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Mit dem AMA-Gastrosiegel bekennen sich Osterreichs
Gastgeber zu Gerichten aus der Region - hergestellt
aus hochwertigen, heimischen Produkten. Eine verlass-
liche Orientierungshilfe, die kulinarischen Genuss und
bodensténdige Qualitét garantiert.

Die KochArt ist eine Vereinigung von Wirten, die Produkte von heimischen Bauern und
Produzenten verarbeiten und besonders gekennzeichnet in ihren Speisekarten ausweisen. Die
KochArt-Wirte bieten ihren Gasten mehrmals im Jahr gemeinsame Spezialitatenwochen mit dem
Schwerpunkt regionale Erzeugnisse.

In speziellen Kochworkshops bei ausgezeichneten Kdchen werden traditionelle und

innovative Zubereitungsmethoden trainiert. Besonderes Augenmerk wird darauf gelegt, bereits
vergessene Spezialitaten der regionalen und der dsterreichischen Kiiche wieder zu entdecken
und anzubieten.

Die KochArt-Wirte méchten einen wesentlichen Beitrag dazu leisten, die Region Kitzbiiheler
Alpen als kulinarische Region zu positionieren. Heimische Qualitatsprodukte und die
Zusammenarbeit mit den Bauern vor Ort und dem Tourismus stehen dabei im Mittelpunkt.

Die Transparenz der Herkunft der Produkte ist den KochArt-Wirten besonders wichtig.
Mitglied im Verein KochArt werden deshalb ausschlieBlich Betriebe, welche die Philosophie des
regionalen Einkaufs leben und fordern.
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FR, 5. APRIL 2019 - Wochenmarkt St. Johann
SA 6. APRIL 2019 - Genussmarkt Kitzbiihel

FR, 3. MAI 2019 - Wochenmarkt St. Johann
SA, 4. MAl 2019 - Genussmarkt Kitzbiihel

FR, 7. JUNI 2019 - Wochenmarkt St. Johann

FR, 5. JULI 2019 - Wochenmarkt St. Johann

FR, 2. AUGUST 2019 - Wochenmarkt St. Johann

FR, 6. SEPTEMBER 2019 - Wochenmarkt St. Johann

FR, 4. OKTOBER 2019 - Wochenmarkt St. Johann



Unsere heimischen Spezialitatentage
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Gasthaus ..Sportresort Hohe Salve

Man nehme Tiroler Gastlichkeit, Zutaten aus der Regi-

on und bringe alle Generationen an einen Tisch. Unser :

Gasthaus steht fiir typische Tiroler Gastlichkeit, dabei
legen wir groBen Wert auf Zutaten aus der Region.
Egal ob Wiener Schnitzerl vom Kalb oder die typischen

Tiroler Schlutzkrapfen, der Geschmack heimischer :

Produkte iiberzeugt.

An Sonn- und Feiertagen ist ibrigens Bratl-Tag.
Piinktlich zu Mittag holen wir unseren ortsbekannten
Braten aus dem Rohr. Aber Achtung - nur so lange
der Vorrat reicht und der ist meist ganz schnell weg.

Jeden Sonntag kommen bayrische WeiBwiirste auf -,

den Tisch, Ripperl gibt’s immer auf Vorbestellung und
im Winter tischen wir auf Vorbestellung klassisches
oder Kése-Fondue auf.

Offnungszeiten:

Ganzjahrig gedffnet. Gasthaus von 9:00 bis 23:00
Uhr. Warme Kiiche von 11:30 bis 21:30 Uhr.

Im Sommer Montag und Dienstag Ruhetag.

Regionale Produkte: Rind vom eigenen Hof, Wild aus
eigener Jagd, Kase von der Holzalm, Erber Schnépse,
Nordtiroler Gemiise.

Nicole Ortner & Team

6361 Hopfgarten, Meierhofgasse 26
Telefon +43 5335 2420

E-Mail: restaurant@hohesalve.at
www.hohesalve.at



Hotel & Restaurant Alpenhof

Unser Restaurant ist in der Region ein Begriff — Dank :

unserer Kombination aus lokalen Spezialititen und
mediterranen Geniissen. Kein Wunder, denn unser Kii-
chenchef hat sein Handwerk in Siidtirol gelernt und
bietet als Konner und Kenner zu jedem Gericht auch
die passende Weinempfehlung dazu.

Offnungszeiten:
Anfang Dezember bis Ende Mérz und Anfang Mai bis
Ende Oktober. Im Sommer Donnerstag Ruhetag.

Regionale Produkte: Wild aus der Windau, Lamm,
Kaninchen, Schwein und Hendl aus der Region. Haus-
gemachte Nudeln. Weine von der Familie Waltschek
aus Kirchberg. Eier vom Koglerbauer aus Westendorf.
Hausgemachter Moosbeerler.

Kiiche: Wohlfiihlen im gemiitlichen Ambiente und
sich dabei kulinarisch verwéhnen lassen. Die Kiiche
prasentiert sich italienisch und traditionell. Ein beson-
deres kulinarisches Erlebnis sind die regionalen Pro-
dukte — wie wars mit einem Kaninchen auf mediter-

rane Art zubereitet, oder zarte Rehmedaillons in einer E

herrlichen Rotweinsauce?

Familie Gotsch

6363 Westendorf, Dorfstrae 116
Telefon +43 5334 6273

E-Mail: alpenhof.westendorf@aon.at
www.alpenhof-westendorf.at



Gasthaus Steinberg

Freizeit erleben, Freizeit genieBen. Fernab von Hektik

und Trubel schone erholsame Stunden im Windautal
erleben. Bei uns verbindet sich Kulinarik mit einer ein-
zigartigen noch unberiihrten Natur. Gonnen Sie sich
eine Auszeit!

Offnungszeiten:
Juni - Oktober und Mitte Dezember bis Ende Mérz

geoffnet. Im Winter Mittwoch Ruhetag. Im Sommer

Mittwoch und Donnerstag Ruhetag. Warme Kiiche von
11:30 - 14:00 und 18:00 - 20:30 Uhr

Regionale Produkte:

Schwein, Kalb und Rindfleisch aus heimischer Pro-
duktion, Wild direkt aus dem Windautal, hausgemach-
te Marmeladen, Krautertees, Arnika, Wermut, Krauter-
essige und Schnépse aus der eigenen Brennerei.

Kiiche: Ehrlichkeit, die Liebe zum Produkt und zum

Beruf, zeichnen unsere Kiiche aus. Mit groBer Sorgfalt A

und mit frischen Produkten aus der Region méchten
wir Sie in ein kulinarisches Windautal entfiihren. Vom
Spinatknddel (ber einen rosa Rehriicken oder ein
5-Gang Abendmendi. Auf lhre Entdeckungslust freuen
wir uns sehr.

Familie Grafl

6363 Westendorf, Hinterwindau 54
Telefon +43 5334 2534

E-Mail: info@gasthaus-steinherg.at
www.gasthaus-steinberg.at



Restaurant Thalhof

Seit mehr als 30 Jahren ein echter Geheimtipp fir :

jeden, der noch den ehrlichen kulinarischen Genuss
sucht und dazu Gemiitlichkeit, stimmungsvolles
Ambiente, Herzlichkeit und echte Gastfreundschaft
erleben will.

Offnungszeiten:

Mittwoch — Montag Kiiche von 17:00 — 21:00 Uhr oder ,

nach Vereinbarung. Dienstag Ruhetag.

Regionale Produkte:

Rind-, Kalb-, Lamm- und Wildfleisch. Krauter, Obst

und Gemiise, Speck, Milchprodukte und Almkase.
Hausgemachte Nudeln, Brot und Eis. Ausgewdhlte
osterr. Weine, heimische Destillate.

Kiiche:

Gaumengenuss wird hier groB geschrieben: Wir
legen hochsten Wert auf die Verwendung von besten
Zutaten, die direkt aus der Region kommen. Alles
was frisch von Wald, Acker, See und Fluss kommt,
wird variantenreich, raffiniert, bodensténdig und

ehrlich zubereitet. Tafelspitzsiilzchen, Lachsforelle mit :

hausgemachten Nudeln und Steinpilzen, Hirschragout
mit Walnusskrapferl mit Wacholdersauce u.v.m.

Klaus Wallner

6364 Brixen im Thale, Schwimmbadweg 8
Telefon +43 5334 8468

E-Mail: kulinarium@thalhof.at
www.thalhof.at



Restaurant Hotel Reitlwirt

Ihr gemiitliches und familidr geflihrtes Haus in
den Kitzbiiheler Alpen. Der traditionell, gemiitliche
Charakter des Hauses mit seinen warmen Stuben
lasst einen in die romantische Zeit der alten Wirts-
haustradition entgleiten.

Offnungszeiten:
Gedffnet von Mitte Dezember bis Anfang April und von
Pfingsten bis Anfang Oktober.

Regionale Produkte:

Rindfleisch, Wild, Lamm aus der Region. Obst und
Gemiise, heimische Késesorten und Schnaps. Frische
Forellen aus der eigenen Zucht am Jochstub’nsee in

1.600 m Seehohe. Wein von der Familie Waltschek

aus Kirchberg.

Kiiche: Die bekannt gutbiirgerliche Kiiche wird Sie
mit typischen ,Tiroler Spezialititen oder Oster-
reichs Kiiche verwohnen. GenieBen Sie das Leben in

einer herzlichen Atmosphére, denn dazu bietet der A

,Reitlwirt“ das Beste aus Kiiche und Keller. Eine

schmackhafte Tiroler Jause, ein erlesener Schluck :

Wein oder ein Gourmet-Menii — ganz nach lhren Wiin-
schen.

Familie Wahrstatter

6364 Brixen im Thale, Dorfstrafe 31
Telefon +43 5334 8119

E-Mail: info@hotelreitiwirt.at
www.reitlwirt.at



Restaurant Hotel Loipenstub’'n

Wir verwohnen Sie mit heimischen Spezialitdten vom
Rind, Kalb, Lamm und Wild, sowie mit bodenstindigen
Schmankerin aus der Brixentaler Kiiche. Unsere herr-
liche Sonnenterrasse und unsere gemiitlichen Stiiberl
sind ein beliebter Treffpunkt zum GenieBen und Feiern.

Offnungszeiten: Anfang Dezember bis Ende Mérz
wochentags ab 15:00 Uhr, an Sonn- und Feiertagen
ab 11:00 Uhr.

Mitte Mai bis Anfang Oktober wochentags ab 15:00
Uhr, an Sonn- und Feiertagen ab 11:00 Uhr.

Regionale Produkte:

Speck, Kése, Butter und Eier beziehen wir von heim-
schen Bauern. Feinstes Wild, Rind-, Kalb- und Lamm-
fleisch natiirlich aus der Region.

Kiiche: Schon friihmorgens verwéhnen wir unsere
Gaste mit einem reichhaltigen Friihstiicksbuffet aus
heimischen Produkten. Im allseits beliebten & la carte
Restaurant kochen wir bodensténdige Tiroler Kostlich-
keiten genauso wie internationale Spezialtiten. Die
Rohprodukte stammen nach Méglichkeit natirlich aus
der Region. Bekannt ist die Loipenstub’n auch fiir die
herrlichen selbstgebackenen Kuchen und Torten.

B i

Fam. Fuchs-Beihammer

6364 Brixen im Thale, Feuringweg 36
Telefon +43 5334 8381

E-Mail: hotel@loipenstubn.at
www.loipenstubn.at




Restaurant Seefeldstub’n

Familie Klingsbigl heiBt Sie herzlich willkommen. Ob

in den gemiitlichen Stuben mit Kachelofen oder auf

der Sonnenterrasse mit Ausblick auf die Schiwiese

und Langlaufloipe. Erleben Sie bei Tiroler Gastlichkeit

gesellige Stunden mit Freunden und lassen Sie sich
mit Kostlichkeiten aus Kiiche und Keller verwéhnen.

Offnungszeiten:

Gedffnet von Anfang Dezember bis Anfang April.
Téglich von 10:00 — 24:00 Uhr. Kiiche von
11:00 — 21:30 Uhr, kein Ruhetag.

Regionale Produkte:
Wild, Lamm, Rindfleisch, Forellen, Kase, Speck und
Schnépse aus der Region.

Kiiche: Ob Herzhaftes, Saftiges oder Pikantes, hier :

findet man sowonhl die traditionelle heimische als auch
die raffinierte feine Kiiche in all ihren delikaten Nuan-
cen. Auch die Vegetarier werden bei uns flindig.

Hanni und Harald Klingsbigl
6365 Kirchberg, Stocklfeld 33
Telefon +43 5357 2158

E-Mail: office@seefeldstubn.at
www.seefeldstubn.at



Bistro-Restaurant Rosengarten

Typisch osterreichisch. Modern alpin. Raffiniert pra-
sentiert sich die ALPINE ELEMENTS-Cuisine im Bist-
ro-Restaurant Rosengarten, dem zweiten Restaurant
im Feinschmecker-Mekka von 4-Haubenkoch Simon

Taxacher in Kirchberg. Hier kreieren Kiichenchef :

Martin Kinast und Team unter Taxachers Patronanz
Bodensténdiges, locker & leger interpretiert, mit regio-
nalen Schwerpunkten. Vereint zu Gaumenfreuden, die
den Energiehaushalt genussvoll in Balance bringen.
Vom Gourmet-Friihstiick (iber einen leichten Lunch
bis zum Gourmet-Dinner. Im stilvollen Rahmen des
Bistro-Restaurant und im Sommer auf der herrlichen
Sonnenterrasse.

Offnungszeiten: Tglich MITTAGS: ab 12:00 Uhr, letz-
te Bestellannahme 14:00 Uhr. ABENDS: ab 18:00 Uhr,
letzte Bestellannahme 21:30 Uhr. Snackkarte 14:00 —
18:00 & 21:30 — 23:00 Uhr

SchlieBzeiten:
25.03.2019 — 16.05.2019
07.10.2019 — 06.12.2019

Regionale Produkte: Hausgemachte Marmeladen
und Nudeln, heimische Kasesorten, Rindfleisch, SiiB-

. wasserfische, Gemiise & Speck, Krduter aus eigenem
¢ Anbau. Die Produkte beziehen wir vorwiegend von re-
gionalen Lieferanten unseres Vertrauens.

Hotel Restaurant Spa Rosengarten
Simon Taxacher

6365 Kirchberg, Aschauer StraBe 46
Telefon +43 5357 4201
welcome@rosengarten-taxacher.com
www.rosengarten-taxacher.com




Alpengasthof Labalm

Beliebtes Ausflugsziel am FuBe des GroBen Retten-
stein im Landschaftsschutzgebiet Spertental. Ob zu
FuB, mit dem Fahrrad oder mit dem Auto, die Labalm
ist immer einen Besuch wert. Im schonen Gastgarten
kann man die Ruhe und die herrliche Aussicht genie-
Ben.

Offnungszeiten:

Gedffnet von Anfang Mai bis Ende Oktober. Warme Kii-
che von 11:00 — 20:00 Uhr. Im Mai und Juni Dienstag
Ruhetag, danach téglich gedffnet.

Regionale Produkte:

Hochwertige regionale Produkte und Zutaten von hei-
mischen Lieferanten. Rind-, Lamm- und Wildfleisch,
Milch, Joghurt, Kase, und Kréuter aus der Region.

Kiiche:

GenieBen kdnnen Sie von typisch tirolerischen Spe-
zialititen aus heimischen Produkten (wie unse-
ren beliebten Knddelteller, Kasspatzl, Bauernbratl,

Kaiserschmarrn sowie auch Wildspezialitaten) {ber

eine herzhafte Brettljause bis hin zu hausgemachten
Mehlspeisen und Joghurt so einiges, was die regiona-
le traditionelle Kiiche anzubieten hat.

Familie Klingshigl

6365 Kirchberg, Unterer Grund 85
Telefon +43 676 6450342

E-Mail: office@labalm.at
www.lahalm.at



Berggasthof Staudachstub’n

Wir empfehlen unsere hauseigenen Produkte (Jung-
rind, Kalb), gewiirzt mit Wildkrautern der Region, die
nicht nur gesund und schmackhatt sind, sondern auch
wichtige Vitamine und Mineralstoffe enthalten. Selbst-
gemachte Wiirste in verschiedenen Variationen kreiert
und natiirlich mit wertvollen Krautern gewiirzt.

Offnungszeiten:

Sommer- und Winterhauptsaison durchgehend geoff-
net. In der Zwischensaison von Freitag bis Sonntag
von 10:00 - 21:00 Uhr. Genauere Informationen bitte
auf www.staudachstubn.at entnehmen.

Regionale Produkte:

Rind- und Kalbfleisch vom eigenen Bio-Hof. Milchpro-
dukte von heimischen Heumilchbauern. Krauter vom
eigenen Garten und der Alm.

Kiiche: Bei der Auswahl der Rohstoffe legen wir
hochstes Augenmerk auf Qualitat. Einen GroB-
teil der Zutaten produzieren wir selbst und eini-
ges beziehen wir von Produzenten direkt aus der
Region.

Familie Flecksherger

6365 Kirchberg, Brandseite 10
Telefon +43 5357 2084

E-Mail: info@staudachstubn.at
www.staudachstubn.at



Restaurant Hotel Klausen

Unser Haus, direkt an der Fleckalmbahn in Kirchberg,
bietet Ihnen Sommer wie Winter kulinarische High-
lights. Andreas Hauser ist ein sehr heimatverbundener
Mensch und deshalb wird heimische Tradition und
Qualitat groB geschrieben. Kehren Sie nach einem er-
lebnisreichen Tag bei uns ein und lassen Sie sich von
unserem Team verwohnen.

Offnungszeiten:
vom 25. Mai bis 23.0ktober 2019
Restaurant SA/S0/MO ganztags DI bis FR ab 16 Uhr

Regionale Produkte: Fisch von Fischzucht Trixl
(Fieberbrunn), Erdapfel vom Ragglbauer (Roppen),
Kése von der Niederkaseralm (Kelchsau), Rind vom
Schdsserbauer (Kirchberg/Klausen), Wild von der Sau-
kaserjagd, Eier vom Koglerbauern (Westendorf), Kalb
vom Rummlerbauern (Reith bei Kitzbiihel).

Kiiche: Qualitdt im Sinne von ausgesuchten Produk-
ten, viele davon beziehen wir aus der eigenen Land-
wirtschaft, von heimischen Jagern & Bauern, und alles
frisch zubereitet, das ist unser Grundprinzip. Ausge-
zeichnet mit dem AMA-Giitesiegel.

Familie Hauser

6365 Kirchberg, Klausen 8
Telefon +43 5357 2128
E-Mail: hotel@klausen.at
www.klausen.at



Restaurant Kupferstub’'n

Wo man auch Platz nimmt, in den 3 Stuben unseres
Restaurants — entweder im irischen Stil, im edlen De-
sign oder im urigen Gewodlbe — in der Kupferstub’n ist
es (berall gemiitlich und heimelig.

Offnungszeiten: Anfang Dezember bis Mitte April.
Ende Juni bis Mitte Oktober. Da wir nie ganz genau

wissen wie lange wir definitiv offen haben, bitte vor 5

eurem Besuch einfach kurz und unverbindlich anru-
fen. Wir freuen uns auf euch!

Regionale Produkte: Rindfleisch von heimischen
Bauern, Lamm vom Onkel Andrd, Rinderspeck vom
Brigglbauer, Tiroler Obst, Gemiise uvm.
Regionalitdt liegt uns am Herzen — iiberzeugen Sie
sich vom ausgezeichneten Geschmack.

Kiiche: Mit Liebe gemacht — mit Liebe gebracht! Die
Liebe zum Kochen iibernimmt unser Chef Peter. Ob
saftige Steaks, knackige Salate, herrliche Ofenkar-
toffel, frischer Fisch, oder eines unserer traumhaften
Desserts, bei uns bekommt jeder sein ganz spezielles
Schmankerl. Die Liebe im Service ibernimmt die Che-
fin Hildegard ganz personlich.

Wir kochen ab 16:00 Uhr volles Programm!

Hildegard & Peter Erber

6365 Kirchberg, KitzhiihelerstraBe 9
Telefon +43 664 3333332

E-Mail: info@kupferstube.at
www.kupferstube.at



Restaurant s’Pfandl

Schon seit 1985 steht das Pfandl fiir echten Ge-
nuss, regionale authentische Speisen und fiir kreati-
ve Schmankerin. Bekannt wurde das Restaurant mit
herzhafter Tiroler Hausmannskost, die in riesigen
gusseisernen Pfannen serviert wird. Neben unseren
rustikalen SpieBen bieten wir eine standig wechseln-
de Empfehlungskarte mit regionalen und internati-

onalen Spezialitdten. Der neu renovierte Weinkeller :

dient nicht nur zur Lagerung edler Weine, sondern
ladt ebenso zum gemiitlichen Beisammensein ein.
Vielleicht kann Sie das Pfandl schon beim ndchsten
Besuch mit neuen Ideen iiberraschen.

Offnungszeiten:
Dienstag - Sonntag warme Kiiche ab 17:00 Uhr.
Montag Ruhetag.

Regionale Produkte:

Lamm und Wild von heimischen Bauern, SiiBwasserfi-
sche (Forelle, Sailbling) von der Fischzucht Schwendt,
Gemiise, Milch und Késeprodukte aus der Region.

Kiiche:
Zum verfeinern der Speisen legen wir groBen Wert auf
frische Kréuter aus dem eigenen Garten.

Familie Hagleitner

6370 Reith / Kitzbiihel, Kitzbiiheler Str. 69
Telefon +43 5356 62271

E-Mail: info@pfandl.co.at
www.pfandl.co.at



Hallerwirt

Der Erbhof Hallerwirt ist das groBte und &lteste Holz-
blockhaus im Raum Kitzbiihel. Ein bauliches Juwel,
das von Generation zu Generation in der Familie Fil-
zer weitergegeben wurde. Seit 2002 wird das Haus

von Monika (geb. Filzer) und Jiirgen Stelzhammer mit

neuen Ideen gefiihrt, und somit die Familientradition
aufrecht erhalten.

Offnungszeiten:
Mittwoch bis Sonntag 11:30 bis 23:30 Uhr

Regionale Produkte:

Man sagt: ,Das, was vor der Haustiir wachst hat be-
sondere Kraft.“ Kiiche und Weinkeller des Hallerwirts
sind deshalb fiir einheimische und auswartige Genie-
Ber weit mehr als ein Geheimtipp. Denn was wir nicht
selbst produzieren, beziehen wir in bester Qualitat
aus der Region. Hochwertige Lebensmittel gehdrten
schon immer zum Hallerwirt. Ebenso die eigene Bio-

Landwirtschaft mit den Pinzgauer Rindern und ihrer A

besonders guten Fleisch- und Milchqualitat.

Kiiche: Wir bringen die Klassiker der dsterreichischen
Kiiche originalgetreu auf den Teller.

Monika und Jiirgen Stelzhammer

6371 Aurach bei Kitzhiihel, Oberaurach 4
Telefon +43 5356 64502

E-Mail: willkommen@hallerwirt.at
www.hallerwirt.at



Hotel Restaurant Bichlhof

"GriaB enk im Bichlhof!” Ehrlich. Authentisch. Ganz
nach Ihren Wiinschen. So verwdhnen wir unsere Gaste

mit wahren Gaumenfreuden auf Haubenniveau. Nicht
nur mit Kulinarik (iberzeugen wir, sondern auch mit

der besonderen Lage auf der sonnigsten Seite Kitzb(i-
hels neben der Talstation Bichlalm-Lift.

Offnungszeiten: Mitte Dezember — April & Mitte Mai

— Mitte Oktober. Warme Kiiche von 12:00 — 14:00 Uhr

und von 18:30 — 21:00 Uhr.

Regionale Produkte:

Die Verwendung von regionalen und selber her-
gestellten Produkten hat seit vielen Jahren oberste
Prioritat im Bichlhof und auch bei unserem langjahri-
gen Kiichenchef und Genussgaranten Karl Aichholzer.
Bergkése und Butter beziehen wir von der hauseige-
nen Alm auf der Bichlalm, Bauernbrot und Marmela-
den werden selber hergestellt, Forellen, Lachsforellen
und Saiblinge ziichten wir in unseren Fischteichen.
Im Sommer kommen verschiedene Gemiisesorten,
Beeren, Blumen und Kréuter aus dem ,,Bichlhof Haus-
gartl“ direkt in die Bichlhof Kiiche. Heimische Fleisch-
spezialitaten und Wurstwaren werden von regionalen
Produzenten bezogen.

Familie Andrea & Walter Hopfner
6370 Kitzbiihel, Bichlnweg 153
Telefon: +43 5356 64022

E-Mail: office@bichlhof.at
www.bichlhof.at



BichlAlm Berggasthof

Ein Kitzbliheler Urgestein auf 1600 m Seehdhe er-
strahlt seit Dezember 2015 in neuem Glanz. Die Haus-
herren Klaus Gasteiger und Sohn Niko haben hier viel
Liebe und Leidenschaft investiert und aus der alten
Bichlalm ein sprichwortlich neues Kitzbiiheler High-
light erschaffen. Mit sensationellem Ausblick, Pan-
orama-Lounge, Kaminstube, Blitza-Stiwei, Komfort-
Zimmer, Alpin-Sauna, Sonnenterrasse, Seminar-Raum
und natiirlich g’schmackiger Bergkulinarik. Dass
beide (iberzeugte Qualitatsverfechter sind, sieht man
schon an und in der Kiiche. Hier spielt die kulinarische

Musi auf hohem Niveau — begleitet von Kiichenchef

Jiirgen Nentwich — mit besten regionalen Produkten
und Schmankerln, die den Geschmack der Wanderer,
Skitourengeher, Hochschaukler (Lift bis zum Haus)
und ,Nachtler” allesamt treffen.

Offnungszeiten:
Ganzjahrig (April und November teilweise geschlos-
sen). Direkt erreichbar mit dem Bichlalm-Lift.

Regionale Produkte: Bauernprodukte, hausgemach-

tes Brot, Nudeln und Mehlspeisen. Selbst gerducherter

Speck & Lachs, Kase vom Nachbarn, Destillate aus der
Region, dsterreichische Weine.

Klaus & Niko Gasteiger

6370 Kitzhbiihel, Ried Henntal 41
Telefon +43 5356 71888
E-Mail: info@bichlalm.at
www.bichlalm.at



Restaurant Hotel Penzinghof

ECHT. NATURLICH. GENIESSEN! Auf der Sonnen-
terrasse am FuBe des Kitzbiiheler Horns mit Pano-
ramablick zum Wilden Kaiser und im Wirtshaus, wo
Tradition Moderne trifft.

Erholung pur fiir unsere Hotelgdste! Sonnendurch-
flutete Zimmer, ausgestattet mit natiirlichen Materia-
lien und heimischen Hélzern, 1000 m2 Lavendel Spa
mit Infinity Pool & Naturschwimmteich mit Kinder-
becken direkt vor dem Hotel.

Sommeliére Barbara begeistert mit Geheimtipps aus

der dsterreichischen Weinszene. Gerne kredenzen wir

Ihnen Schnaps’l aus der hauseigenen Brennerei — der
pramierte Meisterwurz von Bruder Andreas schmeckt
besonders gut!

Offnungszeiten: Anfang Mai bis Ende Oktober und
Anfang Dezember bis Anfang April. Warme Kiiche von
12:00 — 14:00 Uhr und von 18:00 — 21:30 Uhr.

Regionale Produkte: Chefin Christine kocht mit Liebe -
kreativ und pfiffig! Mit Produkten vom eigenen Bauern-

hof, der Hofkdserei Schorgerer und den Bauern aus der :

Region: Pinzgauer Rind, Milchkalb, Lamm, Kitz, Forelle,
selbstgebackenes Brot, Mehispeisen, u.v.m.

Familie Lindner

6372 Oberndorf in Tirol, Penzingweg 14
Telefon +43 5352 62905

E-Mail: info@penzinghof.at
www.penzinghof.at



Angerer Alm

Genuss und Gastlichkeit ist die Leidenschaft von
Wirtin Annemarie Foidl, Kochen die Leidenschaft von
Tochter Katharina und Gerald Weiss — das schmeckt
man auf der Angerer Alm in St. Johann in Tirol unter-
halb des Kitzbiiheler Horns von morgens bis abends.

Der Tag beginnt mit einem herzhaften Almfriihstiick :

mit  Bircher-Misli, hausgemachten Marmeladen,
Eiern, die sich jeder selbst nach Lust und Laune zu-
bereiten kann, u.v.m. Untertags wird den Géasten tra-
ditionelle 0dsterreichische Hausmannskost serviert.
Feine A-la-carte-Gerichte oder mehrgéngige Uber-
raschungsmeniis kommen am Abend auf den Tisch,

2.B. ein Wildkréautersiippchen mit Krautern, die vor der A

Almtiir wachsen, mit feinen Weinen aus dem somme-

liergepflegten Weinkeller begleitet. Al das wird vor der

einzigartigen Kulisse der Kitzbiiheler Alpen genossen.
Und wer nachts noch die Millionen Sterne erleben will,
kann in einem der 13 urigen Zimmer (ibernachten.

Offnungszeiten:
Anfang Dezember bis Mitte April (je nach Schneelage)
& Mai bis Oktober

Regionale Produkte:
Unsere Produkte beziehen wir weitestgehend aus der

Region von Lieferanten, die wir personlich kennen
und schatzen. Fleisch und Wild stammt teilweise vom
eigenen Bauernhof und der eigenen Jagd.

Annemarie und Katharina Foidl

6380 St. Johann in Tirol , Berglehen 53
Telefon +43 5352 62746

E-Mail: info@angereralm.at
www.angereralm.at



Hotel & Wirtshaus Post

Unser Wirtshaus in den Kitzbiiheler Alpen setzt auf das
Beste der heimischen Kiiche, begleitet durch frische
und moderne Akzente sowie einer Reihe an Spezi-
alangeboten. Lassen Sie sich gemiitlich in unseren
verschiedenen Stuben oder dem Restaurant nieder
und genieBen Sie abwechslungsreiche, frische und
raffinierte Kulinarik. Danach ein kleiner Absacker an
der Postbar. Einige der hervorragenden heimischen
Erzeugnisse finden Sie in unserem Genussladen Post-
markt, der ersten Adresse fiir Feinschmecker und Ge-
nieBer.

Regionale Produkte:

Kiichenchef Benjamin Leitner hebt gemeinsam mit
seinem Team die Post-Kulinarik auf ein noch hoheres
Qualitatsniveau. Mit groBer Leidenschaft und Hinga-
be zaubern sie traditionelle Klassiker wie Oma Resi's
Erdapfiblattin, aber auch innovative Kreationen, sei es
ein ,Orientalischer Garten“ mit Hummus, Zucchini,
Melanzani, Couscous & Petersielol oder weitere Klas-
siker wie die Forelle Miillerin & der Zwiebelrostbraten
mit Zwiebelsauce, Spatzl & Speckbohnen, dazu kom-
men saisonale Gerichte, mit modernen Gartechniken
und viel Pfiff.

Offnungzeiten:

Ganzjahrig gedffnet. Friihstiick 06:30 - 10:30 Uhr (Sa
und So ab 07:00 Uhr). Warme Kiiche von 11:30 bis
14:00 Uhr und 17:30 bis 21:00 Uhr.

Sigrid und Maximilian Blumschein

6380 St. Johann i.T., Speckbacherstrafe 1
Telefon +43 5352 63643-0

E-Mail: office@dashotelpost.at
www.dashotelpost.at



Sendlhof

Tiroler Hausmannskost und internationale Gerichte
werden im Wirtshaus in Waidring lhren Gaumen er-
freuen. Vom Konner fiir Kenner zubereitete Speisen

mit dem besonderen Touch! Der Chef des Hauses ist

weitum fiir seine zarten, schmackhaften Wildgerichte
vom Wild aus heimischen Revieren bekannt. Natirlich
gibt es auch Fischgerichte, SiiBspeisen, Suppen oder
herzhafte Salate, und allerlei Deftiges und Wiirziges.
Wir fiihren zudem eine groBe Palette an Qualitatswei-
nen zu ,bodenstindigen” Preisen.

Regionale Produkte:

Unsere Produkte beziehen wir aus der nahen Umge-
bung wie zum Beispiel das Wild von unseren Waidrin-
ger Jagern.

Offnungzeiten:

Anfang Dezember bis Anfang April.

Warme Kiiche tdglich 11:30 - 14:00 Uhr und 17:30 -
21:00 Uhr. Ruhetag: 24.12. 2018

Familie RiedIsperger

6384 Waidring, Griinwaldweg 10
Telefon +43 5353 20183

E-Mail: info@hotel-sendlhof.at
www.hotel-sendlhof.at



Restaurant Esskultur by Unterlechner

Kochen nach dem kategorischen Imperativ: Kochen
ist die wohl kurzweiligste Kunst iiberhaupt. Von Be-
ginn an dem Untergang durch ihren Verzehr geweiht.
Deshalb sollte man die Kochkunst auch von Anfang
bis zum Ende zelebrieren und genieBen! Dabei stets
den individuellen Geschmack im Fokus haben, Trends
mal Trends sein lassen und das eigene Konnen ste-
tig weiterentwickeln. Mit einer ordentlichen Porti-
on Respekt, Tradition, FleiB und Erfahrung erkochte
Kiichenchefin Yvonne Pobel mit dieser Einstellung
eine Haube fiir das Restaurant ,Esskultur” im Genie-
Berhotel Unterlechner. Offensinnig fiir allerlei Weltaro-
men, bleiben dabei hauseigene Gewiirzmischungen
und Krauter aus dem eigenen Garten die Hauptzutaten
— neben den natiirlichen Produkten aus der Region
und Umgebung. Einfach mal ,passieren” lassen. Ganz
unverfélscht und ehrlich. Eben einzigartige Esskultur —
»made by Unterlechner*.

Offnungszeiten:
Offnungszeiten: Von Dezember bis Oktober Donnerstag
bis Samstag ab 18:00 Uhr

Lieferanten: Gemiise von Anton Baldauf aus Kirch-
dorf, Die Bayrische Garnele aus Erding, Wiener Schne-

¢ cke von Andreas Gugumuck, Fisch, Flusskrebse und

Kaviar von Walter Griill aus Grddig, Saibling und Forel-
len von Leo Trixl aus Fieberbrunn, Bio-Safran aus dem
Burgenland, Atterochs uvm.

Familie Unterlechner

6392 St. Jakob in Haus, Reith 23
Telefon +43 5354 88291

E-Mail: anfrage@unterlechner.com
www.esskultur.unterlechner.com



Restaurant Hotel Alte Post

In der Alten Post in Fieberbrunn verstehen wir
Kochen als ehrliches Handwerk. Ganz nach dem
Motto: ,Genuss aus der Region“, setzen wir bei
all’ unseren Gerichten (iberwiegend auf heimische
Produkte. Unser nachhaltiges Angebot richtet sich
dabei nach der Saison und nach dem, was die Region
und die Erzeuger aus der Umgebung liefern. Die
Verwendung von Fleisch und Fisch von heimischen
Bauern, wie z.B. unser Forellenfilet vom Scheffaurer
Bauer aus Fieberbrunn, macht uns besonders stolz.
Wir vom Hotel Alte Post freuen uns immer auf’s Neue,
Sie mit Kostlichkeiten aus den Tiroler Waldern, Wiesen
und Feldern zu verwohnen.

Bei uns kommt alles frisch auf den Teller: Erleben Sie
authentische Osterreichische Kiiche — bei uns in der
Alten Post in Fieberbrunn!

Offnungszeiten: Montag bis Sonntag. Warme Kiiche
von 11:30 - 14:00 Uhr und 17:30 - 21:00 Uhr. In der
Nebensaison Mittwoch Ruhetag.

Regionale Produkte: Wir beziehen unsere Produkte
vorwiegend von regionalen Lieferanten unseres Ver-
trauens, die wir kennen und schatzen.

Familie Eder

6391 Fieberbrunn, Dorfstrafie 21
Telefon +43 5354 56257

E-Mail: info@alte-post-fieherbrunn.at
www.alte-post-fieberbrunn.at



Berggasthof Wildalpgatterl

Das Wildalpgatterl in Fieberbrunn, inmitten des Ski-
und Wandergebietes auf 1300 m Seehdhe, gilt seit
vielen Jahren als Sehnsuchtsort. Der Berggasthof ver-
mittelt auf stilvolle Art Kunstsinn, Tradition und Gebor-
genheit. Langsam gewachsen, behutsam umgebaut.
Mit Liebe eingerichtet. Herzlichkeit zu leben und zu
bewahren ist unsere Philosophie. In unserem Berg-
gasthof gibt es 19 Ubernachtungsmdglichkeiten in 6
urigen Hiittenzimmern mit Stockbetten. Die Anreise ist
zu FuB, mit der Gondel, den Skiern oder dem Moun-
tainbike maéglich.

Offnungszeiten:
Winter durchgehend von Dezember bis April. Sommer
von Mai bis Oktober — Ruhetage laut Aushang

Regionale Produkte:

Die Verwendung reiner Zutaten, von ausgewdahlten
Produzenten, ist das Geheimnis unserer einzigartigen
Kiiche. Unser Brot wird im Holzofen gebacken, Ge-
miise, Krduter, Blumen und Beeren aus dem eigenen
Garten, das Lammfleisch vom Nachbarbauern, Pilze
aus umliegenden Wéldern, das Damwild aus eigener
Zucht, Fieberbrunner Edelbrande und das Bier von
hier.

Familie Fiirhapter Angela

6391 Fieberbrunn, Almen 57
Telefon +43 5354 52655

E-Mail: office@wildalpgatterl.at
www.wildalpgatterl.at
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Krenschaumsuppe mit gebackenen

Entenleberknodel

Zutaten fiir 4 Personen

1 Stiick Zwiebel
500 ml Gemiisefond
500 ml Sahne

ca. 50 g Kren

100 ml WeiBwein
Salz, Pfeffer

Zwiebel klein schneiden und in Ol anschwitzen, mit
WeiBwein, Gemiisefond aufgieBen, den Kren bei-
geben und etwas kdcheln lassen. Sahne beigeben,
mixen und wenn notig etwas abbinden.
Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Entenleberknddel:

200 g Knodelbrot

1 TL Majoran

1 TL gehackte Petersilie
1 Stiick Zwiebel

ca. % Milch

1Ei

150 g faschierte Leber
Salz, Pfeffer

Knddelbrot in einer Schiissel mit Gewiirze vermen-
gen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in Fett
anschwitzen bis sie goldbraun sind, mit Milch auf-
gieBen und tiber die Knddelmasse geben.

Das Ei und die Leber untermischen und vermengen.
Etwas ziehen lassen und dann einen kleinen Knddel
drehen und in Fett heraushacken.



Lachsforelle in Krautern gebeizt

Zutaten fiir 6 Personen

600 g Lachsforellenfilets ohne Haut
1 Bund Petersilie frisch

2 Bund Dill frisch

2 g Pfeffer schwarz ganz

2 g Zitronenthymian

2 g Estragon frisch

24 g Meersalz grob

12 g Kristallzucker

5 g Wacholderbeeren ganz

5 g Pokelsalz

2 g Koriander ganz

1 ml Zitronensaft frisch gepresst
65 ml Olivendl

Koriander, Pfeffer und Wacholder im Mdrser grob zer-
stoBen. Krauter hacken. Alle Zutaten in einer Schiissel
gut vermischen.

Einen Teil der Beize auf ein Blech verteilen. Die Lachs-
forellenfilets auflegen und mit der restlichen Beize
gut abdecken und fiir ca. 12 Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen. Die Beize in kaltem Wasser gut abwa-
schen und die gebeizten Filets trockenlegen.

Senfgurkentatar:

1 Gurke geschalt, entkernt
120 ml g Hesperidenessig
80 g Kristallzucker

15 g Salz

eingelegte Senfkdrner*
etwas Dill, frisch

Gurken in feine Wiirfel schneiden. Essig mit Zucker,
Salz und Dillstangel aufkochen, Gurken und Senfkor-
ner dazugeben und ca. 3 min kdcheln lassen.

* Eingelegte Senfkorner aus einem herkdmmlichen
Gurkenglas (siiBsauer) entnehmen.



Gefiillte Paprika

mit Quinoa und Pastinake

Zutaten fiir 2 Personen

6 Stiick Mini-Paprika

500 g Pastinake oder alternativ Petersilienwurzel
250 g Quinoa bunt

etwas Suppe (Rindsuppe oder Gemiisefond)

1/4 1 Obers (Rahm)

Salz, Meersalz

etwas Butter

1 Zitrone

Pastinaken schélen, wiirfeln und mit etwas Suppe
und Obers weichdiinsten, dann mit der Butter fein
piirieren. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Zwei Minipaprika in feine Wiirfel schneiden und mit
etwas Pastinakencreme mischen. Von den restlichen
Mini-Paprika den Deckel abschneiden, Paprika aus-
héhlen und mit der Paprika-Pastinakenmasse befiil-
len. Deckel wieder auf den gefiillten Paprika setzen
und im Ofen bei 180°C ca. 20 min schmoren.

Quinoa laut Anleitung kochen und mit ein wenig
Suppe abschmecken.

Anrichten:

Auf den Teller etwas Pastinakencreme geben und
mit dem Loffel in die Lange verteilen. Quinoa vertei-
len (siehe Bild) und Paprika dekorativ drauf setzen.
Mit Meersalz bestreuen. Einen Spritzer Zitronensaft
drauf und ein paar Zitronenzesten dariiberstreuen.



Kitz-Knodelburger

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:

250 g Kitzfleisch (Schulter)

50 g feingeschnittene Schalotten

1TL Senf

Salz, Pfeffer, Petersilie, Thymian, Chili

8 Scheiben Serviettenknddel

Coleslaw (amerik. Krautsalat mit Mayonnaise,
Zitronensaft und Chili)

BBQ-Sauce

Sesam gerostet

Alle Zutaten fiir die Burger-Patties gut vermischen. Kleine
Laibchen formen und auf beiden Seiten in Olivendl anbraten.
Serviettenknddel in Butter beidseitig hellbraun anbraten.

Anrichten:
Knddel, Coleslaw, BBQ-Sauce, Kitz-Laibchen, Sauerrahm,
Knddel, Sesam
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