Slowfood Sudtirol Mai 2016 - Der Natur und dem Genuss auf der Spur
Brotback Kurs - Saucen Kochkurs

Convivium Diisseldorf - Koln Datum vom 01.05.2016 bis 08.05.2016

GenieRer & Wanderhotel Jagerhof - Familie Augscheller
Walten Nr. 80, 1-39015 St. Leonhard, www.jagerhof.net, Mail: info@jagerhof.net,

SANKT LEONHARD IN PASSEIER —
SAN LEONARDO IN PASSIRLA :
Walten — Vailtina - =~
58 KM NORDWESTLICH v. BOZEN, 29 KM VoM MERAN

Jagerhof arch

Hotelrestaurant )
VWalten 80 -

Tel. (+39) 04 73 / 65 62 50
Ruhetag: Montag, Dienstag - -
Ferien: 10. November—10. Dezember .

80 Platze + 20 Platze im Freien :

Preise: 35 € : : .

Kreditkarten: Visa; BM

Mittags und abends gedffnet:

N < %

Wir befinden uns wenige Kilometer von
der &6sterreichischen Grenze entfernt,
auf dermm Jaufenpass, in Richtung Ster-
zing. Die Landschaft ist zu jeder Jahres-
zeit idyllisch und nur scheinbar rau. Das
Restaurant wird von Siegfried Augschel-
ler und seiner Frau Irmgard gefiihrt, die
sich so gut wie ausschlieBlich von er-
probten lokalen Erzeugern beliefern las-
sen. Beginnen kann man mit Spargelsa-
lat zu Hirschcarpaccio (8 €) oder mit fein
geschnittenem Rindfleisch mit Zwie-
bel und Essig. Alternativ: dazu gibt es
16 Monate gereiften Speck von einem be-
nachbarten Bauernhof. Es folgen Milz-
schnitten oder Speckkndédel in Rinder-
briithe. Neugierige kénnen die Schwoas-
nudelr: mit Rinderblut und Graukise
probieren, die allerdings nicht -immmer
auf dem Speiseplan stehen. Von den
Hauptspeisen nicht zu wversiumen ist
das Filet vom Alpensaibling im Heu-
bett (17 €). Es ist dies eine echte Spe=zi-
alitit, die es nirgendwo sonst gibt: Der
Saibling aus einer Zucht in Sankt Leon-
hard wird im Ofen gegart, und zwar auf
Heu gebettet, das von den auf 1.800 Me-
tern Seehthe in der Nihe von Walten
gelegenen Almen stammt; serviert be-
kommt man ihn schlieBlich mit Salzkar-
toffeln und Salat. Eine gute Alternative
dazu ist Filet vom Rind aus dem Passei-
er in Almkisekruste mit Mehlnocken
und Gemiise. Zum guten Schluss kann
man sich fiir Léwenzahnhonigparfait
oder Holunder-Buttermilch-Creme mit
Rhabarber entscheiden. Wunderbare,
breit gefiacherte Kiseselektion, umfas-
sende und wvariantenreiche Weinkarte
mit vielen glasweisen Angeboten zu ehr-
lichen Preisen. = 5 T

Nur wenige Gasthduser zeichnen

sich durch Sorgfalt bei der Auswakhl
der Grundzutaten. Respekt vor den
Traditiornen und ein vollendetes Ange-
bot auf derart hohermn Niveau aus.
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http://www.jagerhof.net/
mailto:info@jagerhof.ne

Blick ins Passeiertal

Sigi Augscheller, Slowfood Siidtirol und Georg Langguth haben fiir 2016 ein Slowfood
Programm organisiert, mit zwei besonderen Geschmackssinn Kursen, der Siidtiroler
Landschaft, Meran und Bozen, die kulinarischen Geniisse Siidtirols und Siidtiroler
Produzenten, im Friihjahr.

Freizeit, Wandern, Wellness, Brotbackkurs mit Manfred Schellin, Saucen - Kochkurs mit Sigi
Augscheller im Hotel und jeden Abend ein kostliches Slowfood Menii aus der Jagerhof
Kiiche. Krdauterwanderung, Hof-Kadserei, Besuch eines Winzers im Hotel.

Produzentenliste (Anlage 2) Meniibeispiele (Anlage 3) Bewertungen Hotel Jagerhof 2015
(Anlaged) Alle Informationen und Anlagen zur Reise, auch per Mailabruf unter
info@visustec.com. Fiir die Mitglieder der Slowfood Convivien Diisseldorf - K6In sind Zimmer
des Hotels vom 01.05.2016 bis 08.05.2016, bis zum 15.02.2016 geblockt. Dies bedeutet, Sie
haben bis zum 15.02.2016 Zeit zur Reservierung. Ausstattung der Zimmer inkl. Halbpension,
Preise gemaR der beiliegenden Hotelpreisliste 2016 (Anlagel) und inkl. Sousan Kochkurs.
Zusatzlich Kurtaxe von 1.- Euro pro Person. Sie erhalten 5% Slowfood Rabatt (mit giiltigem
Slowfood Ausweis) bis 15.02.2016. Eine Reservierung fiir die Reise ist bis zum 10.April 2016
moglich, sofern noch Zimmer frei sind. Eine Reservierung nach dem 10.April. 2016 ist aus
Griinden der Reise Organisation nicht méglich. Herr Augscheller weist darauf hin, dass noch
nicht alle Zimmer mit Naturhodlzern renoviert sind. (Hinweis auf der Hotelpreisliste) 19
Doppel Zimmer / 1 Einzelzimmer, max. Teilnehmerzahl 20 Personen.

Bitte die Buchungen / Reservierungen direkt mit dem Hotel Jagerhof (Frau oder Herrn Aug-
scheller) vornehmen. Hier gilt: Wer zuerst bucht hat die Zimmer-Auswahl...! Buchung-
Reservierung ab dem 01.12.2015. Nach der Buchung erhalten Sie vom Hotel Jagerhof eine
Bestatigung mit der Aufforderung (iber eine Anzahlung. (25%) Die Anreise und Abreise
erfolgt individuell. PKW Diisseldorf - K6In - Miinchen - Innsbruck - Brenner - Sterzing - Jaufen-
pass - Walten - St Leonhard. Bendtigt wird hier eine Osterreich PKW Vignette min. 10 Tage
und eine Brenner Maut. (Videomaut keine Wartezeiten an der Mautstelle). Erhaltlich beim
ADAC oder im Internet. Alternativ mit der Bahn, Diisseldorf - K6In - Bahnhof Sterzing, von
hier Hotel Bus Transfer.




Programm vom 01.05.2016 bis 08.05.2016

01.05.2016 - Anreise
02.05.2016 9.30 Uhr - 16.30 Uhr Crashkurs Wie geht gutes Brot? mit Manfred Schellin

1,5 Stunden Mittagspause mit einem selbst gebackenem Brot Imbiss. inkl.
Mineralwasser (andere Getranke exklusive)

Manfred Schellin - www.schellikocht.de - zeigt uns die Prinzipien fiir gutes
Brot in Theorie, praktischer Herstellung und Ubungen. Er leitet zusammen

mit Lutz Geissler die filhrenden Backkurse in Deutschland und steht uns in
allen Fragen rund um die Backerei durch standigen Austausch mit den besten
Backern im deutschsprachigen Raum und internationalen Referenten in allen
Fragen rund um das Brot Rede und Antwort. Theorie im Wechsel mit Praxis am
Ofen, Diskussionen am Backofen, Best of - Rezeptliste fiir zu Hause.

Handsemmel

=

Dinkelbrioche mit Orangen und Zitronen | Baguette mit T65

Franzosisches Landbrot

Slowfood Kurspreis pro Person 20,00.- € - Der Kurspreis betragt normal 180.-€


http://www.schellikocht.de/

03.05.2016 9.30 Uhr —16.30 Uhr Saucen Kochkurs mit Sigi Augscheller

Eine gute Sauce in hochster Vollkommenheit zu bereiten ist das Schwierigste,
was es auf dem Gebiet der Kochkunst gibt.

9.30 Kurze Theoretische Einfilhrung 10.15 Uhr - 12 Uhr, praktischer Teil |
Pause mit Imbiss inkl. Mineralwasser (andere Getradnke exklusive)
14 Uhr - 16.30 Uhr praktischer Teil li

Lasst Euch von Sigi in die Welt der Saucen entfiihren und lernt die wichtigsten
Grundrezepte kennen, die als Basis fiir alle Saucen dieser Welt dienen. Was
bedeutet Reduktion, Emulsion und wie gelingen aufgeschlagene Saucen? Sau-
mige Bratenjus. Eine Gremolata, mit der in der italienischen Kiiche Schmorge-
richte verfeinert werden. Eine klassische Sauce Hollandaise, die auch gut zu
Fisch, Fleisch und Gemiise passt. Eine gute Vinaigrette gezaubert, um damit
Salate aller Art zu verfeinern. Eine Mayonnaise, die 100% gelingt und ein véllig
neues Geschmackserlebnis ist! Eine selbstgemachte Vanillesauce .... usw.

Sauce Hollandaise Vanillesauce Mayonnaise

Slowfood Kurspreis ist im Hotel Zimmerpreis enthalten. Kurspreis betragt normal 90.-€
Bitte Schiirzen fiir den Back - und Saucen Kochkurs mitbringen!
Mitarbeit in Kursen erwiinscht und erforderlich.



04.05.2016 Erholung von zwei Geschmackssinn Kurstagen
Freizeit: Wandern, Wellness

16.30 Uhr Krauterwanderung mit einer Krauter Padagogin ab Hotel ca. 1,5
Stunden, leichter Wanderweg ca.1 km.

Kostenbeitrag pro Person 3,50.- Euro

04.06.2016 19.00 Uhr Besuch von Slowfood Siidtirol

Gemeinsames Slowfood Abend Menii mit dem Convivium Meran.
Informationen aus dem Convivium Meran. Das Convivium stellt sich vor
und bietet Berichte zu slower Lebensart und Genuss in Siidtirol und erldutert
die Situation von Slowfood Siidtirol. Gemeinsamer Gedanken Austausch und
Diskussion.



05.05.2016

10 Uhr Besichtigung Kaserei und Verkostung Milch, Buttermilch, Butter, Kase,
Hofkdserei Wegerhof Stuls / Moos bei schonem Wetter auf dem Hof, sonst in
der Scheune
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Der Bauernhof der Familie Platter liegt in Stuls oberhalb von Moos in Passeier auf
1315 m Meereshohe. Die Familie betreibt eine Hofkaserei, in der die Milch ihrer
Kiihe, die nur mit heimischen Heu gefiittert werden, in traditionellen Verfahren
zu verschiedenen Milchprodukten verarbeitet wird. Neben Naturjoghurt und
Joghurt mit Friichten stehen verschiedene Kasesorten zur Auswahl. Dazu gehoren
der Stulser Bergkdse, der Halbfett-Kdse, Pfeffer-, Thymian, Knoblauch oder
Krauterkase und der Heu- und Ziegenkase. Die Kaselaibe reifen bis zur optimalen
Geschmacksentwicklung im Kasekeller des Hofes. Liebhaber von Frischprodukten
konnen zwischen dem Frischkdase und dem Magertopfen mit und ohne Krauter
wahlen. Butter, Eier und Topfenstrudel runden das Angebot ab. Auch Bliiten- und
Beerensdfte werden am Hof hergestelit.

Verkostung von Kase Sorten, Milch, Butter, Buttermilch und Saften

Kostenbeitrag pro Person 12,00.- Euro



05.05.2065 nachmittags: 16.30 Uhr Besuch von Winzer Armin Kobler vom Weinhof Kobler
Rebflache 2h, Weine mit Sorten- und Lagencharakter
Weinprobe - Weinhof Kobler und weitere Siidtiroler Spitzenwinzer

Mit der Ernte 2006 haben wir, Armin und Monika Kobler, begonnen, einen
Teil unserer Trauben selbst zu verarbeiten. Unser Ziel ist es, Weine herzustellen,
welche den Charakter der Lage, der Sorte und des Jahrgangs so gut wie moglich
wiedergeben. Aus diesem Grund legen wir groRen Wert auf eine hohe Trauben-
qualitat. Eine intensive Laubarbeit, ein dem Qualitatspotential angemessener
Ertrag und ein optimaler Erntetermin sind wichtige Voraussetzungen dafiir. Im
Keller soll das herangereifte Potential so gut wie moéglich zum Ausdruck ge-
bracht werden, dabei soll eine defensiv interpretierte Onologie nur unterstiit-
zend wirken. Zurzeit werden zwei Hektar der hofeigenen Rebflachen im Betrieb
zu Wein gemacht, was einer Produktion von durchschnittlich 14.000 Flaschen
Siidtiroler DOC-Weine im Jahr entspricht.

Kostenbeitrag Weinprobe pro Person 15,00.- Euro



06.05.2016 vormittags: Freizeit, Wandern, Wellness oder Besuch Freitagsmarkt in Meran:
Ein bunter italienischer Markt mit frischem Obst, Gemiise, Fleisch, Fisch, Kase,
wunderbaren Blumen, Bekleidung zu Schnappchenpreisen. Freitags herrscht in
Meran am Bahnhofsgeldnde ein reges Marktreiben von 08.00 bis 13.00 Uhr.

Mittags - nachmittags: Freizeit, Wandern, Wellness oder Meran, Garten von
Schloss Trauttmansdorff, einzigartige Gartenwelten in Meran. Die Garten von
Schloss Trauttmansdorff in Meran erstrecken sich auf einer Flache von 12 Hektar
in Form eines natiirlichen Amphitheaters liber einen Hohenunterschied von 100
Metern. Das eroffnet beeindruckende Perspektiven auf exotische Gartenland-
schaften sowie atemberaubende Ausblicke auf die umliegende Bergwelt und die
Kurstadt Meran. In l{iber 80 Gartenlandschaften blilhen und gedeihen
verschiedenste Pflanzen aus aller Welt. Egal ob Jung oder Alt, Botanikexperte
oder Laie, die Garten von Schloss Trauttmansdorff sind ein einzigartiger Mix aus
botanischem Garten und Freizeitattraktion. www.trauttmansdorff.it




07.05.2016 Freizeit Wandern, Wellness, Stadt Bozen und ab 16 Uhr Besuch der Buschen

Schank Oberlegar in Terlan, Moltner Str.2

08.05.2016 Abreise

Beim Oberlegar tischen die
Bauersleut wahre Gaumen-
freuden auf. Die beiden Stuben
und die schone Sonnenterrasse
laden zum Schlemmen und
gemiitlichen Zusammensitzen
ein. Die Gastlichkeit der Familie
Schwarz und der Eigenbauwein
runden das Erlebnis ab.



