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HOWIdNENTOPES

Vier Sterne Superior prangen tUber dem schmucken
Hotel Bergblick im Tannheimer Tal. Es residiert nahezu
solitar in Stidhanglage am Ful8e des Aggensteins und
besticht durch seine authentisch ,naturliche” Exklusivitat.
Die Kulinarik ist ambitioniert und seit einem Jahr
erweitert durch das Zusatzangebot Gourmet Vital®.

as Tannheimer Tal, verortet im

Bezirk Reutte, im Herzen der All-
giuer Alpen Tirols und seit jeher gepriesen
als das ,,schénste Hochtal Europas®, ist ein
alpines Landschaftsidyll von weitgehend
naturbelassener Anmutung. Eine Desti-
nation auf iiber 1100 Metern Sechdhe, die
sich dem Gast darbietet als eine von Got-
teshand gesegnete Landschaft. Das Hoch-
tal mit seinen saftig griinen Bergwiesen,
den kristallklaren Seen wie etwa dem
verwunschenen Vilsalpsee im gleichna-
migen Naturschutzgebiet in Tannheim.
Es wird gerahmt durch Gebirgsgruppen
und Gipfeln wie dem 1986 Meter hohen
Aggenstein, der als der ,Hausberg® der
Gemeinde Grin gilt, unserem Reiseziel
im Zeichen erlesener Gastlichkeit.

Berggliick

Zu den schénsten gastlichen Einkehrad-
ressen des alpinen Hochtals zihlt das in
Alleinlage auf 1177 Metern Héhe in Grin
residierende Vier-Sterne-Superior-Hotel
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»Bergblick“. Ein kleines Stiick vom Para-
dies, erbaut als Bergbauernhof vor Jahr-
hunderten, spiter zur Pension gewandelt
und seit dem Jahr 2011 als erstklassiges
Verwohnhotel unter den besten Adressen
im Hochtal etabliert. Das ist das Verdienst
eines Bonner Unternechmers, der sich in
die liebliche Landschaft des Tannheimer
Tals einst verliebte und das gastliche Haus
zu einem Schmuckkistchen authentischer
Tiroler Gastkultur formte. Mit Weitsicht
und ganz viel frischem Elan gefiihrt von
Geschiftsfithrerin Isolde Morz, empfichle
es sich als ein vitaler Kraftort mit gran-
diosen Ausblicken. Die leidenschaftliche
Gastgeberin aus dem nahen Schatcwald
ist ein Kind des Tannheimer Tals, absol-
vierte gleichwohl internationale Stationen
in England und auf Kreuzfahreschif-
fen, verfiigt zudem iiber den begehrten
Abschluss an der renommierten Hotel-
fachschule Villa Blanka in Innsbruck.
Gemeinsam mit ihrem Team der knapp
30 Mitarbeiter kultiviert die Hoteliére

eine Gastlichkeit, die sich voll und ganz
der ,natiirlichen® Rahmung in nahezu
solitirer Berghanglage verpflichtet fiihle.
Hier ist alles dem genussvollen Verweilen
gewidmet. Der Bergblick mit seinen 42
komfortablen Zimmern und Suiten, dem
tiber 400 gm groflen Wellnessbereich mit
unterschiedlichen Saunen und Spa-Offer-
ten prisentiert sich als prichtiger Logen-
platz fiir die Alltagsentschleunigung und
ist auch eine iiberaus empfehlenswerte
Aderesse fiir Feinspitze.

Naturkiiche fiir
Bewusst-Genief3er

Die werden hier mit einer ambitionierten
regional-alpinen Naturkiiche verwohnt
und seit einem Jahr zusitzlich mit der
vom Chiemgauer Ernihrungsexperten
Werner Langbauer kreierten Gormet-
Vital®-Kiiche. Das First-Class-Domizil
Bergblick und sein Kiichenchef Robert
von Possel zihlen zu den exklusiv zer-
tifizierten Adressen und Personen, die
berechtigt sind, das Giitesiegel ,Gour-
met Vital® nach intensiver Schulung zu
fihren. Die vital-vegane Gourmet-Kiiche
verzichtet komplett auf tierische Produk-
te und setzt konsequent auf basische und
enzymreiche, damit gesundheitsférdernde
Lebensmittel und traditionelle Fermenta-
tions-Wiirzmittel. Sie ist damit besonders
geeignet bei Allergien und Unvertriglich-
keiten. Der Mix aus traditioneller alpiner
Naturkiiche und vitaler Genusskiiche
kommt bei den Gisten im Bergblick bes-

Kostproben

»Berglammkeule mit Tomatenconfit,
Kernélpesto & Holzofencroiitons”,
»Bergsaibling an Selleriepiiree
mit Speck & SiiBkartoffelkuchen”,
»Saltimbocca vom Hirschriicken auf
Walnussrisotto, geschmorte Schalotten &
Zuckerschoten”, ,Kohlrabi-Carpaccio mit
Zitronen-Leindldressing an gebratenen
Chessino-Gnocchi” und ,Veganer
Apfelstrudel & Mandeleis an Rumrosinen,
Apfelkompott, gerosteten Mandeln”.

Ein Logenplatzin den Tannheimer
Alpen: Das Hotel Bergblick und
sein Flihrungsteam, bestehend

aus Geschaftsfiihrerin Isolde Morz,
Kiichenchef Robert von Possel,
F&B-Manager Jirgen Miiller und
Restaurantleiter Stefan Oberrauch.

tens an. Die GeniefSer wihlen zwischen
den anheimelnden Stuben wie der Wen-
delin-Stube, der Tulpen-Stube oder dem
Wintergarten-Restaurant mit herrlichem
Blick auf die Bergkette der Tannheimer
Berge. Einzigartig diirfte die Sammlung
historischer (Wand)Uhren sein, die ilteste
datiert auf das 16. Jahrhundert. 93 an der
Zahl kiinden davon, dass im Bergblick die
Uhren anders gehen und die hohe Zeit des
GeniefSens Stunden der Muf3e sind.
Restaurantleiter Stefan Oberrauch und
F&B-Manager Jiirgen Miiller verantwor-
ten neben dem aus Dortmund stammen-
den Kiichenchef Robert von Possel die
lukullischen und vinophilen Geniisse in
herzlich-kompetenter Art und Weise. Das
Buch der Weine ist gut gefiille, mit &ster-
reichischen Kreszenzen gar beachtlich.
Wir probierten am ersten Abend unse-
res Testbesuchs zunichst Kostproben
aus der alpinen Naturkiiche, beginnend
mit ,Berglammkeule mit Tomatencon-
fit, Kernolpesto und Holzofencrotitons®.
Es folgte ,Bergsaibling an Selleriepiiree
mit Speck und Siiffkartoffelkuchen und
Gemiise“. Handwerklich tadellos zube-
reitet, Selbiges darf dem dann gereich-
ten ,Saltimbocca vom Hirschriicken
auf Walnussrisotto, geschmorten Scha-
lotten und Zuckerschoten® attestiert
werden. Am zweiten Abend goutierten
wir die ,Schmankerln® aus der vollwer-
tigen Gourmet-Vital*-Kiiche und waren
begeistert ob der Geschmackstfiille des
,Kohlrabi-Carpaccios mit Zitronen-

Leingldressing an gebratenen Chessino-
Gnocchi®. Auch der ,mit Teriyaki glasier-
te Lupinen-Tempeh an Siikartoffelpii-
ree, Zuckerschoten und Birlauchsauce®
demonstrierte eindrucksvoll, wie superb
die neu vitale Naturkiiche schmecken
kann. Auf Sonnenniveau notierten wir
das ,Geschmorte Wurzelgemiise und
Kichererbsencurry an Teffplitzchen®.
Der zum Abschluss aufgetragene ,Vegane
Apfelstrudel und Mandeleis an Rumrosi-
nen, Apfelkompott und gerdsteten Man-
deln® komplettierte das Genussetlebnis.
SAVOIR-VIVRE gratuliert zur ersten
Sonne, die unser Magazin an ein oOsterrei-
chisches Restaurant mit dem Zusatzange-
bot Gourmet Vital® vergibt.

Ingo Schmidt M

€

Restaurants
im Hotel Bergblick GmbH & Co. KG

Am Lumberg 20, A-6673 Gran/Tannheimer Tal
Tel.: +43 (0)5675-6396-0
info@hotelbergblick.at, www.hotelbergblick.at

Geschaftsfiihrerin: Isolde Méorz

Kiichenchef: Robert von Possel

F & B-Manager: Jiirgen Miiller
Serviceleitung: Stefan Oberrauch

Service: Sehr gut
Weine: Sehr gut
Ambiente: Fein-alpin
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