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14:00 - 21:00 | WEINGUT

Prezzo mercato incluso 25,00€
Mercato 5,00€

Dopo la manifestazione 2014, anche
quest’anno l'autunno a Dobbiaco si
presentera per la terza volta, all'inseg-
na di prodotti autentici, dando spunto
a una vita piu sana e felice

Quest’anno saranno presenti ca. 70
vignaioli e distillerie dei masi, uniti
da generazioni con la passione di fare
vino, e cercando di trasportare questa
passione al visitatore della Weingut

Oltre al mercato agricolo, il quale

affianca la Weingut dall’anno scorso,
presentando
coltura sost
programma con altri due eventi

pori locali da un’agri-
nibile, abbiamo allargato

Paesaggio, cibo & cultura
Preparazione di cibi freschi del merca-
to da parte della associazione Culinaria
Tirolensis

WeinGut

Karadar Diether

Via M. Schranzhofer 2 - S.Candido
www.weingut-suedtirol.com

tel: +39 0474 913159

PROGRAMM | PROGRAMMA
10.10.2015

11:00 | CHAMPAGNER

Aperitivo lungo mit Champanger
Lounge! Coole Loungemusik, exzellente
Champagner mit gefuhrter Champag-
ner Verkostung mit Caroline Henry (auf
Reservierung limitierte Teilnehmerzahl)

Die geburtige Belgierin Caroline Henry
hat ihr Leben dem Champagner gewid-
met und kennt wie kaum ein anderer
alle spannenden Entwicklungen dieser
Weinbauregion. Lassen Sie sich von |hr
abseits des ,Mainstream* auf eine Reise
zu handwerklich gefertigten Cham-
pagner und deren Terroir mitnehmen.
Verkosten Sie kommentiert durch die
Expertin eine Reihe charakterstarker
Tropfen.

Verkostungspreis 150,00€

Aperitivo lungo di Dobbiaco con
Champagner Lounge! Degustazioni di
Champagner con Caroline Henry

Caroline Henry, nata in Belgio, ha
dedicato la sua vita allo champagne e
conosce meglio di tanti esperti la cres-
cita e i cambiamenti di questo territorio
francese. Fatevi accompagnare da lei
attraverso una degustazione di Cham-
pagner, segnalato non dai ,Mainstream*
ma da vini artigianali. Assaggiate con
noi una serie di prodotti con carattere

particolare,
Prezzo degustazione 150,00€

INFO & PRENOTAZIONI
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CHRIS OBERHAMMER

JOSEF MUHLMANN
Jorahutte
Innichen | San Candido

Markus Holzer ist ein groBer
Pasta-Fan, was man an seinem
Buch ,Pasta on the rocks"”
eindeutig erkennen kann. Seine
Kuche im Restaurant ,Jora*“

in Innichen ist gepragt von
Produkten der Bauern aus der
allernachsten Umgebung, die
er gerne in Uberraschenden,
aber trotzdem bodenstandigen
Kombinationen serviert

Markus Holzer € un grande amante
della pasta, e cio lo si evince senza
dubbio dal suo libro “Pasta on

the rocks”. Nel ristorante “Jora”

(a San Candido) la sua cucina

€ contraddistinta dall’ uso di
prodotti provenienti dai contadini
e dagli allevatori della zona, che
grazie alla sua inventiva, riesce

ad unire in combinazioni che
sorprendono pur restando tipiche.

JORA Gannerho

MouNTAIN DINING Gut Essen Trinken Schlafen

MAURICE KIRCHNER
Ristorante Tivoli
Cortina

Als Chefkoch im Restaurant Tivoli
in Cortina bietet der Sternekoch
Graziano Prest eine moderat
gefluhrte kreative Kuche, welche
vom grof3em Respekt fur die
Kuchentradition Venetiens geleitet
ist und sich durch die territorialen
Produkte auszeichnet. So bezieht
Prest seine Fischprodukte von den
Fischmarkten aus Venedig und

Chioggia

Alla conduzione del Ristorante
Tivoli di Cortina dal 2002
Graziano Prest vi offre una cucina
moderatamente creativa, con
rispetto per la grande tradizione
Veneta ma che non disdegna
l'impiego delle tecniche piu
innovative, utilizzando sia proposte
del territorio che preparazioni

a base di pesce provenienti dai
mercati di Venezia e Chioggia

RISTORANTE

SEEHOTEL

EUROPA

Scuola Alberghiera Lienz

Seit Ihrer Griindung vor mehr als 10
Jahren konnte sich die Lienzer Ho-
telfachschule einen exzellenten Ruf
hinsichtlich lhrer Ausbildungsqua-
litat erarbeiten. Unter der Agide
zweier behaubten Koch-Schwer-
gewichte Osttirols werden bei der
Ausbildung des Koch-Handwerks
hohe Standarts gesetzt. Lassen Sie
sich beim Gourmet-Festival Hoch-
pustertal vom Kénnen der talen-
tierten Schuler Uberzeugen.

Dopo la fondazione piu di dieci
anni fa, la scuola alberghiera di
Lienz (Tirolo del Est) ¢ riuscita ad
appropriarsi una buona reputazi-
one come istituto professionale
alberghiero. Sotto la guida di due
eccelenti cuochi Tirolesi, gli allievi
hanno la possibilité di imparare il
loro mestiere ad alto livello. Fatevi
sorprendere dal talento di questi
ragazzi al Gourmet Festival Alta
Pusteria 2015
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Sommelier Restaurant Tilia
Toblach | Dobbiaco

Sommelier

Journalist fur Weinmagazine

Chocolatier Pichler Sillian (AT)
<Freliter

Kuenz Gin Délsach (AT)

KUENZ

NATURBRENNEREI




