9. Ahrntaler
GrauKaseTage

Giornate del “Graukase”
in Valle Aurina
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FESTZELT LUTTACH / TENDONE DELLE FESTE A LUTAGO
10:00-17:00 h

Regionaler Genuss- & Handwerksmarkt
Mercato regionale del gusto e dell‘artigianato

Graukdsegerichte und traditionelle Spezialitaten
Deliziosi piatti a base di ,,Graukdse*”
e specialita tradizionali

Auftritte der Volkstanzgruppe mit
musikalischer Unterhaltung

Esibizioni del gruppo folcloristico con
intrattenimento musicale

Graukasemenu
Menu del “Graukase”

sA/sAB 19.09.2026

VEREINSSAAL STEINHAUS
SALA DELLE MANIFESTAZIONI A CADIPIETRA
19:00-22:00 h

$¢ Finf-Gange-Graukése-Erlebnismeni
47,00 € pro Person
Menu con piatti a base di “Graukase” a 5 portate
prezzo 47,00 € a persona

3¢ Musikalische Unterhaltung
Musica dal vivo

Nur mit Anmeldung
Achtung: begrenzte Platze
Solo con prenotazione
Attenzione: posti limitati

Wir danken unseren Sponsoren:
Ringraziamo tutti gli sponsor per il sostegno:
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Risotto al “Graukase” con speck croccante
Andrea Federa = | v
Schnaidaleachn (WeiBenbach/Rio Bianco) h

Gebackene Graukdsepraline / rotes
Zwiebelchutney / frische Gartenkresse
Pralina fritta di “Graukase” / chutney di cipolla
rossa / crescione fresco dell'orto
Klara Leimegger Wasserer,
Kehreralm/Malga (Kasern/Casere)

Cordon bleu von der Aubergine

mit Graukidse und Tomate

Cordon bleu di melanzana con “Graukase”
e pomodoro

Herbert Hintner

Restaurant ,Zur Rose” (Eppan/Appiano)

Schokolade trifft Preiselbeere und Graukadse
Cioccolato, mirtilli rossi e “Graukase” in armonia
Tina Marcelliund Team

Hotel Majestic (Reischach/Riscone)



05.09.-20.09.2026

Erleben Sie den unverwechselbaren Geschmack des
Ahrntaler Graukases und entdecken Sie die kulinarische
Vielfalt dieser traditionellen Delikatesse neu.

Ob als feine Vorspeise, herzhaftes Hauptgericht oder
kreative Variation - der Grauk&se stehtim Mittelpunkt.
Tauchen Sie einin die authentische Genusskultur

des Ahrntals und lassen Sie sich von besonderen
Kreationen Uberraschen.

Scoprite il gusto inconfondibile del “Graukése”

della Valle Aurina e riscoprite la varieta culinaria di
questa tradizionale prelibatezza. Che sia come raffinato
antipasto, piatto principale saporito o in una variante
creativa - il "Graukése” € sempre il protagonista.
Immergetevinella cultura gastronomica autentica

della Valle Aurina e lasciatevi sorprendere da creazioni

speciali.
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Tauernalm

Malga Tauernalm

ﬂ Kasern/Casere
+39 3401951972 [ tavernalm2018@gmail.com
kein Ruhetag / nessun giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Gersterisotto mit Wurzelgemise und Graukase
- Graukase aus eigener Herstellung mit Almbutter
(Essig, Ol & zwiebeln)

- Orzotto con ortaggi a radice e “Graukéase”
- “Graukéase” di produzione propria con
burro di malga (aceto, olio e cipolla)

GASTGEBER / OSPITANTI:
Familie / famiglia Ludwig

Kehreralm
Malga Kehreralm

ﬂ Kasern/Casere +39 333 8160121
Mittwoch Ruhetag / mercoledi giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Graukasesuppe mit hausgemachtem
Kartoffel-Walnussbrot

- Pellkartoffel / Graukaseaufstrich / Krautersalz /
Ahrntaler Almbutter

- Zuppa di “Graukase” con pane alle patate e
noci fatto in casa

- Patate lessate con la buccia / crema spalmabile
al “Graukase” / sale alle erbe / burro di malga
della Valle Aurina

GASTGEBERINNEN / OSPITANTI:
Anna & Sigrid

Kristallalm
Malga Kristallalm

ﬂ Steinhaus/Cadipietra
+39 0474 651432 B info@kristallalm.it
kein Ruhetag / nessun giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Kristall Burger /180g Rinderpatty / hausgemachtes
Brioche bun / Graukése Fonduta / Zwiebel / Salat /
Schnittlauchmayo / Nussbuttermayo

- Pressknddel vom Ahrntaler Graukase / Krautsalat /
braune Butter / Rostzwiebel

- Kristall Burger / hamburger di manzo da180g /
brioche bun fatto in casa / fonduta di “Graukése” /
cipolla / insalata / maionese all’erba cipollina /
maionese al burro nocciola

- Canederli pressati al “Graukase” della Valle Aurina /
insalata di crauti / burro fuso / cipolla croccante

casTceser /ospiTanTi: Familien / famiglie
Hellweger & Niederwieser

STOCHAS food & drinks

STOCHAS food & drinks

ﬂ Steinhaus/Cadipietra

+39 0474 651354

Ruhetage: Dienstag, Mittwoch & Donnerstag
giorni di riposo: martedi, mercoledi e giovedi

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Tartar vom Rind, Graukdsecreme, Apfel,
Schnittlauch, rote Zwiebeln

- Graukasekrokette, Preiselbeeren,
Gartenkrauterpesto

- Tartare di manzo con crema al “Graukése”, mela,
erba cipollina e cipolla rossa

- Crocchetta di “Graukése” con mirtilli rossi e
pesto di erbe aromatiche dell'orto

GASTGEBER / OSPITANTE:
Manvuel Hofer



Familienparadies Bizat Hiitte
Il paradiso per le famiglie Bizat HUtte

ﬂ St. Johann/San Giovanni
+39 349 3622039 / +39 0474 646694
Mittwoch Ruhetag / mercoledi giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Latschenkiefer Gerstenrisotto mit Apfel,
Speck, Preiselbeeren und feinem Graukase

- Graukdsesuppe mit Berg-Krauter Espuma
und , Kartoffelplattlan”

- Orzotto al pino mugo con mele, speck,
mirtilli rossi e “Graukase”

- Zuppa di “Graukase” con una delicata espuma
alle erbe di montagna e medaglioni fritti di patate

GASTGEBER / OSPITANTE:
Herbert Oberschmied

Daimer Hiitte
Malga Daimer Hutte

ﬂ St. Johann/San Giovanni

+39 348 7230207 / + 39 348 7248124
E daimerhuette@gmail.com

kein Ruhetag / nessun giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Blutnudeln mit Graukdse und geschmolzener Butter
- Graukasepressknodelin der Suppe
oder auf Krautsalat

- Pasta al sangue con “Graukéase” e burro fuso
- Canederli pressati al “Graukase”
in zuppa o su insalata di cavolo

GASTGEBERIN / OSPITANTE:
Agnes Zimmerhofer

Berggasthof Stallila

Albergo di montagna Stallila

ﬂ St. Johann/San Giovanni
+39 0474 670 141
Montag Ruhetag / lunedi giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Graukéasepressknodel
- Hausgemachte Schlutzkrapfen mit
Graukasefillung

- Canederli pressati al “Graukase”
- Mezze lune fatte in casaripiene al “Graukdse”

GASTGEBERIN / OSPITANTE:
Carmen AuBBerhofer

Restaurant Almdiele

Ristorante Almdiele

ﬂ Luttach/Lutago
+39 0474 671353 [ info@almdiele.com
kein Ruhetag / nessun giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":
- Graukdse-Polentasuppe
- Graukasenocken auf Lauchragu

- Zuppa di polenta al “Graukase”
- Gnocchetti al “Graukése” su ragi di porri

GASTGEBERIN / OSPITANTE:
Veronika Hofer



Restaurant Schonberg

Ristorante Schénberg

ﬂ WeiBenbach/Rio Bianco
+39 0474 430600
Ruhetag: Mittwoch / mercoledi giorno diriposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Latschenrisotto, Himbeere,
Graukdseschaum, Schiittelbrot
- Bauernbratl, Graukasspatzle, Zwiebelcrunch

- Risotto al pino mugo, lamponi,
espuma di “Graukdse”, pan croccante

- Arrosto di maiale contadino,
“Spatzle” al “Graukdse”, cipolla

GASTGEBER / OSPITANTI:
Familie / famiglia Kirchler

Riesa Alm
Malga Riesa Alm

ﬂ WeiBenbach/Rio Bianco
+39 348 709 4879
Mittwoch Ruhetag / mercoledi giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Graukdsesuppe in der Brotschale
- Kartoffelgnocchiin Tomaten, Graukase,
Speck & Rucola

- Zuppa di “Graukése” servita nella ciotola di pane
- Gnocchi di patate con pomodoro, “Graukase”,
speck e rucola

GASTGEBER / OSPITANTE:
Roland Aufderklamm

Schnaidaleachn

Ristorante Schnaidaleachn

ﬂ WeiBenbach/Rio Bianco
+39 348 4623094 [ info@schnaidaleachn.com
Ruhetage Montag und Dienstag

lunedi e martedi giorni di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":

- Graukaserisotto mit knusprigem Speck
- Panierter Graukase auf Fenchelsalat mit
hausgemachter Preiselbeermarmelade

- Risotto al “Grauk&se” con speck croccante
- “Grauké&se” impanato su insalata di finocchi
con marmellata di mirtilli rossi fatta in casa

GASTGEBER / OSPITANTI:
Ulrike & Andrea Federa

Ritterschanke Taufers

Ritterschanke al Castel Taufers

ﬂ Sand in Taufers/Campo Tures
+39 329 899 6565
kein Ruhetag / nessun giorno di riposo

WEITERE GRAUKASEGERICHTE / ALTRI PIATTI A BASE DI “GRAUKASE":
- Graukasesuppe
- Graukaserisotto mit Speck

- Zuppa di “Graukase”
- Risotto al “Grauké&se” con speck

GASTGEBER / OSPITANTI:
Team Tina Marcelli



s MO /LUN 07.09.26 & 14.09.2026 / 11:00-13:00
%W Hofkéserei/caseificio EGGEMOA

© Michael Steiner, Hauptort 53, 39030 Mihlwald/Selva dei Molini

B online oderin den Tourismusbiros / online oppure presso gli uffici turistici

€ <€15firInhaber*innen des Guest Pass der Ferienregion Ahrntal und
ortsansassige Personen / per possessori del Guest Pass dell‘area
vacanze Valle Aurina e per persone residenti
Kids 8-12 Jahre/anni: € 8 (min. 5 & max. 15 Pax)

Durch Feld, Wald und Wiese zu wiirzigem Kase

Auf die Suche nach edlen Geschmackszutaten rund ums Haus begeben sich
die Besucher gemeinsam mit Michael Steiner, dem jungen Kasemeister. Er
fuhrt vor, wie er diesen Kase mit spannenden Tricks verfeinert. AnschlieBend
wird verkostet - Mahlzeit!

Per campi, boschi e prati al saporito formaggio

Ilmaestro casaro e affinatore Michael Steiner mostra ai suoi ospiti trucchi e
astuzie dell'affinazione del suo formaggio. In seguito gli spettatori potranno
assaggiare qualche gustosi pezzettiniin compagnia. Buon appetito!

DI/ MAR 08.09.26 /10:00-13:00

Tina Marcellis Haubenkiche
La cucina stellata di Tina Marcelli

© Kochschule der Tina Marcelli, Ahrner Str. 52, 39030 Luttach

Scuola di cucina Tina Marcelli, Via Aurina 52, 39030 Lutago
B online oderin den Tourismusbiiros / online oppure presso gli uffici turistici
€ €60 (min. 4 & max. 10 Pax)

Ahrntaler Graukase neu entdeckt

Kochworkshop zum Thema ,Graukase” mit Tina Marcelli
Riscoperta del “Graukése” della Valle Aurina
Workshop sul tema “Graukase” con chef Tina Marcelli

MI/MER 09.09.26 & 16.09.2026 / 14:00-15:30
Hofkéserei/caseificio GOASROSCHT

© Fam. Volgger, Kematen/Caminata 4a 39032 Sand in Taufers/Campo Tures

B Tel. +39 0474 678687
€ €15/ Kids 8-12 Jahre/anni: € 8 (min. 5 & max. 20 Pax)

Ziegen, Milch & Kase. Jung-Kaser GUnther Volgger gewahrt nahen Kontakt mit
den Bunten Deutschen Edelziegen und gibt Einblick in die Milchverarbeitung.
AnschlieBend gibt es eine Verkostung von hofeigenen und bauerlichen
Produkten der Umgebung.

Capre, latte e latticini. Il giovane casaro GUnther Volgger mostra con
dedizione fattoria, negozietto di latticini e la stalla. Fornisce approfondimenti
sulla lavorazione del latte e dettagliinteressanti sulla speciale costruzione di
tronchirotondi. Coccole con le bianche capre dirazza non escluse.

! po/clo 10.09.26 / 09:00-14:00
;b ™ Tauernalm/malga

© 39030 Kasern/Casere
B online oderin den Tourismusbiiros / online oppure presso gli uffici turistici

€ €30 (min. 3 & max.10 Pax)

Gefihrte Wanderung zur Tauernalm mit K&severkostung (eigene Herstellung)
Escursione guidata alla malga Tauernalm con degustazione di formaggi di
produzione propria

FR/VEN 11.09.26 / 16:00-17:30
Nevesalm/malga

© Agnes Laner, Neves 17, 39030 Mihlwald/Selva dei Molini

B Tel. +393388737161
€ €12 /<12 Jahre/anni € 6 (min. 4 & max. 10 Pax)

Auf der Nevesalm in Lappach zeigt die Bauerin Agnes die Herstellung des
Ahrntaler Graukéses. Im Anschluss darf verkostet werden!

Presso la malga Nevesalm a Lappago la contadina Angnes insegna l'arte
della produzione del” Graukase” della Valle Aurina. Naturalmente con un
assaggio finale!

sA/sAB 12.09.26 / 09:00-13:00
X Eurospar Hopfgartner
© WeiBenbach Str. / Via WeiBenbach 2, 39030 Luttach/Lutago

Kéaseverkostung / Degustazione di formaggio

| sa/saB 12.09.26 /19:00-22:00

Alpenlandischer Volksmusikabend in Luttach
i Serata di musica popolare alpina a Lutago

Stimmungsvoller Abend mit traditioneller alpenléandischer Volksmusik in vier
Luttacher Gastbetrieben. Verschiedene Musikgruppen sorgen im Hotel
Schwarzenstein, in der Almdiele, in der Genussalm und in der Bar Schneider
fUr echte Wirtshausatmosphare.

Serata all‘insegna della tradizionale musica popolare alpina a Lutago.
Diversi gruppi musicali animeranno 'Hotel Schwarzenstein, l'Almdiele,

la Genussalm e il Bar Schneider, creando un‘autentica atmosfera da osteria

alpina.

' ¥ 1/ Mar 15.09.26 / 19:30-21:00

=)

Genussduett Kdse & Bier
Formaggio & Birra

© Kochschule der Tina Marcelli, Ahrner Str. 52, 39030 Luttach

Scuola di cucina Tina Marcelli, Via Aurina 52, 39030 Lutago
B online oderin den Tourismusbiros / online oppure presso gli uffici turistici
€ €30 (min. 4 & max. 8 Pax)

Ein kulinarisches Zusammenspiel voller Geschmack.

Bier- und K&severkostung mit Genussbotschafterin Tina Marcelli
Un perfetto connubio di sapori. Un'esperienza di degustazione con
'Ambasciatrice del Gusto e chef Tina Marcelli.

©)| Veranstaltungsort/luogo dell'evento [B) Anmeldung/iscrizione |[€| Kosten/costi



FR/VEN 18.09.26 /16:00-18:00
Kleines Kaufhaus Bixner

po/clo 17.09.26 /14:00-15:30
Brauerei gustAhr birrificio

© Ahrn 87,39030 St. Johann/San Giovanni © Gatter 37, 39030 St. Jakob/San Giacomo
B online oderin den Tourismusbiros / online oppure presso gli uffici turistici

€| €25 (min. 4 & max. 12 Pax) Verkostung verschiedener Kéase von Sidtiroler Hofkéasereien /

Degustazione di diversi formaggi provenienti dai caseifici agricoli

Gefihrte Besichtigung und Bier-und Kaseverkostung Brauerei gustAhr dell’Alto Adige

Spannende FUhrung durch die Brauerei gustAhr mit Einblicken in die Kunst des
Brauens - abgerundet durch eine genussvolle Bier- und K&severkostung.
Visita guidata alla birreria gustAhr e degustazione di birra e formaggio

Visita guidata al birrificio gustAhr con uno sguardo approfondito all'arte della
birrificazione - il tutto accompagnato da una degustazione di birrae
formaggi.

FR/VEN 18.09.26 / 11:00-12:30
Hofkaserei/caseificio MOARHOF

Tauernalm/malga
© Fam. Eder, Kirchdorf 21, 39032 Ahornach/Acereto
B Tel.+39 3400538406 Kehreralm/malga
€ €12 /<12 Jahre/anni: € 6 KASERN / CASERE

Beim Moarhof zeigt die Bauerin Claudia Eder die Herstellung von Ahrntaler

R R . L PRETTAU / PREDOI
Graukase und von ,Graukase Ziggolan” - wie sie frUher gemacht wurden.
Jeder Gast kann selbst Ziggolan machen und dann mitnehmen.
La contadina Claudia Eder del maso Moarhof mostra la produzione del
“Graukase” della Valle Aurina e di “Ziggolan” fatti di “Graukédse” - prodotti
come una volta. Ognuno pud cimentarsinella produzione di “Ziggolan” e
portarselia casa.

ST.PETER / SAN PIETRO

Bixner
ST.JAKOB / SAN GIACOMO

Bizathiitte
STEINHAUS / CADIPIETRA

Daimer Hitte/malga gustAhr Klausberg 76 Kristallalm/malga

Stallila
Stochas
ST.JOHANN
SAN GIOVANNI
WEIBENBACH LUTTACH / LUTAGO
RIOBIANCO Almdiele Tina Marcelli
Riesa Alm/malga REIN IN TAUFERS /
RIVA DI TURES

o Sportalrr; Stub’n Eurospar Hopfgartner

Schnaidaleachn Schénbe Golmarket Stifter
g AHORNACH /ACERETO
i Moarhof
Speikboden g SAND IN TAUFERS
Nevesalm/malga CAMPO TURES
Ritterschanke
LAPPACH Goasroscht
LAPPAGO
KEMATEN / CAMINATA
Eggemoa
Teldrarisch zu Tisch MUHLEN IN TAUFERS /
Godersi la cucina locale . MOLINI DI TURES
MUHLWALD /

Alles rund um den (Grau)Kase SELVA DEIMOLINI

Un mondo di formaggi e “Graukase”



Nachhaltig anreisen
Am besten zu FuBB, mit dem Rad oder
den Offis - der Umwelt zuliebe.

Arrivare in modo sostenibile
Meglio a piedi, in bici o conimezzi
pubblici - per il bene dell'ambiente.

oo

Ahrntal
Valle
Aurina

www.ahrntal.com



