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Restaurants

TERRA
Das Terra, auf 1622 Metern im Sarntal
gelegen, hat seit Neuestem zwei Miche-
lin-Sterne und das einzige, das hier von
den kunstvoll angerichteten Tellern ab-
lenken kénnte, ist die groflartige Aus-
sicht. Serviert wird ,The Terra Nature
Experiece’, ein Menti in acht Gingen,
z.B. Kalb im Grasschaum mit fliissigen
Gnocchi von der geschmorten weiSen
Zwiebel mit Kohle-Ingwer-0Ol. Vor dem
Menti werden aufSerdem fiinf kalte und
drei warme Amuse-Bouches gereicht
und vor den Desserts gibt es eine Tee-
zeremonie mit aromatischen Krautern.

terra.place

VINOTHEK PILLHOF

Der Aperitivo wird im Ansitz Pillhof be-
reits ab 16 Uhr serviert, mit kreativen
Antipasti und Fingerfood. Spéter gibt es
auf der Terrasse im Innenhof oder in der
Stube vor dem riesigen Weinregal Fei-
nes aus Sidtirol, z.B. Schlutzkrapfen
mit Pfifferlingen, aber auch Meeres-
friichte wie gratinierter Seeigel.

pillhofcom

VITIS
Das Vitis ist die Vinothek des Finster-
wirts in Brixen, eine Bithne, auf der die
Siidtiroler Weine glanzen kénnen. Im
begriinten Innenhof wiirde man am

VINOTHEK VINZENZ

liebsten ewig sitzen bleiben und zu es-
sen gibt es neben sehr besonderer Pasta
und Risottos (z.B. mit fermentiertem
Knoblauch, Erdntissen und Artischo-
cke) vorziigliche Fisch- und Fleischkii-
che sowie Stdtiroler Snacks zum Wein,
der auch in besten Qualitdten glasweise
ausgeschenkt wird.
adlerbrixen.com/vinothek-vitis

RESTAURANT VINZENZ
800 Etiketten fiithrt das Restaurant Vin-
zenz in Sterzing mit einem Schwer-
punkt auf nachhaltig produzierten Wei-
nen von kleineren Betrieben. Die
Speisekarte ist von Slow-Food-Produk-
ten und der klassischen italienischen
Kiiche inspiriert, serviert wird z.B. Tatar
vom Piemonteser Rind mit Brioche oder
Spaghettone mit Venusmuscheln und
Meerédsche-Rogen.
vinzenz.wine

PRETZHOF
Die StrafSe, die aus dem engen Pfitschtal
zum Pretzhof herauffithrt, ist steil, lohnt
sich aber. Hier kocht Ulli Mair immer
noch so, wie sie es von ihrer GrofSmut-
ter gelernt hat, fast ausschliefflich mit
hofeigenen Produkten und grofier kuli-
narischer Kunst. Ob Wild, Fleisch,
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Speck, Kise oder Gemiise - alles
schmeckt fantastisch - und kann aus
dem Hofshop dann auch noch fiir zu
Hause mitgenommen werden.
pretzhof.com

OBERHOLZ HUTTE
Spektakuldrer kann man sich eine Berg-
hiitte nicht ausdenken: Auf 2096 Metern
unterhalb der Latemar-Felstiirme ragen
drei spitz zulaufende Panoramafenster
wie kleine Hiitten aus Ldrchenholz aus
dem Hang. Der Grofiteil der Hiitte wur-
de in den Berg verbaut, sodass sie, ob-
wohl grof$ genug, dass man luftig sitzt,
die Landschaft kaum stért. Am schons-
ten sind natiirlich die Plédtze in der ers-
ten Reihe am Fenster, wo man sich fiihlt

wie auf einer Picknickdecke am Hang,
Auf den Tisch kommt verfeinertes Hiit-
tenessen, z.B. Pappardelle aus Fichten-
sprossen oder Brennnesselnocken mit
Almkésesauce.

oberholz.com/berghuette

KELINA PIZ BOE
Auf dem Piz Boé, auf 2200 Metern iiber
dem Meer, steht die Alpine Lounge, die
neben Show-Cooking-Restaurant, Piz-

zeria und Bistro auch das Fine-Dining-
Restaurant Kelina beherbergt, das sogar
im Guide Michelin erwéhnt wird. Zum
Lunch wird ein dreigéngiges Menii samt
Weinbegleitung serviert, z.B. Risotto
mit gereiftem Parmesan oder Steinbutt
mit Tomaten und Oliven.
boealpinelounge.it

GOSTNER SCHWAIGE
Dass er sein Handwerk unter anderem
im Miinchener Tantris gelernt hat, sieht
man Franz Mulser, der in Lederhosen
und Trachtenhemd in der Kiiche seiner
Hiitte auf der Seiser Alm steht, nicht an
- aber man schmeckt es. Ob Wildblii-
ten-Risotto, Ossobuco vom Milchferkel
oder der karamellisierte Kaiser-
schmarrn mit Aprikosen und Rosen —
seine Almkiiche schmeckt nach Fine Di-
ning. Garniert wird mit essbaren
Wildbluten — wunderhiibsch!
aussergost.com
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