
Genießen Sie ein kulinarisches Highlight der besonderen Art, 

kreiert von unserem Chef de Cuisine Stefan Speiser, 

seiner talentierten Souschefin Julia Gutenbrunner 

und einem engagierten Team, das mit Hingabe 

und Perfektion die regionale Kulinarik neu interpretiert . 

Gemeinsam zelebrieren sie die Wurzeln und die Vielfalt des Ötztals, 

indem sie Tradition und Innovation harmonisch vereinen. 

 

An Ihrer Seite steht Gastgeber Marcel Altmann, 

der gemeinsam mit seinem Team durch herzliche Gastfreundschaft 

und ein feines Gespür für Details Ihren Abend unvergesslich macht.

Nehmen Sie sich bewusst Zeit , lassen Sie sich auf diesen Abend ein 

und genießen Sie genussvolle Augenblicke.

5 - G A N G  M E N Ü  I N K L .  G E D EC K  €  1 6 0

7 - G A N G  M E N Ü  I N K L .  G E D EC K  €  1 9 0

W E I N B EG L E I T U N G  €  1 4 6

A L KO H O L F R E I E  G E T R Ä N K E B EG L E I T U N G  €  62

Gerne gehen wir auf besondere Ernährungswünsche und Unverträglichkeiten ein. 

Auf Wunsch bereiten wir ein vegetarisches Menü zu.

RESTAURANT
ÖTZTALER STUBE

RESTAURANT
ÖTZTALER STUBE



Dim Sum  •  Kaffeekombucha  •  Austernpilze  •  Spinat 

Knuspriges Shisoröllchen  •  Rote Rübe  •  Frischkäse  •  Madagaskar Pfeffer

Croustade  •  Wasabi  •  Erbse  •  Zitrus

Kohlrabi  •  Brokkoli  •  Löwenzahn  •  Rauchmandel  •  Fenchel

A L P E N K AV I A R  Geräucherte Forelle  •  Spargel  •  Pomelo

2 0 1 9  Z I E R EG G  P R I VAT  Sauvignon Blanc  •  Domäne Müller

W I N T E R G E M Ü S E  Edelbittersalate  •  Cashew  •  Zitronenpfeffer

2 022  H O C H B E R C  Gemischter Satz •  Weingut Gesellmann

S K R E I  K A B E L JAU  Paprika-Dashi  •  Jakobsmuschel  •  Kaffir-Limette

2 02 0  H E R M I TAG E  B L A N C   •  Domaine Jean-Louis Chave

ST E I N B U T T  Bärlauch  •  knusprige Hühnerhaut  •  Morchel

2 022  G LO R I A  Chardonnay  •  Weingut Kollwentz

K R ÄU T E R S E I T L I N G  Rettich  •  Seaweed Algen  •  Ponzu

2 02 0  B A R O LO   •  Elio Altare

Buchteln  •  Buttermilch  •  Mais  •  Suave

L A M M  Preiselbeeren  •  Navetten  •  Rosmarin

2 01 7  F LO R  D E  P I N G U S  Tempranillo  •  Dominio de Pingus

I VO I R E  3 5 %  Birne  •  Reis Koji  •  Basilikum 

B R U T  R E S E RV E   •  Billecart-Salmon

Sauerteigbrot  •  Salzstangen

Butterkerze  •  Schweinssaftl

Fichtenbutter  •  Ziegenkäse

Ofenkartoffel  •  Topfen  •  Bergkäse

hausgemachte Praline

Canelés  •  Kaffee

Topfenbällchen  •  Vanille

Eislolly  •  Ananas  •  rosa Pfeffer

MARENDE

EINSTIMMUNG

AUSKLANG

INTERMEZZO


