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>> Kastanie und Wein

Die Fiihrung am 27. Oktober 2010 um 16.00 Uhr beginnt
auf Schloss Katzenzungen in Prissian mit der Besichtigung
der grolRten und wohl &ltesten Rebe der Welt. Nach der hi-
storischen Schlossfiihrung werden bei der Weinverkostung
gerdstete Kastanien serviert.

Anmeldung: Tourismusverein Lana und Umgebung,

Tel.: 439 0473 561770, www.suedtirol-kastanie.com

>> In die gute Stube

Am 28. Oktober 2010 um 14.00 Uhr wird eine Fiihrung
durch die Kastanienhaine des Mair am Turm Hofs in Gris-
sian angeboten. Die anschlieRende Verkostung mit hausge-
machten Keschtnkrapfen und einer Marende findet in der
Stube des Hofes statt.

Anmeldung: Tourismusverein Lana und Umgebung,

Tel.: 439 0473 561770, www.suedtirol-kastanie.com

»> An uralten Wegen

Die gefuihrte Wanderung am 30. Oktober 2010 flihrt die
Besucher durch Kastanienhaine von Lana nach Véllan und
entlang des Kastanienerlebniswegs. Wéhrend der anschlie-
Renden Marende werden die Gaste mit Stdtiroler Speisen
und Weinen verkdstigt. Beginn: 10.00 Uhr.

Anmeldung: Tourismusverein Lana und Umgebung,

Tel.: 439 0473 561770, www.suedtirol-kastanie.com

>> Kulinarische Nachtwanderung am Naturnser
Sonnenberg

Am 12. November 2010 werden die Teilnehmer durch das

Wanderparadies rund um Naturns begleitet. Nach der

Fackelwanderung werden landestypische Gerichte und

typische Eigenbauweine verkostet.

Informationen: www.naturns.it

Wanderungen und Fithrungen

»> Castagne e vino

Il 27 ottobre 2010, alle ore 16.00, al Castel Katzenzungen a
Prissiano si potra visitare la piu grande e piu antica vite del
mondo. Dopo una visita guidata all’antico castello, durante
una degustazione di vino saranno servite caldarroste.
Iscrizione: Associazione Turistica Lana e dintorni,

Tel.: 0473 561 770, www.suedtirol-kastanie.com

»> Benvenuti nella “Stube”

|1 28 ottobre 2010, alle ore 14.00, avra luogo la visita guidata
dei castagneti del maso Mair am Turm a Grissiano. Segue la
degustazione di tradizionali “Krapfen” fatti in casa e una
merenda nella “Stube” del maso.

Iscrizione: Associazione Turistica Lana e dintorni,

Tel.: 0473 561 770, www.suedtirol-kastanie.com

>> Sentieri storici

L'escursione guidata del 30 ottobre 2010 porta i partecipanti
attraverso i castagneti da Lana a Foiana e lungo il sentiero
didattico sul castagno. Segue una merenda con specialita
altoatesini e degustazione di vino. Inizio ore 10.00.
Iscrizione: Associazione Turistica Lana e dintorni,

Tel.: 0473 561 770, www.suedtirol-kastanie.com

> Escursione notturna al Monte Sole

Il12 novembre 2010 i partecipanti saranno accompagnati
nel paradiso escursionistico nei dintorni di Naturno. Dopo
la fiaccolata, saranno servite specialita tipiche e vini locali.
Informazioni: www.naturno.info

Escursioni e visite guidate




Kulinarische Wochen
,Meraner Herbst Geniisse“

In der Ferienregion Meraner Land bieten ausgewahlte
Betriebe vom 25. September bis zum 20. November 2010
typische Herbstkost und regionale Produkte an.
Spezialitdten aus frischen und regional bezogenen Zutaten,
herbstliche Kreationen aus Kiirbis, Trauben, Kastanien,
uv.m. werden von edlen Stdtiroler Weinen und frischen
Saften aus Apfeln oder Trauben erginzt. Die Erzdhlungen
der Gastwirte tiber die Eigenheiten und Traditionen der
Sudtiroler runden dieses Erlebnis vollends ab.

Weitere Informationen:
www.meranderland.com/meraner-herbst-genuesse

Settimane Culinarie
“Assaporare I’Autunno
Meranese”

Nell'area vacanze di Merano e dintorni, dal 25 settembre al
20 novembre, esercizi selezionati offriranno piatti autunnali
e prodotti locali. Specialita preparate con ingredienti freschi
e regionali, creazioni autunnali con zucca, uva, castagne, ...
accompagnati da vini altoatesini e succhi freschi.

Ulteriori informazioni:
www.meranodintorni.com/assaporare-autunno-meranese

Kastanien-Schmarrn

Zubereitung fiir 4 Personen

30 g Butter und zwei Essloffel Zucker in einer Pfanne kara-
mellisieren. AnschlieBen werden 8o ml Milch dazugegeben.
Das Ganze ldsst man dann leicht kécheln bis sich der kara-
mellisierte Zucker auflést. Darauf nimmt man die Pfanne
vom Herd und riihrt 50 g Kastanienpuree unter.

2 Eigelb mit ca. 50 g Zucker schaumig schlagen und in die
Kastanienmasse einriihren. AnschlieBend 3 Eiweil mit
etwas Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Teig-
masse heben.

In einer groRen Pfanne etwas Ol erhitzen, den Schmarren-
teig eingieRen und die Unterseite goldgelb backen, dann
umdrehen.

Die Pfanne in das vorgeheizte Backrohr schieben und ca.
funf Minuten backen. Danach wird der Kastanienschmarren
zerkleinert, auf einem Teller mit Staubzucker angerichtet
und mit Preiselbeermarmelade oder/und Vanilleeis serviert.

“Kastanien-Schmarrn” -
Dolce alle castagne

Per 4 persone

Fondere 30 g di burro con 2 cucchiai di zucchero in una
padella. Aggiungere latte. Bollire dolcemente fino a quando
lo zucchero si scioglie. Togliere la padella dal fornello e
aggiungere 50 g di crema di castagne.

Mescolare 2 tuorli con 50 g di zucchero, aggiungere poi
la crema di castagne. Mescolare 3 albumi con zucchero e
aggiungere all'impasto.

Scaldare dell’olio in una padella, versare I'impasto - quando
la parte inferiore & dorata, girare.

Mettere la padella nel forno preriscaldato per ca. 5 minuti.
Rompere in pezzettini e servire il “Kastanienschmarren” con
zucchero a velo, marmellata di mirtilli rossi, oppure gelato
alla vaniglia.
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Ferienregion Meraner Land

Tel.: +39 0473 200 443
www.meranerland.com

Informazioni

Area vacanze Merano e dintorni
Tel.: 0473 200 443
www.meranodintorni.com




