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hre Schonheit ist beinahe unwirk-
lich, wenn Rosengarten und Latem-
ar im Abendlicht in warmen Farben
aufleuchten. Mit schroffen Graten,
Zinnen und Tdrmen kidnen die beiden
beriihmten Bergmassive in den Siidtiroler
Dolomiten Almen, Wilder und Taler.

Uber das Eggental gelangt man von Bozen
nach Welschnofen am Fufe von Rosen-
garten und Latemar, wo seit beinahe 150
Jahren das 4-Sterne-Superior-Wellnessho-
tel Engel Wanderer, Wintersportler und
Naturfreunde gastlich beherbergt. Der
Ortsname Welschnofen fiithrt zuriick in die
Griindungszeit des Dorfes. ,Nofen* ist von
»ierra nova“ iibrig geblieben, mit dem in
Urkunden neu gerodete Gebiete bezeich-
net wurden. Die Vorsilbe Welsch verweist
auf ladinische Siedler, wihrend die Bewoh-
ner des Nachbarortes Deutschnofen wohl
bayerische Wurzeln haben.

Berge und Wege

Fir Bergsportler, ob Wanderer, Mountain-
biker oder Hochalpinisten, gibt es in der
Region unzdhlige Moglichkeiten, ihren
Lieblingssport auszuiiben. Hunderte Kilo-
meter von Wanderwegen fithren durch Ro-
sengarten und Latemar, von leichten Wan-
derungen bis zu anspruchsvollen Touren,
Klettersteigen und alpinen Kletterrouten.
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Nordic Walker und Mountainbiker finden
die zu ihrer Kondition und ihrem Kdnnen
jeweils passenden Strecken.

So viele Pfade, so viele Ziele ~ da ist es
gut, wenn man sich jemandem anschlie-
en kann, der sich auskennt. Viermal pro
Woche veranstaltet das Wellnesshotel En-

gel im Rahmen des inkludierten Fitness-
und Outdoorprogrammes gefiilhrte Wan-
derungen. Als weiteren Service stellt das
Hotel Nordic-Walking-Stécke und Mou-
tainbikes kostenlos zur Verfligung. Auch
Tennis-Equipments konnen fiir ein Match
auf den beiden hoteleigenen Tennisplitzen
ausgelichen werden. Die Beniitzung der
Plitze und der Verleih sind gratis.

Die lange Geschichte des Wellnesshotel
Engel zeigen viele Details wie die alte,
geschnitzte Holzdecke der Sisistube. Der
Wintergarten mit herrlicher Aussicht und

die Landhausstube sind ebenfalls Orte an
denen man gemne verweilt und genieft.
Auch in den Zimmern und Suiten des
4-Sterne-Superior-Hotels wird der traditi-
onelle, alpine Stil gepflegt und ins Zeitge-
mafe iibertragen. Viel Holz, zum Beispiel
das bei Geigenbauern geschitzte Fichten-
holz aus dem Karerwald, warme Farbt6ne
und edle Stoffe schaffen eine heimelige
Atmosphdre. Das Wellnesshotel Engel ist
ein Haus der 4-Sterne-Superior-Klasse. Es
verfiigt iber 63 Zimmer und Suiten, 51 da-
von fiir Nichtraucher. In Engels Residence
stehen 80 qm grofle Ferienwohnungen zur
Verfligung.

Wir stellen Ihnen das Hotel, aber auch die
Menschen hinter den ,Kulissen®, die sich
als familidre Gastgeber zeigen, in dieser
Ausgabe vor.

Text und Fotos: MAROUNDPARTNER / Bernd Schneider
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INFO

Wellnesshotel Engel

Gastgeber: Carmen und Luis Kohler

Gummerer Strafle 3, 1-39056 Welschnofen —
(BZ) Dolomiten, Siidtirol

Telefon: 0039-0471-61 31 31 Al e

Fax:  0039-0471-61 34 04 pa 8L T

eMail: resort@hotel-engel.com E 414 EA
e ) -

Internet: www.hotel-engel.com
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Chefkoch und Sommelier schatzen den urspramg{fchen Geschmack der Natur

as Wellnesshotel Engel in Wel-
Dschnofen macht seinem {iberirdi-
schen Namen alle Ehre: In seinem
Gourmetrestaurant Johannesstube und
als Hotelgast im Rahmen der Dreiviertel-

pension wird man mit himmlischen Ge-
niissen verwoéhnt.

Ein Haus mit Geschichte

Im Gourmetrestaurant Johannesstube erin-
nert ein Portrit an Johann Kohler. Er war
dereinst erster Biirgermeister von Wel-
schnofen und vor tiber 150 Jahren Grinder
des Hotels Engel.

A | Alahne Nt a

Mit Johannes Kohler tritt bereits die fiinfte
Generation an, um die Gastgebertradition
der Familie Kohler weiterzufiihren. Johan-
nes studiert an der Ruster Weinakademie
und machte 2012 als jlingster Sommelier
Italiens Furore. An seinem 18. Geburtstag
wurde ihm das Sommelier-Diplom iiber-
reicht. Der alte Gewdlbekeller des Hotels
mit seinen Wein-Schadtzen aus Siidtirol und
dem ibrigen ltalien, aus Frankreich und
vielen anderen Top-Anbaugebieten ist so-
mit in guten Hianden.

Anfang Oktober wandern Gaste und Gast-
geber gemeinsam zum Torggelen in Volsa

Aicha. Beim Torggelen werden nach der
Weinlese in den Buschenschanken ,der Si-
afle und der Nuie“ verkostet, das sind der
leicht vergorene Traubenmost aus der neu-
en Ernte und der neue Wein vom Vorjahr.
Die solide Basis legen originale Stidtiroler
Gerichte wie Gerstensuppe, Schlutzkrap-
fen oder Volser Krapfen, zum Nachtisch
gibt es ,Keschtn®, die gebratenen Kastani-
en. Nach der Heimkehr ins Hotel spielt die
Blasmusik auf und es wird weitergefeiert
bis in die Nacht.

,laste Nature”

Ein Grundstein gesunder Lebensfiilhrung
ist die Erndhrung, denn Essen macht
mehr als satt. Es kann auch die Gesund-
heit {6rdern und sogar gliicklich machen,
wenn es so gut schmeckt und die Sinne
anregt, wie Theodor Falsers kulinarische
Kompositionen. Das Motto des neuen Kii-
chenchefs im Hotel Engel lautet ,Taste
Nature“: Er will den unverfilschten Ge-
schmack der Natur auf den Teller brin-
gen. Die aromatische Vielfalt der alpinen
Krduter und wieder entdeckte, alte Gemii-
sesorten sind seine Leidenschaft. In Wel-
schnofen inmitten der Naturlandschaft
der Dolomiten sitzt er direkt an der Quelle
der natiirlichen Geniisse.

Text und Fotos: MAROUNDPARTNER / Bernd Schneider

Johannes Stube =

Die Johannesstube im Hotel Engel ist der stimmungsvolle, authentische Rahmen fiir
kulinanischen Erlebnisse: eine alte Stube aus dem 13. Jahrhundert, in der es nach Zir-
benholz duftet, altes Leinen und silbernes Tafelgerdit auf den Tischen, vor den Fenstern
das Dolomiten-Panorama.

Hier fiihrt Johannes Kohler, der Sohn des Hauses,
die Regie. Jedes Gericht ist ein Fest fiir den Gaumen
und wird angemessen inszeniert, zum Beispiel auf
Tellern aus Eggentaler Fichtenholz oder aus Eggen-
taler Porphyr angerichtet. Johannes ist Sommelier.
Er hat aber auch Verstdndnis fiir jene Gdste, die
keinen Alkohol trinken wollen. Fiir sie stellt er zu-
sdtzlich zur Weinauswahl eine Begleitung aus un-
vergorenen Sdften zusammen, welche die Gerichte
optimal erginzen.

Wein im Emgel

Siidtiroler Wein — das ist mehr als ein
Getrdnk - das ist Lebensart, ja sogar
eine Kultur die iiber 3.000 Jahre in ge-
wachsen, von Generation zu Generati-
on weitergegeben. Im Engel hat man es
sich zur Aufgabe gemacht, diese Kultur
zu bewahren und weiterzugeben. Die
Sommeliers und. Weinexperten empfeh-
len Thnen gerne den passenden Wein.

Der Stadlkeller

Der alte Gewdlbekeller spiegelt Siidtirols unglaublich Wein-Vielfalt wieder. Doch auch
Geheimnisse aus Italien, Frankreich und dem Rest der Welt warten darauf geliiftet zu
werden. Wéchentlich werden Weindegustationen & Olivendl-Verkostungen mit Dip-
lom-Sommelier Johannes Kohler & den Weinexperten der Siidtiroler Weinakademie
angeboten. Ubrigens: Die Wein-Spezialititen konnen Sie auch Zuhause geniefen. Die
Vinothek mit erlesenen Tropfen fiir zu Hause, als Geschenk oder einfach als kleine
Erinnerung an besondere Abende im Engel.




Text und Fotos: MAROUNDPARTNER / Bernd Schnerder

eggehen, um heimzukom-
men. So kénnte man den
beruflichen Werdegang von

Theodor Falser aus Karneid im Eggental
tiberschreiben. Von den Bermudas iiber
die Schweiz bis Kuala Lumpur, von Pe-
king iiber Oman wieder zuriick in die
Stdtiroler Heimat flihrte sein Weg im-
mer durch die ersten Hduser am Platz.

lechner-Hof in Welschnofen, fand

Theodor Falser eine kongeniale Mit-
streiterin flir den guten Geschmack. Sie
baut seit Jahren Gartenfriichte und Krdu-
ter an, die noch das ganze urspriingliche
Bukett an Aromen und Bitterstoffen besit-
zen. Violette Kartoffeln und blaue Karot-
ten zum Beispiel, oder Kraduter, die ande-

I n Anna Maria, der Biauerin vom Kron-
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Seit 13. Juni 2014 leitet er die Kiiche des
mit einem Michelinstern ausgezeichne-
tenn Gourmet-Restaurants Johannesstube
im Wellnesshotel Engel in Welschnofen.
Erfahrungen und Eindriicke aus aller
Welt pragen seine Gerichte genauso wie
die bodenstdndige Siidtiroler Kiiche und
seine Leidenschaft fir die guten Pro-
dukte von den heimischen Feldern und
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teln und Kiichentraditionen.

re als
bezeichnen, die
aber einen Gour-
met jubeln lassen.
Kalbsbries
schwarzen Niissen, fermentiertern Knoblauch, Urka-
rotte und Bitter-Salat, Berglamm in Heu oder Risotto
mit wildem Spargel sind einige von Theodor Falsers
Kreationen. Sie vermitteln {iberzeugend, wofiir er mit
seiner Philosophie , Taste Nature* eintritt: fiir die Be-
wahrung der Vielfalt an Geschmaickern, Lebensmit-

Theodor Falser ist
neuer Kichenchef im
Wellnesshotel Engel
in Welschnofen

in Sudtirol.

Kreationen wie Urkarotte
und Bitter-Salat, Berglamm
in Heu oder Risotto mit
wildem Spargel vermitteln
Uberzeugend, woffiir Theodor
Falser mit seiner Philosophie
. laste Nature” eintritt:

Fur die Bewahrung der
Vielfalt an Geschmdéckern,
Lebensmitte/n und
Kuchentraditionen.

Gérten. Alten, fast vergessenen Gemii-
sesorten und Krdutern gilt seine Leiden-
schaft, schliefllich ist er selbst auf einem
Bauernhof aufgewachsen, hat das Sien
und Emten selbst miterlebt. Sein kulina-
risches Credo lautet ,,Taste Nature* - er
will den unverfalschten Geschmack der
Natur, das Beste aus den Dolomiten auf
den Tisch bringen.

Unkraut

mit

Interview
mit Johannes
Kohler

Siidtirol und Wein passen hervorra-
gend zusammen, wie kam es deiner
Meinung nach dazu?

Seit iiber 5000 Jahren werden Reben in
Siidtirol angebaut. Der Wein hat bei uns
somit eine lange Tradition, die Siidtiroler
sind mit der Weinkultur gewachsen und
identifizieren sich damit.

Was zeichnet einen Siidtiroler Wein aus?
Vor allem die unglaubliche Frische und Bo-
denstandigkeit: Ihre Herkunft riecht und
schmeckt man, in ihnen verschmelzen al-
pines und mediterranes Flair.

Wie geniefit man einen guten Tropfen?
Zu einem tollen Wein gehdrt zu allererst
ein schones Glas, dann sollte man ihn mit
der richtigen Temperatur trinken. Mit der
Temperatur kann man auch hervorragend
spielen ~ und schon schmeckt der Wein
ganz anders. Wenn man dann noch ein le-
ckeres Gericht und gute Freunde dabei hat,
dann ist das Weinerlebnis perfekt.

Hast du einen personlichen Lieblings-
wein in Siidtirol?

Ich mag eigentlich so ziemlich alle Stidtiro-
ler Weine sehr gerne. Was ich gerade trin-
ke, hingt von mehreren Kriterien ab, ja oft
sogar von der Stimmung oder vom Wetter!

Wie werden sich die Siidtiroler Weine
in Zukunft weiterentwickeln?

Derzeit stehen Siidtiroler Weine national
wie international hoch im Kurs. Die harte
Arbeit der letzten Jahre kann sich sehen
lassen, deshalb sollte man diesen Weg
auch weiterhin verfolgen.

Wie stehen Siidtiroler Weine der inter-
nationalen Konkurrenz gegeniiber?
Unsere Weine haben Charakter und sind
zu 100 Prozent authentisch, allein damit
heben wir uns von vielen anderen Wein-
regionen ab.

Unterstiitzen Sie mit Ihrer Arbeit auch
junge Winzer aus der Region?

Wir konnen gerne gemeinsam einen Lie-
feranten - das Weingut Kobler im nahege-
legenen Margreid besuchen. Armin Kobler
wird uns seinen Weingarten, seinen Wein-
keller und sein Weinraum zeigen.

Weinhof Kobler

Als Dipl.-Ing der Landwirtschaft, Fach-
richtung Pflanzenproduktion, prakti-
zierte Armin Kobler eine Vinifizierung
lang bei Helmut Zemmer in Kurtinig
bevor er in der Sektion Kellerwirtschaft
des Versuchszentrums Laimburg die bis
August 2009 andauernde, spannende
Anstellung als Weinforscher fand. Die
Mikrovinifikation von der Arbeit im Ver-
suchszentrum beherrschend, hat er fiir
den Eigenbedarf seit 1993 Trauben der
familieneigenen Weingarten zu kleinsten
Mengen Wein verarbeitet. Dabei bemerk-
te er, dass sein Vater Erich, der den Obst-
und Weinbaubetrieb in den 50er-Jahren
griindete, beim Erwerb der Weingirten
eine gliickliche Hand hatte. Das ist schon
deshalb bemerkenswert, da zuvor am
Hof noch nie Wein ausgebaut wurde und
der Vater selbst keinen Wein trinkt.

Seit 2006 gibt es offiziell Weine vom
Weinhof KOBLER. ,,Uber Wein(e) spre-
chen zu kdnnen, ist fiir viele Leute heute
wichtig geworden. Ich bin der Ansicht,
dass sich der Konsument mdoglichst
selbst eine Meinung bilden soll. Hierfiir
gibt es uns, die Berater, Weinforscher
und Produzenten, diese sind in jedem
Fall dem Wein ganz nah, so Armin Kob-
ler, der heute den Betrieb zusammen mit
seiner Frau Monika fiihrt. ,Unser Ziel
ist es heute, Weine herzustellen, welche
den Charakter der Lage, der Sorte und
des Jahrgangs so gut wie méglich wie-
dergeben. Aus diesem Grund legen wir
grofien Wert auf eine hohe Traubenqua-
litdt. Eine intensive Laubarbeit, ein dem
Qualititspotential angemessener Ertrag
und ein spdter Erntetermin sind wichti-
ge Voraussetzungen dafiir. Im Keller soll
das herangereifte Potential so gut wie
moglich zum Ausdruck gebracht wer-
den, dabei soll eine defensiv interpretier-
te Onologie nur unterstiitzend wirken.*

Lagen und Weine

Die verschiedenen Lagen, alle in der Ge-
meinde Margreid an der siidlichen Lan-
desgrenze Siidtirols zwischen 200 und
220m Seehdhe gelegen, unterscheiden
sich hinsichtlich der Bodenbeschaffen-
heit und des Wasserhaushaltes. Wihrend
der Margreider Schuttkegel von warmen,
sehr wasserdurchldssigen Kalkschottern
gepragt ist, iiberwiegen in den ostlich
und siidlich davon gelegenen Tallagen
tiefgriindige lehmhaltige bzw. leichte
sandige Boden.

Johannes Kohler und Armin Kobler im
Weingarten beurteilen die Trauben fiir den
Gewitirztraminer 2014

Armin Kobler hdlt es fiir sehr wichtig,
die richtige Sorten-Lagen-Kombination
ausfindig zu machen und kurzfristig ver-
lockenden Moden zu widerstehen.

Der Arbeit an den Reben der Sorten Char-
donnay, Grauer Burgunder, Gewiirztrami-
ner und Merlot wird viel Zeit gewidmet,
damit der Spruch ,die Qualitdt entsteht
im Weinbau“ nicht nur eine Worthiilse
bleibt. Der Pflanzenschutz entspricht den
integrierten Prinzipien, wobei intensive
Beobachtungen und ein gewisse Risi-
kobereitschaft es erméglicht haben, die
Behandlungszahl in den letzten Jahren
deutlich zu senken. Die Traubenlese er-
folgt hdandisch und zumeist spéter als all-
gemein iiblich. Trauben, welche den An-
spriichen nicht geniigen, werden schon
im Weingarten ausgesondert.

.Unsere Weine sollen die Rebsorte, die
Lage und natiirlich den Jahrgang wi-
derspiegeln. Deshalb ist es wichtig,
sie moglichst schonend und behutsam
durch den Keller zu begleiten. Zeitge-
méifle onologische Verfahren werden
angewandt, sie dienen aber einzig dazu,
das Qualitatspotenti-
al der Trauben optimal
auszudriicken. Das Er-
gebnis dieser defensiven
Onologie sind Weine von
hoher Wertigkeit, welche
einer eigenen Stilistik
verpflichtet sind. Den
Willen, Siidtiroler Sor-
tenweine mit Lagencha-
rakter zu produzieren,
driicken auch unsere Eti-
ketten aus. Sie spiegeln
unsere Margreider Wein-
gdrten in Grofie, Position
und Ausrichtung wider.“
Bezugsquelle; www.berdux-weine.de
(Offenbach am Main)




	Scan_103418_13102014
	Scan_103513_13102014
	Scan_103602_13102014
	Scan_103644_13102014

