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  Die vielseitigen Veredelungsmöglichkeiten von 
Äpfeln und anderen Obst-, Gemüse- und Kräuter-
sorten werden einem am Kandlwaalhof in Laas vor 
Augen geführt. Neben wohlschmeckendem Apfelsaft 
und Trockenobst wird hier vor allem auch die hohe 
Kunst der Essigherstellung gepfl egt. Nicht weniger 
als 20 Frucht- und Kräuteressige, gelagert in ver-
schiedenen Holz- und Edelstahlfässern, machen 
eine Auswahl nicht gerade leicht.

Kandlwaalhof (Bio)

Karl Johann Luggin
Unterwaalweg 10
39023 Laas
Tel. 0473 626 627
oder 335 7 042 782
Fax 0473 626 627
info@luggin.net
www.luggin.net

Essige (Apfelessig, Apfelbalsamicoessig zu je 0,5 l; 
verschiedene Kräuter- und Fruchtessige zu je 0,25 l)

Unsere	Produkte

 In Laas, von 
der Hauptstraße 
kommend, bei 
der Tankstelle noch 
100 m weiter, links 
in den Unterwaal-
weg einbiegen und 
der Beschilderung 
folgen.

Kandlwaalhof

Meran

Schlanders

Mals

Reschenpass

Laas

  Der Partschillerhof liegt am Südhang von Völs 
am Schlern auf 650 m Meereshöhe, inmitten von 
Weinbergen und Obstwiesen. Andreas, der Bio-Bauer, 
ist ein echter Veredelungsspezialist. Mit hoher Sach-
kenntnis werden am Hof nicht nur reine Fruchtsirupe, 
-aufstriche und eingelegte Himbeeren hergestellt, 
sondern zusätzlich auch Himbeerweinessig angebo-
ten. Auf die naturnahe Produktion der Lebensmittel 
wird größter Wert gelegt.

Partschillerhof (Bio)

Andreas Rungger
Völser Ried 17
39050 Völs am Schlern
Tel. 0471 725 254
oder 335 1 050 500
info@partschillerhof.it
www.partschillerhof.it

Himbeerweinessig (0,5 l)

Unser	Produkt

Klausen

Partschillerhof

Blumau

Völs am
Schlern

Atzwang
St. Anton

Bozen

Brenner

Ausfahrt
Bozen Nord

 In Atzwang 
über die Holzbrücke 
den Eisack über-
queren. Dem Weg 
ca. 1,5 km folgen, bis 
links der Hof auf-
taucht. Sie erreichen 
ihn auch von Völs 
aus über die Straße 
nach Völser Ried. 
(Telefonische Anmel-
dung erforderlich)

Mit dem „So kocht Südtirol“-Team

www . a t h e s i a b u c h . i t

So kocht
Südtirol

Team

H. Gasteiger G. Wieser H. Bachmann

Heinrich Gasteiger,   
Gerhard Wieser 

und Helmut Bachmann…einfach erfolgreich kochen!

9,90

Eje

Alle Titel auch in italienischer Sprache erhältlich!

Feine Küche
für alle Tage

Feine Rezepte für  
Familie und Gäste.

So backt Südtirol 
Alles über die süßen Seiten der 

Südtiroler Küche. 

So kocht Italien
Über 800 Rezepte aus der 

leichten Küche Italiens. 

So kocht ItalienSo backt Südtirol So kocht Südtirol
Eine kulinarische Reise von  
den Alpen in den Süden.  

E 36,00

E 36,00 E 12,90

E 36,00

So_kocht_Südtirol_Team_Delikatessen_Bauern.indd   1 20.06.11   08:34
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 	Der Familienbetrieb befindet sich auf einer 
Meereshöhe von 850 m. Bereits seit 95 Jahren wer-
den hier ätherische Öle destilliert. Seit 1994 baut 
der Betrieb nach streng biologischen Richtlinien 
Kräuter an, welche mit viel Liebe und Sorgfalt in 
Handarbeit zu Kräutermischungen und verschiede-
nen Kräuterprodukten weiterverarbeitet werden. Im 
Schaugarten kann man die Farbenpracht und Düfte 
der Kräuter genießen.

Bergila (Bio)

Franz Niederkofler
Weiherplatz 8
39030 Pfalzen
Tel. 0474 565 373
Fax 0474 561 591
info@bergila.it
www.bergila.it

Kräutermischungen und Einzelkräuter (25 g)

Unsere Produkte

	 Von Kiens 
aus 1 km Richtung 
Issing/Pfalzen und 
dann rechts zum 
Issinger Weiher 
abbiegen. Der Hof 
liegt linkerhand.

Bergila

Terenten PfalzenIssing

Brixen

Issinger Weiher

BruneckKiens

Gegen alles ist ein Kräutlein gewachsen. 
Im hofeigenen Kräutergarten vieler Südtiroler 
Bauernhöfe wachsen Majoran, Dill, Beifuß,  
Rosmarin und unzählige andere heimische  
Kräuter. Unter der Marke „Roter Hahn“ entstehen 
daraus aromatische Kräutermischungen, würzige 
Kräutersalze oder duftende Kräutertees.

Die verwendeten Kräuter müssen nicht nur den Bestimmungen 

des biologischen Anbaus sowie den Leitlinien für Arznei- und 

Gewürzpflanzen entsprechen, sondern auch zum richtigen 

Zeitpunkt gesammelt worden sein. Am Hof werden die ernte

frischen Kräuter dann durch eine schonende Trocknung haltbar 

gemacht. Dabei darf die Temperatur während des Trocknungs-

vorganges 40° C nicht überschreiten: Nur so bleibt das volle 

Aroma erhalten. Einige Kräuteranbauer tragen neben dem  

Gütesiegel „Roter Hahn“ auch das „Qualitätszeichen Südtirol“.
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Kräuterknödel mit Kalbsragout

Zutaten:

200 g schnittfestes Weißbrot 

50 g Zwiebel 

2 EL Butter 

2 Eier

150 ml Milch

Salz, Pfeffer aus der Mühle, 2 EL Kräuter (Petersilie, Schnitt-

lauch, Kerbel oder Majoran; fein geschnitten), 2 EL Mehl

Für das Ragout: 800 g Kalbsschulter, Salz, Pfeffer, 2 EL Mehl,  

50 ml Öl, 200 g Zwiebel (in Würfel geschnitten), 1 EL Tomaten-

mark, 60 ml Weißwein, 1 l braune Kalbsbrühe, 1 Knoblauchzehe, 

Kümmel, Majoran, Zitronenschale, 50 ml Sahne

Zubereitung: Brot und Zwiebel in kleine Würfel schneiden. 

Die Zwiebel in Butter hellbraun dünsten. Eier und Milch  

verrühren, salzen, pfeffern und zusammen mit den Kräutern 

und den Zwiebeln über das Brot geben. Das Mehl untermi-

schen und alle Zutaten gut vermengen. Dann 10 Minuten  

ruhen lassen. Kleine Knödel formen und in Salzwasser etwa 

15 Minuten kochen. Das Fleisch in Würfel schneiden, salzen, 

pfeffern und mit Mehl bestreuen. Kurz in Öl mit den Zwiebeln 

und dem Tomatenmark anrösten. Dann mit Weißwein löschen. 

Mit der Brühe aufgießen und ca. 1,5 - 2 Stunden dünsten  

lassen. Knoblauch, Kümmel, Majoran und Zitronenschale 

fein hacken, dazugeben und kurz aufkochen lassen.  

Abschließend mit der Sahne verfeinern. Das Ragout mit  

den Knödeln anrichten und servieren.

Kräuter.
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  Hinter den „Kräutergärten Wipptal“ stehen zwei 
Höfe, der Steirerhof in Wiesen und der Botenhof in 
Pfl ersch. Auf den sonnigen Hängen und Terrassen 
wird Kräuteranbau nach streng biologischen Richtli-
nien betrieben. In Handarbeit werden Kräuter und 
Blüten geerntet und zu hochwertigen Produkten 
veredelt. Der Hofl aden am Steirerhof ist am Dienstag 
und Donnerstag von 16 - 18 Uhr geöffnet, jener am 
Botenhof am Freitag von 16 - 19 Uhr.

Kräutergärten Wipptal (Bio)

Kräutergärten Wipptal
Hintere Gasse 152
39040 Pfi tsch/Wiesen
Tel. 0472 765 809
oder 339 6 772 652
info@biowipptal.it
www.biowipptal.it

Kräutermischungen und Einzelkräuter (25 g); Gewürze 
und Gewürzmischungen (15 g, 20 g); Kräutersalz (150 g)

Unsere	Produkte

 In Wiesen vor 
dem Hotel „Rose“ 
links abbiegen, der 
Straße bis zum Ende 
folgen und dann 
rechts abzweigen. 
Das erste Haus auf 
der linken Seite ist 
der Steirerhof.

Brixen

Steirerhof

Gossensass

Wiesen Pfitsch

Brenner

Sterzing
Ausfahrt
Sterzing

  Der Getzlechenhof liegt im Tauferer Ahrntal 
zwischen Luttach und St. Johann auf einer Höhe 
von 1.000 m. Bereits seit vielen Jahren werden auf 
den sonnenseitigen Hängen nach biologischen 
Richtlinien Kräuter angebaut, die dann zu Kräuter-
mischungen und Körperpfl egemitteln auf Kräuter-
basis weiterverarbeitet werden. Die große Sorgfalt 
bei der Verarbeitung ist ausschlaggebend für die 
Qualität der Produkte.

Getzlechenhof (Bio)

Werner Leiter
St. Johann 106 d
39030 Ahrntal/St. Johann
Tel. 0474 671 205
Fax 0474 671 205
getzlechenhof@dnet.it 
www.malvae.com

Kräutermischungen (20 g); Kräutersalz (200 g)

Unsere	Produkte

 In der 
Fraktion Gisse 
zwischen Luttach 
und St. Johann direkt 
nach der Tiroler 
Holzschnitzerei von 
der Hauptstraße ab-
biegen (taleinwärts 
links). Dieser Weg 
führt direkt zum Hof.

Bruneck

Sand in Taufers

St. Johann

Luttach

Getzlechenhof

Brixen Innichen

Prettau

 

  Auf einer Fläche von knapp zwei Hektar gedeihen 
am Pflegerhof in St. Oswald/Seis in der Gemeinde 
Kastelruth (850 m) viele Kräuter- und Gewürzpflanzen. 
Im Sommer gleicht dies einem Paradies der Düfte, 
Aromen und Farben. Im Jahre 1982 hat Martha Mulser 
mit dem Kräuteranbau begonnen und gilt somit als 
Pionierin. Heute umfasst allein das Jungpfl anzenange-
bot eine Vielfalt von 500 verschiedenen Kräutern. Im 
Sommer werden geführte Besichtigungen angeboten.

Pfl egerhof (Bio)

Martha Mulser
St. Oswald 24
39040 Kastelruth/Seis
Tel. 0471 706 771
oder 338 4 960 936
Fax 0471 706 771
info@pfl egerhof.com
www.pfl egerhof.com

Kräutermischungen und Einzelkräuter; Gewürze und 
Gewürzmischungen; Kräutersalz; Teebeutel

Unsere	Produkte

 Auf der 
Landesstraße Völs 
- Seis bei St. Vigil 
der Beschilderung 
„Pfl egerhof“ Rich-
tung St. Oswald fol-
gen oder von Waid-
bruck kommend, 
über St. Oswald 
wiederum der Be-
schilderung zum 
Pfl egerhof folgen.

Klausen

Blumau

Kastelruth

Seis

Völs am Schlern

St.Vigil

Bozen

Brenner

Ausfahrt
Klausen

Ausfahrt
Bozen Nord

Pflegerhof

  Bergblumen-Aromen eines ganzen Sommers 
werden in den Stilfser Bergkräutern konserviert. 
Die Pfl anzen werden auf 1.300 m Meereshöhe bio-
logisch gezogen, bekommen Kraft und Aroma durch 
den naturbelassenen Boden, die starke Sonne und 
die kühlen Bergwinde. Geerntet wird natürlich per 
Hand. Behutsam und schonend ist schließlich auch 
die Weiterverarbeitung zu wohlschmeckenden 
Kräutermischungen.

Stilfser Bergkräuter (Bio)

Siegfried Platzer
Dorf 144
39029 Stilfs
Tel. 340 7 119 330
info@stilfser-bergkraeuter.it 
www.stilfser-bergkraeuter.it

Kräutermischungen und Einzelkräuter (25 g)

Unsere	Produkte

 Von Meran 
Richtung Silfserjoch 
bis nach Stilfs fah-
ren. Vom Ortsein-
gang zu Fuß weiter, 
vorbei am Gemeinde-
amt bis zur ersten 
Kreuzung. Rechts 
abbiegen und nach 
ca. 400 m befi ndet 
sich auf der rechten 
Seite der Hof.

Meran

Reschenpass

     Stilfser
Bergkräuter

Schluderns

Spondinig

Schlanders

Stilfs

Stilfser-
joch

Prad am
Stilfserjoch
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Vielfalt aus weißem Gold.
Die frische Bergluft, das saftige Gras und die  
würzigen Kräuter der Südtiroler Wiesen haben  
positive Nebenwirkungen: Die Kühe geben eine 
Milch von besonderer Qualität, die zu zahlreichen 
köstlichen Milchprodukten weiterverarbeitet wird.

Unter fachkundiger Aufsicht verwandelt sich das weiße Gold  

in Produkte wie Butter, Naturjoghurt und Topfen sowie Käse  

in Form von Frisch-, Schnitt- oder Weichkäse, die wahre Gau-

menfreuden versprechen und sich positiv auf die Leistungs

fähigkeit des menschlichen Körpers auswirken. Neben Kuhmilch  

wird unter dem Markenzeichen „Roter Hahn“ auch Ziegenmilch 

nach traditionsreichen Rezepturen verarbeitet. Zur Anwendung 

kommen ausschließlich natürliche Käsekulturen.

Käse und Milchprodukte.

50

Ricottanocken auf warmem Spargelsalat

Zutaten:

5 Scheiben Toastbrot 

50 g weiche Butter

250 g Ricotta

2 Eier 

Salz

1 Messerspitze Muskatnuss (gerieben), 40 g Mehl

Weiteres: 400 g Spargelsalat, 50 g Parmesan (gerieben),  

80 g braune Butter, 1 EL Schnittlauch (fein geschnitten)

Zubereitung: Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das 

Brot in kleine Würfel schneiden. Die Butter schaumig rühren 

und die Ricotta dazugeben. Nach und nach die Eier einrühren 

und mit Salz und Muskatnuss würzen. Die Toastbrotwürfel 

und das Mehl mit dem Kochlöffel unter die Ricotta-Ei-Masse 

heben und etwa 20 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen. 

Anschließend mit einem Esslöffel Nocken formen. Reichlich 

Wasser zum Kochen bringen, salzen, die Ricottanocken hinein

geben und halb zugedeckt 10 Minuten leicht sieden lassen. 

Mit einer Schöpfkelle die Nocken herausnehmen und in  

Tellern auf dem erwärmten Spargelsalat anrichten. Die  

Nocken mit geriebenem Parmesan bestreuen und mit  

brauner Butter und Schnittlauch servieren.
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  Inmitten der Dolomiten, im Gadertal auf 
1.400 m Meereshöhe, stellt Familie Valentin mit 
viel Liebe und Engagement auf traditionelle Weise 
Käse und Joghurt in verschiedenen Variationen 
her. Die Hofkäserei und der kleine Hofl aden wur-
den 2006 in Betrieb genommen. Eine artgerechte 
Haltung der Tiere und die sattgrünen Wiesen und 
Weiden garantieren die gleichbleibend hohe 
Qualität der Produkte.

Chi Prà
Michele Valentin
Parüs 7
39036 Abtei/Pedratsches
Tel. 0471 839 575
oder 339 6 109 554
info@chipra.eu 
www.chipra.eu

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch; Joghurt

Unsere	Produkte

 Von Bruneck 
ins Gadertal Rich-
tung Corvara fahren. 
Ca. 0,5 km vor dem 
Ort Pedratsches 
rechts abbiegen und 
der Beschilderung 
bis zum Hof folgen.

Chi Prà

Brixen

Klausen

Waidbruck

St. Lorenzen

G
adertal

Abtei

Pedratsches

Corvara

Bruneck

Bozen

Ausfahrt 
Vahrn

Ausfahrt
Klausen

Brenner

  Umrahmt von Bergen, gesäumt von saftigen 
Almwiesen, ausgestattet mit prächtiger Landschaft 
und geprägt von bäuerlicher Kultur, das ist das 
Mühlwaldertal. Auf 1.300 m liegt mittendrin der 
Bauernhof Eggemair. Seit dem Jahre 2002 werden 
in der Hofkäserei verschiedenste Rohmilchkäse 
hergestellt. Die Sicherheit der Herkunft und die 
Transparenz schätzen viele Kunden landauf, 
landab.

Eggemair
Gebhard und Irmgard 
Steiner
Eggemair 53
39030 Mühlwald
Tel. 0474 653 205
oder 348 3 131 644
Fax 0474 653 205
steiner.hofkaeserei@dnet.it 

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch

Unsere	Produkte

 In Mühlwald 
ins Dorfzentrum 
Richtung Kirche 
fahren, links abbie-
gen und der Straße 
geradeaus ca. 1,5 km 
bis zur Beschilderung 
„Hofkäserei - Verkauf 
Ab Hof“ folgen, 
rechterhand liegt 
der Hof Eggemair.

Bruneck

Mühlen in Taufers

Lappach

Sand in Taufers

Mühlwald

Mühlwaldertal

Eggemair

 

  Bereits seit dem Jahre 1993 wird am Erschbaumer-
hof die Milch zu Käse und anderen Milchprodukten 
verarbeitet. Durch große Erfahrung und viel Fleiß hat 
die Familie einige interessante Käsespezialitäten ent-
wickelt und sich damit einen Namen gemacht. Inzwi-
schen haben viele Kunden die Qualität und Vielfalt der 
Produkte schätzen gelernt. Zusätzlich werden noch 
Frischfl eisch und verarbeitete Fleischprodukte ange-
boten.

Erschbaumerhof
Josef Lobis
Gastererweg 2
39054 Ritten/Unterinn
Tel. 0471 359 117
Fax 0471 359 117

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch; 
Käse in Öl; Butter und Joghurt

Unsere	Produkte

 Ca. 1 km 
nach Unterinn, 
der erste Hof 
auf der rechten 
Seite bei den Nuss-
bäumen ist der 
Erschbaumerhof.

Bozen

Erschbaumerhof
Unterinn

Klobenstein

Ritten

  

  Die Einheimischen sagen „Baschtele“ und meinen 
damit den Hof Mittergraben im hinteren Ultental auf 
einer Höhe von 1.250 m. Der Namen kommt von basteln 
und meint damit, dass die Vorfahren Bastler waren, 
geschickte Handwerker eben. Dies ist auch heute noch 
so. Edith hat sich gemeinsam mit ihrer Familie einen 
Traum erfüllt und hält nun 60 weiße Saanenziegen, 
deren Milch sie in der hofeigenen Käserei geschickt 
und sorgsam verarbeitet.

Baschtele
Roland und Edith 
Breitenberger
Mittergraben 63
39016 Ulten/St. Nikolaus
Tel. 0473 790 242
oder 333 3 346 614
edith000@live.de

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Ziegenrohmilch; 
Joghurt aus Ziegenmilch

Unsere	Produkte

 Von Lana ins 
Ultental bis nach 
St. Nikolaus fahren. 
Oberhalb dem Hotel 
„Waltershof“ rechts 
abbiegen und dem 
Weg 1 km folgen. Der 
Hof liegt linkerhand 
nach einer kleinen 
Brücke, direkt auf 
dem Ultner Höfeweg.

Lana
St. Pankraz

St. Walburg

Kuppelwies

St. Nikolaus

Bozen

Meran

Ausfahrt
Meran Süd

Ausfahrt 
LanaBaschtele
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  Auf dem Bauernhof Kleinstahl werden rund 60 
Ziegen gehalten. Die Ziegenmilch ist nicht nur gut 
verdaulich, sondern es lässt sich daraus eine Viel-
zahl leckerer Käsespezialitäten herstellen. Das 
Käsen erfordert viel Fingerspitzengefühl, welches 
der Jungbauer täglich unter Beweis stellt. Angeboten 
wird unter anderem ein Weichkäse, welcher nach 
den Romanfi guren „Heidi“ und „Peter“ benannt ist. 
Neu im Angebot ist der Quark.

Kleinstahl (Bio)

Helmut Großgasteiger
Brunnberg 68
39030 Ahrntal/St. Johann
Tel. 0474 671 204
oder 340 3 859 664
info@kleinstahl.com
www.kleinstahl.com

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Ziegenrohmilch

Unsere	Produkte

 Von Luttach 
Richtung Weißen-
bach fahren. Nach 
2,5 km beim Schild 
„Hofkäserei“ rechts 
abbiegen und der 
Straße 2,5 km 
geradeaus folgen.

Bruneck

Sand in Taufers

Weißenbach

St. Johann

Luttach

Kleinstahl

 

  Der Hochgruberhof (1.600 m) gehört zu den 
höchstgelegenen Höfen des Mühlwaldertales. Trotz 
des rauen Klimas und der steilen Wiesen bemüht 
sich die Familie, den Hof als Lebensraum zu erhalten. 
Zusätzlich zur Rinderhaltung wird am Hof die Milch 
zu Käse verarbeitet. Die artgerechte Haltung und 
Fütterung der Tiere sorgen für ein natürliches Aus-
gangsprodukt und schaffen damit beste Voraussetzung 
für ein unverwechselbares Qualitätsprodukt.

Hochgruberhof
Ferdinand Oberhollenzer
Gornerstr. 100
39030 Mühlwald
Tel. 0474 653 325
oder 347 0 155 799
Fax 0474 653 325

Schnittkäse aus Kuhrohmilch

Unsere	Produkte

 Von Mühlwald 
Richtung Lappach 
fahren. Dort wo linker-
hand eine Kapelle 
steht, rechts in die 
Gornerstraße abbie-
gen. Dieser für ca. 
4 km zuerst bergauf 
und dann bergab bis 
zum Hochgruberhof 
folgen.

Bruneck

Mühlen in Taufers

Lappach

Sand in Taufers

Mühlwald

Hochgruberhof

Mühlwaldertal

  

  Inmitten von saftigen, steilen Wiesen und mit 
freiem Blick auf die umliegenden Berge wie Leiter Spitz, 
Ifi nger, Kleiner und Großer Mittager liegt auf 1.550 m 
Höhe der Hinterprosl-Hof. Die junge Familie hat sich mit 
dem Bau der Hofkäserei einen Traum erfüllt und stellt 
nun seit einigen Jahren gereiften Rohmilchkäse her. Auf 
Bestellung gibt es im Hofl aden (täglich von 14 - 18 Uhr 
geöffnet) auch Frischkäse.

Hinterprosl-Hof
Georg Gruber
Reinswald 21
39058 Sarntal
Tel. 338 7 746 191
oder 333 2 407 063
info@hinterproslhof.it
www.hinterproslhof.it

Schnitt- und Bergkäse aus Kuhrohmilch

Unsere	Produkte

 Von Bozen 
ins Sarntal nach 
Reinswald fahren. 
Den Parkplatz bei 
der Talstation im 
Schigebiet Reinswald 
überqueren und dem 
Weg bis zum Hof 
folgen. (siehe 
Beschilderung)

Hinterprosl-Hof

Bozen

Pens

Sarnthein

Reinswald

Durnholz

Astfeld

  Der Unterstand der 40 Ziegen gleicht einer mehr-
stöckigen „Ziegen-Pension“, wie es sie wohl nur in 
Melag am Gamsegghof gibt. Auf 1.920 m können die 
Ziegenherde und 5 Kühe vom Frühjahr bis Herbst ihren 
Auslauf in der Natur richtig genießen. Die Familie ver-
arbeitet deren Milch unter biologischen Richtlinien zu 
Rohmilchkäse. Dabei wird auch Kuh- und Ziegenmilch 
gemischt und verkäst. Dies ist nicht nur für das Auge, 
sondern vor allem für den Gaumen ein echtes Erlebnis.

Gamsegghof (Bio)

Karl Hohenegger
Langtaufers 104/a
39027 Graun im Vinschgau/
Langtaufers
Tel. 0473 633 287
Fax 0473 633 287
info@gamsegghof.it 
www.gamsegghof.it

Weich- und Schnittkäse aus Ziegen- und Kuhrohmilch

Unsere	Produkte

 Bei Graun im 
Vinschgau in das 
Langtauferertal ab-
biegen. Der Straße 
bis zum Talschluss 
nach Melag ca. 10 km 
folgen. Der Gamsegg-
hof ist der letzte Hof 
auf der linken Seite.

Gamsegghof

Meran

Mals

Reschenpass

Schlanders

Graun
Melag

Langtauferertal
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 	Auf dem Lehrnerhof in Deutschnofen ist ein 
bäuerliches Handwerk in die Hände des Bauern  
zurückgelangt: das Käsen. Traditionelle, bäuerliche 
Herstellung sowie moderne Technik reichen sich in 
der Hofkäserei „Learner“ die Hand. Das Ergebnis 
kann man sich auf der Zunge zergehen lassen:  
qualitativ hochwertige Rohmilch-Käsespezialitäten, 
die die Bauernfamilie mit großer Sorgfalt herstellt.

Lehrnerhof 
Konrad Köhl
Lehnerweg 15
39050 Deutschnofen
Tel. 0471 616 367
oder 340 7 903 936
Fax 0471 616 367
info@hofkaeserei.it
www.hofkaeserei.it

Weich-, Schnitt- und Hartkäse aus Kuhrohmilch

Unsere Produkte

	 Am Kreisver-
kehr bei der Dorfein-
fahrt in Deutschnofen 
Richtung Sportzone 
abbiegen. Nach 0,5 km 
beim Kreisverkehr 
rechts abzweigen.  
(Mo - Sa von 9 - 11 Uhr 
oder nach telefoni-
scher Vereinbarung 
geöffnet)

Bozen

Ausfahrt
Bozen Nord

Lehrnerhof

Aldein
Maria

Weißenstein

Deutschnofen

Welschnofen
Birchabruck

Neumarkt

Trient

Brenner

 

 	Der Hof Lüch da Pćëi liegt oberhalb von  
St. Kassian im Gadertal auf 1.535 m. Seit dem Sommer 
2001 wird die silofreie Milch zu Käse und Joghurt verar-
beitet. Nur gesunde Tiere liefern eine qualitativ hoch-
wertige Milch, die die Basis für gute Milchprodukte ist. 
Deshalb weiden die Kühe auf saftigen Wiesen in den  
Dolomiten und können sich jederzeit im neuen offenen 
Laufstall zurückziehen. Die Produkte sind im Hofladen 
aber auch in ausgesuchten Geschäften erhältlich.

Lüch da Pćëi
Marina und Luca Crazzolara
Str. Pecei 17
39030 Abtei/St. Kassian
Tel. 0471 849 286
oder 335 6 959 200
Fax 0471 840 731
info@luchdapcei.it
www.altabadialat.it

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch; Joghurt

Unsere Produkte

	 Der Bauern
hof Lüch da Pćëi 
liegt gut sichtbar 
oberhalb des 
Ortszentrums von  
St. Kassian (der Be-
schilderung folgen).

Lüch da Pćëi

St. Kassian

Brixen

Klausen

Waidbruck

St. Lorenzen

G
adertalAbtei

Corvara

Bruneck

Bozen

Ausfahrt 
Vahrn

Ausfahrt
Klausen

Brenner

 	Kräuterreiches Gras und Heu sowie die art
gerechte, natürliche Rinderhaltung bilden ideale 
Voraussetzungen zur Produktion hochwertigster 
Milch – Grundlage für die Käse-Köstlichkeiten am 
Neuhaus Hof. Seit einigen Jahren hat sich die Familie 
auf die Käseproduktion spezialisiert und bietet ihren 
Kunden neben Weichkäse auch verschieden gereifte 
und mit Kräutern verfeinerte Schnittkäse an.

Neuhaus Hof
Kristel und Lambert  
Weitlaner
Ahornach 158
39032 Sand in Taufers
Tel. 0474 690 047
oder 347 8 378 186
Fax 0474 690 047
info@neuhaushof.com 
www.neuhaushof.com

Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch

Unsere Produkte

	 Von Sand  
in Taufers nach 
Ahornach fahren. An 
der Kirche vorbei, 
oberhalb vom  
Gasthof „Moosmair“ 
an der Kreuzung  
geradeaus fahren. 
Nach ca. 400 m links 
abbiegen (Schild 
„Hofkäserei“). 

Bruneck

Sand in Taufers

Rein in
Taufers

Luttach

Ahornach

Neuhaus Hof

 	Der Rieglhof liegt im Langtauferertal auf einer 
Höhe von 1.640 m über dem Meer. Der Hof wird mit 
viel Freude und Einsatz von der Familie Patscheider 
bewirtschaftet. In der kleinen Spezialitätenkäserei 
wird die Milch zu hochwertigem Käse, Joghurt und 
Fruchtmolke weiterverarbeitet. Als erster Betrieb in 
Südtirol füllt Patscheider das Jogurt in Becher aus 
nachwachsenden Rohstoffen. 

Rieglhof
Edmund Patscheider
Langtaufers 44
39027 Graun im Vinschgau/
Langtaufers
Tel. 0473 633 266
oder 349 8 718 563
Fax 0473 633 266
patscheider@rieglhof.it
www.rieglhof.it

Frisch-, Weich- und Schnittkäse aus Kuhrohmilch;  
Joghurt; Fruchtmolke

Unsere Produkte

	 Bei Graun  
im Vinschgau in  
das Langtauferertal 
abbiegen. Nach  
4 km beim Weiler 
Kapron rechts ab-
biegen. Der Straße 
folgend, kurz nach 
der Brücke, befindet 
sich rechterhand der 
Rieglhof.

Rieglhof
Kapron

Langtauferertal

Meran

Mals

Reschenpass

Schlanders

Graun
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 	Ob Frühling, Sommer, Herbst oder Winter – 
ganzjährig wird am Untereggerhof in Vals auf 1.100 m 
Höhe Ziegenmilch in der eigenen Hofkäserei verar-
beitet. 130 Weiße Deutsche Edelziegen stehen im 
Stall und sind das Kapital der Familie. Deshalb tragen 
sie jeden Tag Sorge dafür, dass es den Tieren an 
nichts fehlt und sie sich wohl fühlen. Die große  
Attraktion am Hof ist neben dem Hofladen der Stall 
mit den Jungziegen.

Untereggerhof
Richard Zingerle
Unterlände 3
39037 Mühlbach/Vals
Tel. 0472 547 120
oder 340 4 193 008
info@ziegenkaese.it
www.ziegenkaese.it

Schnittkäse aus Ziegenrohmilch; Trinkjoghurt aus  
Ziegenmilch

Unsere Produkte

	 Bei der 
Kreuzung auf der 
Straße von Mühlbach 
Richtung Meransen 
links nach Vals ab-
biegen. 3 km nach 
dem Tunnel liegt auf 
der linken Seite der 
Untereggerhof. 

Ausfahrt
Vahrn

Bruneck

Bozen

Brenner

Brixen

Mühlbach

Vals Meransen

Klausen

Vahrn

Untereggerhof

 

 	Die Schönrastalm befindet sich auf 1.700 m  
Meereshöhe oberhalb von Aldein. Familie Matzneller 
verarbeitet dort das ganze Jahr hindurch täglich die  
frische Milch aus silofreier Fütterung zu Rohmilchkäse. 
Im Sortiment befinden sich neben dem Brennessel-, 
Bärlauch-, Walnuss- und Pfefferkäse auch Käsesorten, 
welche mit Kräutern und Blüten verfeinert oder auch  
im Heu gereift sind. Alle Käsesorten sind im kleinen 
Käseladen erhältlich.

Schönrastalm
Martina und Albert  
Matzneller
Lerch 43
39040 Aldein
Tel. 0471 886 731
oder 348 0 009 751

Schnittkäse aus Kuhrohmilch

Unsere Produkte

	 Von Aldein 
kommend, Richtung 
Lerch abbiegen und 
der Beschilderung 
folgen. Vom Parkplatz 
bei der Schmiederalm 
sind es 10 Gehminu-
ten zur Schönrastalm. 
Die Alm ist auch zu 
Fuß von vielen Aus-
gangspunkten gut 
erreichbar.

Blet
terb

ach

Kaltenbrunn

Schönrastalm

Aldein

Auer

Maria
Weißenstein

Montan

 	Der Bio-Hof Unterschweig liegt auf einer Höhe 
von 1.700 m auf der Sonnenseite des Ultentals. In 
der Hofkäserei werden schon seit vielen Jahren ver-
schiedene Rohmilchkäse hergestellt. Besonders 
beliebt sind die verschiedenen Käse, welche mit 
den Kräutern aus dem eigenen Anbau verfeinert 
werden. Aber auch den Hartkäse, Pfeffer- oder  
Räucherkäse schätzen Einheimische wie Gäste.

Unterschweig (Bio)

Alois Berger
Unterschweig 267
39016 Ulten/St. Nikolaus
Tel. 0473 790 252
oder 333 1 899 810
unterschweig@ 
brennercom.net 
www.uab.it/unterschweig

Weich-, Schnitt- und Hartkäse aus Kuhrohmilch

Unsere Produkte

	 Von Lana ins 
Ultental bis nach 
St. Nikolaus fahren. 
Nach der Kirche der 
Beschilderung „Bio-
Hof Unterschweig“ 
für ca. 5 km folgen.

Unterschweig

Lana
St. Pankraz

St. Walburg

Kuppelwies

St. Nikolaus

Bozen

Meran

Ausfahrt
Meran Süd

Ausfahrt 
Lana

 

 	Die kräuterreichen Bergwiesen rund um den  
Unteroltlhof (1.450 m) am Ende des Sextnertales sind 
nicht nur Erholungsgebiet für den Gast, sondern neben 
den Kühen auch ein Paradies für die Ziegen, die dort  
gehalten werden. Ab Frühjahr, wenn die Ziegen kitzen, 
wird deren Milch in traditioneller, handwerklicher Art 
verkäst. Daraus entsteht ein wunderbarer Käse. Der 
Ziegenkäse ist im Sommer und Herbst, der Kuhkäse 
auch im Winter im Hofladen erhältlich.

Unteroltlhof
Andreas Villgrater
Helmweg 11/B
39030 Sexten
Tel. 0474 710 658
oder 349 3 125 261
unteroltlhof@alice.it

Schnittkäse aus Ziegen- und Kuhrohmilch

Unsere Produkte

	 Von Bruneck 
nach Sexten Rich-
tung Kreuzbergpass 
fahren. Bei der Seil-
bahn Signaue (Rot-
wand) sind es über 
den Waldweg 5 Min. 
zu Fuß bis zum Hof. 
2. Fußweg: 20 Min. 
vom Ortsteil Moos 
über die Alpe Nemes 
Straße bis zum Hof.

Bruneck Innichen Winnebach

Unteroltlhof

Sexten

Moos

Kreuzbergpass

Seilbahn
SignaueFis

ch
le
in
ta
l
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Eier von glücklichen Hühnern.
Dass Eier nicht gleich Eier sind, ist hinlänglich  
bekannt. Freilandeier mit dem Markenzeichen 
„Roter Hahn“ sind der beste Beweis dafür,  
dass Eier von glücklichen Hühnern unvergleich
lich besser schmecken.

Zwei Faktoren sind für die einwandfreie Qualität der Eier

von Südtiroler Bauernhöfen ausschlaggebend: Die Hühner  

haben tagsüber uneingeschränkten Zugang ins Freie, einen  

großen Auslauf und ausreichend Nester und Sitzstangen. Der 

zweite Faktor ist das hochwertige Futter, rein pflanzlichen  

Ursprungs und frei von gentechnisch veränderten Organismen. 

Daher rührt die Sicherheit und der hervorragende Geschmack 

von Gerichten, die mit Eiern der Marke „Roter Hahn“ zubereitet 

werden.

Freilandeier. 
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Semmelstrudel mit Lauch

Zutaten:

200 g Semmeln vom Vortag

100 g Lauch

100 g Butter

2 Eier

120 ml Milch 

4 EL Petersilie (fein geschnitten), Salz, Pfeffer aus der Mühle

Weiteres: 200 g Ziehteig, zerlassene Butter zum Bestreichen

Zubereitung: Die Semmeln in Streifen schneiden. Den Lauch 

putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. 30 g Butter 

in einer Pfanne erhitzen und den Lauch darin dünsten. Die 

restliche Butter schaumig rühren. Die Eier trennen und das 

Eiweiß mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen. Milch mit  

Eigelb verrühren und mit dem Brot vermischen. Die schaumige 

Butter, den Lauch und das geschlagene Eiweiß abwechselnd 

unter die Brotmasse heben, mit Petersilie, Salz und Pfeffer 

würzen. Den Ziehteig auf einem mit Mehl bestreuten Tuch 

dünn austreiben und mit den Handrücken hauchdünn aus

ziehen. Die Semmelknödelmasse länglich auftragen, den  

Teig einschlagen, mit zerlassener Butter bestreichen und im 

vorgeheizten Backrohr bei 180° C für 20 - 25 Minuten backen. 

Den Strudel in Scheiben schneiden und servieren.
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 	Der Bauernhof Ausluger liegt zwischen St. Martin 
und Stefansdorf in der Gemeinde St. Lorenzen. Der 
Grünlandbetrieb mit Milchviehhaltung und eigener 
Nachzucht betreibt seit dem Jahre 1999 auch Freiland-
Hühnerhaltung. Über einen Selbstbedienungsladen 
am Hof können jederzeit die Eier bezogen werden. 
Selbstverständlich werden auch größere Abnehmer 
beliefert.

Ausluger 
Alois Peter Knapp
St. Martin 58
39030 St. Lorenzen
Tel. 0474 474 333
info@ausluger.com
www.ausluger.com

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser Produkt

	 Über  
St. Lorenzen nach 
St. Martin, unter-
halb des Hotels 
„Martinerhof“ links 
abbiegen. Nach  
ca. 500 m kommt 
man direkt zum 
Ausluger, einem 
freistehenden  
Einzelhof.

St. Lorenzen

Ausluger

Brixen Innichen

Bruneck

St. Martin

Stefansdorf

Reischach

 	Der Buchhütterhof liegt auf 1.200 m Höhe in  
einem kleinen Tal oberhalb der Rittner Erdpyramiden. 
Die umliegenden Wiesen sind das Reich der Hühner 
der Familie Messner. Genügend Auslauf unter freiem 
Himmel und gentechnikfreie Fütterung bieten ideale 
Voraussetzungen für die Produktion von hochwertigen 
Freilandeiern.

Buchhütterhof
Thomas Messner
Wolfsgruben 8
39054 Ritten/Oberbozen
Tel. 0471 345 610
oder 338 8 409 438
Fax 0471 345 610
info@buchhuetterhof.com
www.buchhuetterhof.com

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser Produkt

	 Ca. 100 m 
nach dem Wolfs-
gruber See links in 
die Straße Richtung 
Signat abbiegen. 
Beim Hofschild 
„Buchhütter“ an der 
Straße rechts ab-
biegen und dieser 
bis zum Hof folgen.

Bozen

Buchhütterhof
Unterinn

Klobenstein

Ritten

Oberbozen

 	Am Ortsrand von Mühlen in Taufers im  
Ahrntal steht der Hühnerstall vom Mairhof. Familie 
Innerhofer betreibt, sei es beim Ackerbau als auch 
in der Hühnerhaltung, biologische Landwirtschaft. 
„Was gut für die Henne ist, ist gut fürs Ei und für den 
Menschen!“ ist der Bauer überzeugt. Aus diesem 
Grund werden die Hühner in einem tierfreundlichen 
Stall und mit genügend Auslauf im Freien gehalten.

Mairhof (Bio)

Reinhard Innerhofer
Wierenweg 14
39032 Sand in Taufers
Tel. 0474 679 344
oder 348 4 737 450
Fax 0474 679 344
info@mairhof.it

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser Produkt

	 Von Bruneck 
kommend, bei  
Mühlen in Taufers 
noch 500 m weiter-
fahren, links in die 
Mühlwalderstraße 
abbiegen und nach 
100 m rechts zum 
neu errichteten 
Wirtschaftsgebäude 
fahren.

Bruneck

Mühlen in Taufers

Sand in Taufers

Mühlwald

Mühlwaldertal

Mairhof

  

 	Der idyllisch gelegene Mitterflitzhof liegt in 
der Fraktion Flitz der Gemeinde Villnöss auf 1.350 m 
Höhe. Seit einigen Jahren werden am Hof rund 
1.000 Freilandhühner gehalten. Gentechnikfreie 
Fütterung und genügend Auslauf bieten ideale  
Voraussetzungen für gesunde und qualitativ  
besonders hochwertige Eier.

Mitterflitzhof
Konrad Lambacher
St. Valentin 43
39040 Villnöss
Tel. 0472 832 283
oder 338 4 477 190

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser Produkt

	 Von der  
Villnösser Straße 
kurz vor St. Peter 
rechts abbiegen und 
über eine Holzbrücke 
Richtung Flitz fahren. 
Ca. 5 km der Straße 
bergauf folgen und 
dann rechts zum  
Mitterflitzhof ab
biegen (zweiter Hof).

Klausen

Ausfahrt
Klausen

Bozen

Brixen

Brenner

Mitterflitzhof

St. Magdalena

St. Florian

St. Peter
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  Der Törggelehof liegt in Lajen-Ried auf 880 m 
Höhe. Die umliegenden Wiesen sind ganzjährig das 
Reich der freilebenden, glücklichen Hühner. Das 
Futter stammt aus kontrollierten gentechnikfreien 
Rohstoffen. Viele Kunden haben die Qualität und die 
Frische der Freilandeier vom Törggelehof schätzen 
gelernt.

Törggelehof
Herbert Rabanser
Lajen-Ried 131
39040 Lajen
Tel. 0471 655 928
oder 335 7 030 953
Fax 0471 655 928
herbert.rabanser@alice.it

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser	Produkt

 Autobahn-
ausfahrt Klausen, 
Richtung Grödner-
tal, nach 7,2 km 
erreicht man Lajen-
Ried. Bei der Bus-
haltestelle links in 
die schmale Straße 
abbiegen und bis 
zum zweiten Hof 
fahren.

Ausfahrt
Klausen

Waidbruck

Bozen

Brenner

Gröden

Lajen

Törggelehof
Klausen

  

  Der Biobauer Erwin Gassebner ist überzeugt, 
dass ein Frühstück dann das Gelbe vom Ei ist, wenn 
die Eier schmecken. Der Luftkurort Völlan auf 702 m 
Höhe, wo der Rateiserhof liegt, bietet dafür die bes-
ten Voraussetzungen. Tagsüber können die Hühner 
abseits vom Durchgangsverkehr auf der Wiese 
scharren und picken. Nachts ziehen sie sich auf die 
Sitzstangen im Stall zurück, wo sie dann mit Sonnen-
aufgang entspannt ihre Eier legen.

Rateiserhof (Bio)

Erwin Gassebner
Rateiserweg 12
39011 Lana/Völlan
Tel. 0473 564 153
oder 335 5 364 201
Fax 0473 564 153
rateiserhof@gmail.com

Eier aus Freilandhaltung (XL, L, M, S)

Unser	Produkt

 Von Lana 
Richtung Gampen-
pass bis nach Völlan 
fahren. Direkt nach 
dem Ortsschild, 
rechts dem Rateiser-
weg 2 km lang folgen. 
Der Hof liegt auf der 
rechten Seite.

Rateiserhof

LanaVöllan

Gampen-
pass

Prissian

Nals

Bozen

Meran

Ausfahrt
Meran Süd

Ausfahrt 
Lana

Tisens

Südtirol ist die nördlichste Provinz Italiens. 
Das Zusammenspiel aus alpinen und mediterranen 
Einflüssen kennzeichnet Landschaft, Kultur und Menschen.

www.suedtirol.info

Gutes hat bei uns Tradition. 
                          Und Zukunft. 
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 	Der Kirchhof liegt auf 1.250 m Höhe zwischen 
den idyllischen Bergdörfern Allitz und Tanas direkt 
am Vinschger Sonnenberg. Man genießt auf dieser 
Höhe einen einzigartigen Ausblick auf den Laaser 
Gletscher sowie auf die gesamte Talsohle des Mittel-
vinschgaus. Am Hof werden wunderbare Produkte 
hergestellt. Neben Speck, Wurstwaren und Frisch-
fleisch wird auch selbst gebackenes Bauernbrot vom 
eigenen Getreide angeboten.

Kirchhof
Christian Telser
Allitz Kirchhof 2
39023 Laas/Allitz
Tel. 338 6 323 654
oder 348 7 564 820
Fax 0473 626 189
kirchhof@alice.it

Verschiedene Weizen- und Roggenbrote

Unsere Produkte

	 Bei der Orts-
einfahrt von Laas 
Richtung Tanas für 
ca. 4 km dem Weg 
geradeaus folgen. 
Der Hof befindet sich 
auf der linken Seite 
neben einer Kapelle.

Kirchhof

Meran

Schlanders

Mals

Tanas

Allitz

Reschenpass

Laas

 

Frischer Brotduft liegt in der Luft.
Die uralte Tradition des Brotbackens erlebt  
neuen Aufwind. Ohne chemische Backhilfs
mittel, sorgfältig von Hand verarbeitet und  
im holzgefeuerten Ofen gebacken: Brot vom 
Bauernhof ist eine knusprige Spezialität mit  
unwiderstehlichem Duft.

Was das Brot mit dem Qualitätssiegel „Roter Hahn“ so gut 

schmecken lässt, ist seine Einfachheit. Wasser, Salz und Mehl  

von den eigenen Getreidefeldern, die Verarbeitung von Hand,  

sodass das Korn seine Geschmacksstoffe besser entfalten kann. 

Nicht zu vergessen das Backen im Holzofen, das dem Brot seinen 

unverfälschten Geschmack verleiht. Und Hof und Feld mit seinem 

einzigartigen Duft umhüllt.

Brot. 
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Warmer Speckkrautsalat auf Vinschger 
Paarlbrot

Zutaten:

400 g Weißkraut

Salz

3 EL Weißweinessig

4 EL Öl

Pfeffer aus der Mühle

24 Vinschger Paarlbrotscheiben (halbiert), 16 kleine Speck-

scheiben, 80 g geröstete Speckstreifen, Schnittlauchhalme

Zubereitung: Den Weißkrautkopf von den Außenblättern  

befreien, vierteln, den Strunk herausschneiden und anschlie-

ßend sehr fein schneiden. Das Kraut in einer Schüssel mit 

Salz vermischen, damit es mürbe und geschmeidig wird.  

Den Weißweinessig und das Öl erwärmen, mit Pfeffer würzen 

und mit dem Kraut vermischen. Die Brotscheiben auf einen 

Teller legen, die Speckscheiben daraufsetzen und mit dem 

warmen Krautsalat, gerösteten Speckstreifen und Schnitt-

lauch servieren.
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 	Die Felder am Bauernhof Unich auf 1.400 m 
Höhe reichen bis in die Bletterbachschlucht, die  
Teil des UNESCO-Weltnaturerbes ist und oftmals 
„Grand Canyon Südtirols“ genannt wird. Am Hof 
selbst wachsen wunderbare Früchte und Beeren, 
die zu leckeren Fruchtaufstrichen und Sirupen verar-
beitet werden. Zudem wurde am Hof die alte Mühle 
in Betrieb genommen, wo das eigene Getreide ge-
mahlen und daraus Brot gebacken wird.

Unich
Robert Gurndin
Lerch 21
39040 Aldein
Tel. 0471 886 747
oder 348 0 663 589
robert.gurndin@rolmail.net

Verschiedene Weizen-, Roggen- und Dinkelbrote

Unsere Produkte

	 Von Aldein 
kommend Richtung 
Lerch fahren. Bei der 
Beschilderung „Blet-
terbach“ rechts ab-
biegen. Nach 2,5 km 
wieder rechts in den 
Weg, welcher zum 
Hof führt, abbiegen 
(Schild folgen).

Blet
terb

ach

Kaltenbrunn

Unich

Aldein

Auer

Maria
Weißenstein

Montan

  

 	„Wir sind Bauern seit Generationen“, sagt Alois 
Burger. Nur hat sich seit dem Jahre 2008 die Lebens-
mittelproduktion am Winklhof auf 915 m Höhe geän-
dert: Neben der traditionellen Viehhaltung und der 
Milchwirtschaft werden nun auch Roggen, Weizen und 
Dinkel am Hof angebaut, in einer großen Mühle  
gemahlen und anschließend zu Brot gebacken. Im 
Hofladen kann man diese Köstlichkeit neben Kartof-
feln, Speck und Würsten kosten und erwerben.

Winklhof
Alois Burger
St. Johann Gasse 2
39026 Prad am Stilfserjoch 
Tel. 0473 616 413
oder 349 5 694 606
burger.winklhof@gmail.com

Verschiedene Weizen-, Roggen- und Dinkelbrote

Unsere Produkte

	 Von Meran 
kommend gleich bei  
Spondinig nach Prad 
abbiegen. Der Gera-
den bis zur Dorfein-
fahrt von Prad folgen 
und nach 100 m links 
in die Silberstraße 
abbiegen. 50 m nach 
der ersten Kreuzung 
liegt rechts der Hof.

Reschenpass

Winklhof

Meran

Schluderns

Spondinig

Schlanders

Lichtenberg

Stilfserjoch

Prad am
Stilfserjoch


