
GOURMETRESTAURANT
ÖTZTALER STUBE

H E R Z L I C H  W I L L KO M M E N  I M  E I N Z I G E N  3 - H AU B E N R E STAU R A N T  VO N  S Ö L D E N 

In der Ötztaler Stube verführt unser enthusiastisches Team Ihren Gaumen

mit kulinarischen Meisterwerken und erlesenen Weinen

im außergewöhnlichen Ambiente einer über 50 Jahre alten Zirbenstube. 

Mit über 30.000 Flaschen ist unser Weinkeller die Schatzkammer des Hauses. 

Der Hüter dieses Schatzes ist Maître d'hôtel Martin Sperdin - mit ungebrochener 

Passion prägt er seit über zwei Jahrzehnten die Weinkultur im Central.

Aroma, Textur, Geschmack: Chef de cuisine Michael Kofler und sein Team 

überlassen nichts dem Zufall. Gang für Gang zelebrieren sie den Genuss.

Alpin. Regional. Erlesen.�

„Das Beste aus der Region und die Liebe zur Heimat – 
das ist unsere Herangehensweise an die Haubenküche. 

Die Gerichte lasse ich gemeinsam mit meinem Team entstehen. 
Das macht jeden Abend zu etwas Besonderem, 

für uns und unsere Gäste.“

Michael Kofler, Chef de cuisine

A L P I N E S  G E D EC K 

Hausgebackenes Brot aus Mehl und Getreide vom Bio-Hof Glatzl aus Haiming/Ötztal 

Tiroler Speckaufstrich  •  gesalzene Beurre noisette  

BIO-Olivenöl Nuñez de Prado 'Blume des Öls' aus Baena/Spanien

€  7

3  H AU B E N  &  1 6  P U N K T E  
G AU LT& M I L L AU  2 024

4  ST E R N E  &  91  P U N K T E  
 G U I D E  A  L A  C A R T E  2 023

3  G A B E L N  &  92  P U N K T E  
FA L STA F F  R E STAU R A N T  G U I D E  2 024

Darauf sind wir

 besonders stolz



DEGUSTATIONS-
MENÜ

A M U S E- G U E U L E

Billecart-Salmon Brut Nature

*  S Ö L D E R  A L M S C H W E I N  *

Sellerie  •  Rübe  •  Speck

Weingut Velich 2018 Tiglat  •  Chardonnay

L Ä N G E N F E L D E R  L AC H S FO R E L L E

Rettich  •  Granten

Domaine Laporte 2022  Le Rochoy Silex  •  Sancerre

*  KÜ R B I S  *

Sölder Damhirsch  •  schwarzer Trüffel

Weingut Nigl 2012 Ried Pellingen  •  Grüner Veltliner

*  T I R O L E R  G R AU V I E H  &  WAGY U  *

Rösterdäpfel  •  Zwiebel

Weingut Gesellmann  2018 Bela Rex

Cabernet Sauvignon  •  Merlot

*  B U T T E R M I LC H  *

Kastanie  •  Quitte

Weingut Ott 2018 Tausend Rosen

Grüner Veltliner  •  halbtrocken

P EC O R I N O  G E N U S S B U N K E R

Schwarze Johannisbeere

Quinta do Noval Ruby  •  Port

*  4 - G A N G  M E N Ü  €  1 2 5  * 

6 - G A N G  M E N Ü  €  1 5 6

W E I N B EG L E I T U N G  €  9 4

VEGETARISCHES 
MENÜ

A M U S E- G U E U L E 

Billecart-Salmon Brut Nature

*  M A I S  *

Eigelb  •  Vogelmiere

Weingut Michael Wenzel 2021 Quarz  •  Furmint

TO P I N A M B U R

Karfiol  •  Erdnuss

Weingut Gross 2015 Sulz  •  Sauvignon Blanc

*  KÜ R B I S  *

Radicchio  •  schwarze Nuss

Château de Beaucastel 2005

Châteauneuf-du-Pape Blanc

*  S P I T Z K R AU T  *

Linsen  •  Kümmel  •  Semmelknödel

Weingut Juris 2017 Reserve  •  St . Laurent

*  B U T T E R M I LC H  *

Kastanie  •  Quitte

Weingut Ott 2018 Tausend Rosen

Grüner Veltliner  •  halbtrocken

P EC O R I N O  G E N U S S B U N K E R

Schwarze Johannisbeere

Quinta do Noval Ruby  •  Port

*  4 - G A N G  M E N Ü  €  1 0 4  * 

6 - G A N G  M E N Ü  €  1 2 5

W E I N B EG L E I T U N G  €  88


