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Skigaste suchen in den Bergen
auch Gipfel der Gentisse.

»Qualitat statt Jagatee™ heifSt die
neue Devise der heimischen

Huttenwirte. DIE BESTEN
NOBELHUTTEN im Uberblick.
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ICE Q, Sélden

LAGE Bergstation Gaislachkogel. 3.048 Meter
Héhe. www.soelden.com/iceq

OFFNUNGSZEITEN Ab 27. 11. taglich 9-4 Uhr.
Warme Mahizeiten von 11.30-3 Uhr

ANGEBOT. Im Ice Q diniert man auf 3.048 Metern
Héhe. Geboten wird Gourmetkiiche in einem futu-
ristischen Hingucker aus Glas und Stahl. Zum
Einsatz kam die Location bereits im letzten James-
Bond-Streifen, ,Spectre”. Hier oben befinden sich
der hochste Weinkeller Osterreichs, ein Gourmet-
restaurant und eine Lounge. Nebst ausgezeichne-
tem Wein aus der ganzen Welt wahlt man aus
einer Speisekarte mit Gaumenfreuden der Alpine
Cuisine. So macht der Einkehrschwung Spafb.

ADLER LOUNGE, Osttirol
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WEDELHUTTE, Hochzillertal

TOP MOUNTAIN STAR, Otztal

Auf 2.621 Metern im Skigebiet Kals-Matrei
(Grofdglockner Resort), erreichbar nur mit der Gondel-
bahn. www. adlerlounge at

Erbaut ist der Adlerhorst aus Holz Beton
und viel Glas: Letzteres gibt den Blick frei auf ein
atemberaubendes Dreitausender-Panorama. Ktichen-
chef Walter Hartweger mischt Huttenklassiker wie
Schnitzel und Kaiserschmarren mit Curry, Carpaccio,
Fondues oder Gourmetments. Gereicht werden aus-
gesuchte Weine und lokale Edelbrande. Die Preise
sind angesichts der Qualitat sehr moderat. Wer eines
der drei Zimmer (mit Infrarotkabine und WLAN) ergat-
tert, wird auch abends und morgens verwohnt.
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Kaltenbach, Station Marchkopf. 2.350 Meter
Héhe. www.wedelhuette.at

Bis Saisonende tagllch 8.30-16
Uhr, Sommersaison (2. 7. bis 2. 10.) Do.-So. gedffnet

Als Gast in der Wedelhiitte geniefst man

i den Ausblick auf die Zillertaler Bergwelt vom héchst-
: gelegenen Wirtshaus Tirols. Hier verwdhnt man den

Gast mit Premium-Produkten und Haute Cuisine.
Chefkoch Christian Siegele zaubert Krautkrapfen, Hiit-
tenmakkaroni mit Vulcano-Schinken und Kaiser-
schmarren deluxe mit Apfelmus, Zwetschkenréster
und Vanilleeis auf den Tisch. Nach Wunsch kénnen
Abendmentis auch in der Premium Wedel Lounge oder
im Weingewolbe des Hauses serviert werden.

Obergurgl/Hochgurgl, Wurmkogl. 3.080 Meter
Hohe. www. obergurgl com/top-mountam-star

Ein Juwel am Alpennordkamm ist die Moun-
tain Top Bar, die sowohl als Gipfel-Bar als auch als

i Panoramaplattform fungiert. Die Brider Alban und Atti-
: la Scheiber haben hier als zwei der Ersten vor gut zehn

Jahren das Konzept einer neuartigen, modernen Berg-
hiitte umgesetzt. Architektur trifft auf schroffes Gebir-
ge. Die umlaufende Terrasse bietet einen sensationellen
360-Grad-Rundblick. Die Bar, in der trotz héhenbeding-
ter Zuschlage noch immer ein faires Preis-Leistungs-
Verhaltnis vorherrscht, trumpft mit edlen Tropfen, regi-
onalen und sorgfaltig ausgewahlten Schmankerln auf.
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KRISTALLHUTTE, Hochzillertal

Kaltenbach, Neue Bergstation. 2.147 Meter
Hohe. www.kristallhuette.at

Schon mehrfach wurde dle Krlstallhutte
zur Hutte des Jahres ernannt. Mittlerweile ist das Alm-
chalet mit dem spektakularen Glaskubus fiir den Well-
ness-Bereich Szenetreff, gemiitliche Wirtsstube und
Luxushotel in einem. Skigaste lassen sich schon mor-
gens mit dem Bergfriihstiick verwohnen, génnen sich
eine Starkung zwischen den Abfahrten. Hausgaste
geniefben Abendessen in Heurigenatmosphare ab 17
Uhr oder ein Fiinf-Gange-Meni ab 19.30 Uhr. Beein-
druckend sind die offene Show-Ktiche, 360-Grad-Pa-
noramablick und Kaminfeuer mit Chill-out-Sound.

¢ zum  Qualitdtstourismus®,
. Scheiber. Der Unternehmer hat gemein-
¢ sam mit seinem Zwillingsbruder Attila in :
den Otztaler Alpenddrfern Hochgurgl
i und Untergurgl ein kleines, exklusives
 Winterimperium aufgebaut.

er Wintertourismus ist ein
hartes Pflaster. Oder, besser:
eine pickelharte Piste. Man
braucht gewisse Alleinstel-
lungsmerkmale  gegeniiber
konkurrierenden Skigebieten, wenn es
darum geht, Urlauber anzulocken oder
zum Wiederkommen zu animieren.

Seit einigen Jahren greifen findige :
Touristiker, Hoteliers und Gastronomen

dabei etwas tiefer in die Trickkiste und
haben erkannt, dass besseres und exklu-
siveres Essen und Trinken auch besser
und exklusiver Leib und Seele zusam-
menhalten, wenn man mit zwei Brettln
im Schnee unterwegs ist. Gut gefiithrte

Bergrestaurants avancierten so zum Aus- " www.balm aIp at

héngeschild einzelner Regionen.

Quer durch die Alpen werden also alte
Stadel, Tennen und Hiitten in kleine Ge-
nussoasen im Schnee verwandelt. Hoch
oben am Berg, wo es auf den ersten Blick
niemand vermutet, finden sich plotzlich
Weinkeller, in denen exquisite Trépfchen
lagern. Skigebiete miissen jetzt eben nicht
nur mit erstklassigen Pistenverhéltnissen
tiberzeugen, auch Gaumenfreuden der
besonderen Art sind gefragt. Kaviar statt
Kaiserschmarren, Champagner statt
Jagatee. Abseits gingiger Folklore-Kli-
schees baut man architektonische Hingu-
cker in die schroffe Gebirgslandschaft.
Kiihl mit Stahl und Glas oder etwas wir-

mer mit Holz, immer aber verwegen mit :

einem zarten Anflug von Futurismus.

Gutes Essen im De-

- sign-Ambiente hat die Berge erobert.
¢ ,Man muss Gésten etwas bieten. Wichtig

ist die Entwicklung weg vom Massen- hin
sagt Alban

100.000
Giste besuchen pro Saison das hochgele-

i gene und schneesichere Pisten-Eldorado.
¢ Vor fast zehn Jahren lie3 das Briiderpaar

auf tiber 8.000 Meter Seehdhe am Hoch-
gurgl eine alte Skihiitte zur architekto- :
- nisch auffilligen Aussichtsplattform Top
: Mountain Star umbauen, die seither als

gut besuchte Gipfel-Bar mit 360 Grad

¢ Rundumblick Skifahrer anlockt.

Bei guten Snacks und feinen Tropfen.
Es geht aber noch eine Spur ambitionier-

¢ ter. Vor wenigen Monaten erdffnete das
. Briidderpaar am Fufle der Timmelsjoch
. Hochalpenstrafle auf 2.175 Meter Seehohe

den Top Mountain Crosspoint. Das fu- »

BALMALP, Lech
Lech am Arlberg. 2.100 Meter Hohe

Die Balmalp punktet mit rustlkaler Hutten-
atmosphare und untypischer Alpenkulinarik. Sie ist
eine moderne Winterlounge mit Gourmet-Restaurant,
Spa und Weinkeller im Felsengewdlbe. Die Speisekar-
te bietet frische und leichte Kiiche, Nudelgerichte und
Woks, genauso aber deftige Speisen wie Spareribs,
Blutwurst mit Kraut oder Riesenpizzen fiir Familien. In
Kombination mit dem Ausblick auf imposante Gipfel,

; bietet die moderne Aim den idealen Abschluss fur
: einen anstrengenden Wintertag im Schnee.
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FROZEN ICE BAR, Lech

Lech, Bergstation Schlegelkopfbahn
1.800 Meter Hohe. www.skiarlberg.at

Taglich von 10 Uhr bIS Sonnen-
untergang gedffnet

Die Frozen Ice Barin Lech am ArIberg
glanzt nicht nur durch ihr Design, taglich gibt's hier
Partytime bis zum Sonnenuntergang. Bei exklusivem
Champagner, frischen Austern, kostlichen Antipasti
und Wodka gibt es coole Sounds und DJ-Live-Acts an
der Schneebar oder in der Champagner-Lounge. Die
Bar beeindruckt durch aufsergewohnliches Design
aus Eis und Swarowski-Kristallen und bietet dennoch

i Entspannung auf der Sonnenterrasse mit atemberau-
¢ bendem Panoramablick aus 1.800 Metern Héhe.
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SCHNEGGAREI, Lech

MURMELI, Lech
LAGE Oberlech, 1.750 Meter Hohe. LAGE Tannberg, am Fufbe des Schlegelkopfs, 1.500 LAGE Kohlmais Skigebiet, 1650 Meter Hohe.
www.murmeli.at Meter Hoéhe. www.schneggarei.at www.panorama-alm.at

ANGEBOT Im autofreien Oberlech mit direktem Zugang
zu den Skiliften liegt das Murmeli. Gastro-Geheimtipp ist
die Kiiche von Zwehaubenkoch Wolfgang Strauss keiner
mehr, zu gut werden hier regionale Schmankerl zu Tisch
gebracht und mit internationalen Spezialitaten kombiniert.
Legendar ist auch der Weinkeller des Hauses. Als Skifah-
rer sollte man sich einen der heifs begehrten Terrassen-
platze fur die Mittagspause reservieren. Abends, wenn
Vier-Gange-Mentis aufgefahren werden, geht ohne Re-
servierung gar nichts - denn das Restaurant fasst nur
42 Platze.

ANGEBOT Ob mittags oder abends beim Aprés-Ski
vor offenem Kaminfeuer und zu DJ-Sounds - die
Schneggarei ist eine hochbeliebte Anlaufstelle, wenn
man nach gehobenen Gasthausklassikern in Topquali-
tat sucht. Zudem werden auch Pizzen (aufser mon-

¢ tags) aus dem eigenen Holzofen (einzigartig in der Re-
i gion) serviert. Grundsolide bedient man hier auch die
i Germknodel- und Kaiserschmarrenfraktion. Das Lokal
i wurde fur seine Holzarchitektur ausgezeichnet und

© bereits mehrmals als ,Modernste Skihtitte Oster-

¢ reichs" pramiert.

OFFNUNGSZEITEN Juni bis Oktober und
Dezember bis April taglich 9-17 Uhr

ANGEBOT Mit der Gondel leicht zu erreiche,n avan- )

i cierte die Hutte zu einer Art Pistenlabsal, die gekonnt
i zlnftige Gaudi und hohe Anspriiche miteinander ver-

i bindet. Finden sich doch in unmittelbarer Nahe mit der
i Edelweifs Alm und der Schirmbar zwei Satelit-

i ten-Locations, die fur Stimmung im Schnee sorgen.

i Auf der Panorama Alm selbst geniefst man nebst

i grofartiger Aussicht kulinarisch Bodenstandiges wie
i hausgemachte Ganseleber, Résti mit Lachs oder auch
¢ Linguine in Krustentiersauce.

B turistische Gebiude fungiert als Maut-
stelle und Liftstation und soll ab April 2016
Europas hochstgelegenes Motorradmuse-
um beherbergen. Selbstverstiandlich findet
sich hier auch ein Restaurant.

Ein Bedienungsrestaurant, bei dem vor
allem die Qualitét der servierten Spezerei-
en im Vordergrund steht. Pampige Spa-
ghetti Bolognese, broselige Schnitzel und
angekohlte Berner Wiirstel mit fettigen
Pommes als Sittigungsbeilage wird man
hier vergeblich suchen. Ist in den Bergen
das Selbstbedienungsrestaurant etwa gar
am Riickzug? ,Natiirlich sind Selbstbe-
dienungsrestaurants nach wie vor wich-

geht und man nicht zu viel Zeit verliert.
Aber Bedieungsrestaurants gewinnen an
Bedeutung. Aber auch hier muss das Ser-
vice rasch gehen. Wenn ein Faktor nicht
passt, kommt der Gast nicht wieder, und
der Markt ist stark besetzt“, erklart
Scheiber.

DER PARADIGMENWECHSEL. Das sieht
auch Martha Schultz so. Gemeinsam mit
ihren Briidern Heinz und Georg leitet sie
mit der Schultz-Gruppe Osterreichs
grofiten  privaten  Seilbahnbetreiber.
Sechs Skigebiete in Tirol und Karnten
umfasst die Firmengruppe. Mit der Kris-

delhiitte betreibt das Schultz-Trio zudem
gleich drei der besten Skihiitten im ge-
samten Alpenraum. ,Das Skifahren und
das Drumherum haben sich in den letz-
ten Jahren gedndert. Géaste wollen nicht
mehr nur rauf auf den Berg und auf den
Pisten Kilometer machen. Man sucht
mitunter auch Ruhe, Aussicht und eben
gutes Essen®, ortet die Unternehmerin ei-
nen Paradigmenwechsel im Schnee. Zum
Vorteil fir alle. ,Die Topgastro beein-
flusst natiirlich auch andere Betreiber.
Essen am Berg ist mittlerweile auch in
Selbstbedienungsrestaurants mit hoher
Qualitat verbunden®, freut sich Martha

tig. Man will ja, dass es mittags schnell tallhiitte, der Adlerlounge und der We-  Schultz.
%*
— CHEZ VRONY, Millau war die Hutte 13 Budgets betreibt der der Nobelhttte mit drei

ZERMATT (CH). Eine Punkte wert. Nobelgastronom Huit- Sternen.
Art Kulthiitte mit www.chezvrony.ch ten, in denen es eine www.la-bouitte.com/en
grofbartigem Blick LA MARMITE, Spur weniger exklusiv CLUB MORITZINO, ALTA
aufs Matterhorn. Seit ST. MORITZ (CH). zugeht. BADIA (). Hier wird
Generationen werden Truffel, Kaviar und www.mathisfood.ch  auf 2100 Metern Hohe
hier die Rezepte fiir Champagner geniefben LA BOUITT, Aprés-Ski mit Cham-

&
CHEZ VRONY. Seit gut 100 Jahren ist die Hiitte in

Zermatt in Familienbesitz und ein iiber die
Grenzen bekannter Ort zum Einkehren.
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die Wurst und Kase
weitergegeben.
Fleisch kommt aus der
streng biologischen
Eigenproduktion von
Tieren, die nur mit
Alpengras geflittert
wurden. Legendar: der
Vronyburger. Gault-

gehort in diesem
Spitzenrestaurant zum
guten Ton. Reto Mathis
serviert dekadente
Gentisse wie getriiffel-
tes Rindercarpaccio
oder Thunfisch mit
Wasabi-Kartoffel-
ptiree. Fur kleinere

MANIGOD (F). Im
Skigebiet Trois Vallées
gibt es politisch un-
korrekte franzésische
Ktiche vom Feinsten:
Froschschenkel,
Kalbsbries, Ganse-
leber und Taube.
Michelin dankte es

pagner begangen. Die
Hutte ist der lukullische
Hotspot in den Do-
lomiten. Zum Essen,
das Chefkoch Marco
Spinelli auftischt, und
auch zuriick geht es
mit der Pistenraupe.
www.moritzino.it
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