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Freak Diavolo.
Ulysse Nardin präsentiert mit der neuen Freak Diavolo gleich eine gan-
ze Reihe neuer technologischer Durchbrüche auf dem Gebiet der Uhr-
macherkunst.
Als Weiterentwicklung der Uhrenikone Freak tritt die Freak Diavolo in 
die Fußstapfen ihres Vorgängers und präsentiert eine Reihe konkurrenz-
los innovativer Neuerungen hinsichtlich Technologie, Material und Bau-
weise.
Aufgrund des ultramodernen, minimalistischen und unkonventionellen 
Aufbaus des Karussell-Tourbillons der Freak – ohne Zifferblatt, Krone 
oder Zeiger im klassischen Sinne – und als erster Zeitmesser mit er-
folgreicher Umsetzung von aus dem seinerzeit revolutionären Material 
Silizium gearbeiteten Hemmungsrädern, ging die Freak für immer in die 
Geschichte der Haute Horlogerie ein. 
Benannt nach der teuflisch anmutenden Gangreserve, den roten „Hör-
nern” und dem schwarzen Cape-artigen Hintergrund, verbirgt sich hinter 
der Freak Diavolo eine äußerst intelligente Uhrenkreation. Ein Beispiel 
hierfür ist die Verwendung von Silizium in der Spiralfeder (Si 1.1.1. 
Patentantrag läuft) und in einem Großteil der Hemmung – dem hoch-
empfindlichen Herzen der Uhr. Mit dem erstmaligen Einsatz von Silizium 
innerhalb des ursprünglichen Freak-Modells veränderte Ulysse Nardin 
die Uhrenlandschaft. Mit der Freak Diavolo treiben die Uhrmacher nun 
die Verwendung dieses technologisch anspruchsvollen Materials zur Per-
fektion. Ein weiteres Leistungsplus wird durch den Einsatz modernster 
Spitzentechnologie erzielt. Und die Freak Diavolo enthüllt eine weitere 
Entwicklung der Freak-Familie – ein „fliegendes“ Tourbillon zur Sekun-
denanzeige mit zwei neuen Kugellagersystemen.
Das Minutenwerk wird majestätisch von einem „fliegenden“ Tourbillon” 
überragt. Sein Käfig ist mit einem Pfeil ausgestattet, der die Sekunden 
auf einem transparenten Halbkreis anzeigt, der innerhalb von einer Mi-
nute um sich selbst rotiert, während die Nullposition auf der Achse der 
Minutenanzeige verbleibt.
Die zwei speziell entwickelten Kugellagersysteme bilden die Vorausset-
zung für die „fliegende” Funktion von Minutenwerk und Tourbillon (Se-
kundenanzeige) ohne Notwendigkeit einer stützenden Brücke. Darüber 
hinaus verhindert die Bauweise der Unruh mit den vier im Unruhreif 
verborgenen massenträgheitsregulierenden Schrauben Luftturbulenzen. 
Gleichzeitig unterbindet die direkte Zahnradverbindung zwischen den 
drei „Zeigern“ eine Phasenverschiebung (Erschütterung, Holpern) der 
Stunden, Minuten und Sekunden bei der Zeiteinstellung.
Doch die Freak Diavolo brilliert nicht nur mit ihren Funktionen – auch 
ästhetisch überzeugt sie mit ihren klaren Linien, markanten schwarzen 
und dunkelgrauen Tönen, lebendigen Farbakzenten, 18 Karat Weiß-
goldgehäuse und elegantem Krokoband. Die Freak Diavolo ist das ulti-
mative Symbol für unerschütterliche Fantasie und ungewöhnlichen Stil. 
Dabei bleibt sie dem für die Freak Uhrenkollektion typischen originellen 
Charakter, treu.

Technische Daten
Gangreserve mehr als 8 Tage, Schleppfeder, Frequenz 4Hz (28’800 A/h)
Trägheitsmoment 8 mg*cm2, über 4 Schrauben reguliert. Spiralfeder Silizium, 
exklusives Ulysse Nardin Design. Hemmung rechtwinklige Ankerhemmung, 
Silizium, ohne Schmierung.
Tourbillon 1 Umdrehung pro Minute. Karussel 1 Umdrehung pro Stunde.
Aufzug Handaufzug über die Lünette am Gehäuseboden. Eine volle Umdrehung 
entspricht 12 Stunden Gangreserve. Zeiteinstellung vorwärts und rückwärts über 
die Lünette. Gehäuse 18 Karat Weißgold, wasserdicht.

€ 115.000,00  
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DUAL TIME
Edelstahl, Automatikwerk
zweite Zeitzone, Kroko-Band

DUAL TIME LADY
Edelstahl, Automatikwerk, zweite Zeitzone, Perlmuttzifferblatt 
mit Diamanten, Satinband

LADY DIVER
Edelstahl, Automatikwerk, Kautschukband

EXECUTIVE DUAL TIME LADY
Edelstahl mit Keramiklünette, Perlmutt-Zifferblatt mit Diamanten, 
Automatikwerk, zweite Zeitzone, Kautschukband

EXECUTIVE DUAL TIME
Edelstahl mit Keramiklünette, 
Automatikwerk, zweite Zeitzone, 
Kautschukband

€ 4.950,00  

€ 5.500,00  € 4.700,00  € 7.580,00  

€ 6.600,00  
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Chronometerwerk 
mit Prüfzertifikat 
C.O.S.C.

Jede El Toro durchläuft die anspruchsvollen Testphasen der offiziellen Schweizer 
Kontrollstelle für Chronometer COSC, welche die Zuverlässigkeit und Ganggenau-
igkeit dieses außergewöhnlichen Zeitmessers bezeugt.
El Toro ist in limitierter Auflage von jeweils 500 Stück in Rotgold und in Platin 
erhältlich.
Technische Daten.
Werk Kaliber UN-32, 34 Juwelen
Gangreserve etwa 45 Stunden
Aufzug Automatikwerk mit Chronometer-Zertifikat
Funktionen Ewiger Kalender mit einzigartiger patentierter Stellmechanik 
zur Korrektur und Anzeige der Heimatzeit. Großdatum.
Gehäuse Rotgold und Platin mit schwarzer Keramik Lünette
Drücker Keramik
Durchmesser 43 mm
Wasserdicht 100 m (10 atm)
Glas Saphir mit Antireflexbelag
Gehäuseboden Saphir
Krone verschraubt
Band Kautschukband mit Titan/Keramikfaltschliesse; Lederband mit Faltschliesse

El Toro - Ewiger Kalender.
Hightech auf allen Ebenen für den täglichen Gebrauch.
El Toro heisst die neuste Herausforderung von Ulysse Nardin und versetzt die Uhrmache-
rei in die Zukunft. Innovation drückt sich in Ästhetik und Technik aus. Die Marke greift 
auf ihre grosse Tradition zurück und vereint die Gehäuse-Materialien der Moonstruck 
mit dem legendären Werk des Ewigen Kalenders von Ulysse Nardin. Der Charakter 
dieser Neuheit erinnert daran, dass die Ewigen Kalender mit dem Ulysse Nardin Manu-
fakturwerk durch ihren einzigartigen Benutzerkomfort jedes Mal eine kleine Revolution 
in der Geschichte der Uhrmacherei auslösen.
Lünette und Drücker des El Toro sind aus Keramik gearbeitet. Es ist jedoch die bemer-
kenswerte Form des Zifferblattes, die den Stil dieses Zeitmessers unterstreicht und dem 
Modell den Namen verleiht: El Toro. Die geformten, ausgeschnittenen Zeiger erlauben 
eine leicht Ablesbarkeit aller Kalenderfunktionen wie Wochentag, Großdatum, Monat 
und Jahr. Der Saphirglasboden gibt Einblick in das patentierte automatische Ulysse 
Nardin Manufakturwerk.

 über die Schnellkorrekturposition der Krone einstellen lässt, sogar im Jahr 2100.
 

 Drücker (+) oder (-) einstellen, ohne die Uhr vom Arm zu nehmen oder die korrekte  
 Zeit zu verstellen.

 Referenzzeit.

 zurück, wenn der Stundenzeiger durch die Drücker (+) oder (-) über die Datums-
 grenze bewegt wird.

 reserve von 45 Stunden.
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MAXI MARINE DIVER CHRONOGRAPH
Edelstahl, Automatikwerk, Kautschukband, mit 2 Titanelementen

MAXI MARINE CHRONOMETER
Rotgold 18 Kt., Automatikwerk, 
Kautschukband, Kautschukband mit 
2 Goldelementen

MAXI MARINE CHRONOMETER
Edelstahl, Automatikwerk,
Kautschukband mit 
2 Titanelementen

MAXI MARINE CHRONOMETER
Edelstahl, Automatikwerk,
Kautschukband mit 
2 Titanelementen

BLACK OCEAN MAXI MARINE DIVER
DLC-behandeltes Edelstahlgehäuse, Automatikwerk, Kautschukband, 
limitiert auf 1846 Stück

MAXI MARINE DIVER HAMMERHEAD SHARK
Edelstahl, Automatikwerk, Kautschukband mit 2 Titanelementen 
und -Schließe, limitiert auf 999 Stück

€ 7.400,00  

€ 20.800,00  

€ 6.900,00  € 6.300,00  

€ 5.850,00  € 5.300,00  



38

ZUBEREITUNG: Kalbstafelspitz
Kalbstafelspitz von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer 
würzen, die Rinderbrühe aufkochen, den Tafelspitz einlegen, so dass er von 
der Brühe gut bedeckt ist. Bei 125°C ca. 2,5 Stunden ziehen lassen.

ZUBEREITUNG: Kartoffel-Zwiebel-Törtchen
Kartoffeln im Salzwasser kochen, schälen und mit einer Gabel zerdrücken. 
Den Sauerrahm unter die Masse geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken 
und mit Schnittlauch verfeinern. Zwiebel in feine Streifen schneiden und 
in Öl braun rösten. Die Kartoffelmasse in einer Form anrichten und den 
gerösteten Zwiebel darauf setzen. 

Familie Dengg
Kirchplatz 6

A-6631 Lermoos, Tirol
Tel.: +43 (0)5673 2281-0
www.post-lermoos.at

Unsere Sommelière Manuela Link empfiehlt dazu….
Weißburgunder „Reine Seele“, Matthias Trummer, St. Nikolay, Südoststeiermark

Mittleres Grüngelb. In der Nase zart mit Anis unterwürzte reife gelbe 
Apfelfrucht, feiner Anklang von Wiesenkräutern. Am Gaumen elegant, 
saftige Birnenfrucht, etwas Mango, feiner Säurebogen, cremige Textur. 
Perfekt für Ihren Tafelspitz!

Wir wünschen gutes Gelingen!
Ihre Familie Dengg und das Hotel Post-Team 

Top of Tirol – Ihr Logenplatz mit Zugspitzblick.
Traumhaftes Ambiente, 60 modern alpine, 

luxuriöse Suiten von 45 m2 bis 127 m2, 
2000 m2 SPA mit Innen- und Außenpool, 

Dampfbäder, Personal Coachings und wohl 
einer der schönsten Plätze in Tirol.

Die neue Post ist Ihr genussvolles Hideaway 
für eine schöne Zeit. Höchste Gaumenfreuden und 

ausgewählte Spitzenweine – die kulinarischen Post-
Verführungen sind legendär. Lassen Sie sich in 
unseren Restaurants Jägerstube, Alte Poststube, 

Fürstenstube, Saal Tirol  verwöhnen.

Unser Hotel Post ist ganzjährig für Sie geöffnet und 
ein einzigartiger Platz für Ihre Feste und Feiern.

Kalbstafelspitz rosa pochiert
mit Kartoffel-Zwiebel-Törtchen 
nach einem Rezept von POST-Küchenchefin Sylvia Kaminski

ZUTATEN: Kalbstafelspitz
Kalbstafelspitz ca. 450 – 750 g, Rinderbrühe ca. 3 l

ZUTATEN: Kartoffel-Zwiebel-Törtchen
2 Schalotten, 3 große Kartoffeln, 2 EL Sauerrahm, 1 Zwiebel,
Schnittlauch, Butter, Salz, Pfeffer

Kulinarische Termine 2011:  

01.04.2011: Kulinarisch erotische Geschichten 
         (erzählt von Julia Stemberger) und Galadinner
01.05.2011: Kulinarischer Post-Sommerbeginn

30.06.2011: Post Halbjahres-Silvester
01.10.2011: Kulinarischer Post-Herbstbeginn
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RING
Weißgold 18 Kt.
Brillant 0,50 ct Wsi

€ 1.875,00  

ANHÄNGER
Weißgold/Gelbgold 18 Kt.
Brillant 0,17 ct Wsi

€ 854,00  

RING
Weißgold/Gelbgold 18 Kt.
Brillant 0,24 ct Wsi

€ 1.563,00  
CREOLE
Weißgold/Gelbgold 18 Kt.
Brillant 0,16 ct Wsi

€ 1.575,00  

CREOLE
Weißgold 18 Kt.
Brillant 0,50 ct Wsi

€ 1.870,00  

ANHÄNGER
Weißgold 18 Kt.
Brillant 0,40 ct Wsi

€ 1.435,00  

CREOLE
Weißgold 18 Kt., schwarzer 
Diamant + Brillant 0,50 ct Wsi

€ 1.830,00  
RING
Weißgold 18 Kt., schwarzer 
Diamant + Brillant 0,63 ct Wsi

€ 1.904,00  

ANHÄNGER
Weißgold 18 Kt., schwarzer 
Diamant + Brillant 0,59 ct Wsi

€ 1.470,00  
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KETTE
18 Kt. Weißgold
Länge 90 cm
Brilliant 5 ct G/si

€ 11.980,00  

RING
18 Kt. Weißgold/Rotgold
Brilliant 2,14 ct OB/si
           1,28 ct G/vs

€ 20.990,00

ANHÄNGER
Rotgold 18 Kt.
Brilliant 9,95 ct Fancy
           2,70 ct G/vs

€ 84.340,00  

OHRSCHMUCK
18 Kt. Weißgold/Rotgold
Brilliant 3,65 ct OB/si  
       1,29 ct G/si2
       0,53 ct G/vs

€ 27.590,00
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SINTRA JUBILÉ
Gehäuse und Band aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas, 4 Diamanten am Zifferblatt

CERAMICA
Gehäuse und Band 
aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas

Gehäuse und Band aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas, 4 Diamanten am Zifferblatt

€ 1.080,00  

TRUE JUBILÉ TRUE
Gehäuse und Band aus High-Tech Keramik, 
Automatik, Saphirglas

€ 1.110,00  € 2.300,00  € 2.450,00  

SINTRA CHRONOGRAPH
Gehäuse und Band aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas

€ 1.290,00  

CERAMICA
Gehäuse und Band aus High-
Tech Keramik, Saphirglas

€ 1.500,00  € 2.230,00  

CERAMICA CHRONOGRAPH
Gehäuse und Band aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas
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r5.5 CHRONOGRAPH
Gehäuse und Band
aus High-Tech 
Keramik, Saphirglas

CENTRIX JUBILÉ
Edelstahlgehäuse, 
Band aus High-Tech Keramik, 
Saphirglas, 4 Diamanten am Zifferblatt

CENTRIX JUBILÉ
Edelstahlgehäuse, 
Band aus Edelstahl, Saphirglas, 
4 Diamanten am Zifferblatt

€ 2.230,00  

V10K
Gehäuse aus High-Tech-
Diamant, Kautschuk-
band, Saphirglas,  

€ 3.950,00  

INTEGRAL
Edelstahlgehäuse, 
Band aus High-Tech 
Keramik, Saphirglas

€ 1.390,00  € 970,00  € 720,00  



OHRSCHMUCK
Roségold 18Kt., Brillant 0.26ct

€ 1.795,00  

COLLIER 
Roségold/Weißgold 18Kt., Brillant 0.23ct

€ 2.410,00  

RING
Roségold/Weißgold 18Kt., 
Brillant 0,18ct

€ 1.395,00  
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€ 2.650,00  

RING
Roségold/Weißgold 18Kt., 
Brillant 0.24ct, 
Lemonquarz, Rauchquarz, Amethyst, 

OHRSCHMUCK
Roségold 18Kt., Brillant 0.19ct, 
Amethyst

€ 1.875,00  

COLLIER 
Roségold 18Kt., Brillant 0.28ct, 
Amethyst 

€ 3.330,00  

Juwelier Seitz
Schmuck & Uhren
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OHRSCHMUCK
Weißgold 18Kt., Brillant 0.25ct

€ 1.790,00  
RING
Weißgold 18Kt., Brillant 0.22ct

€ 2.075,00  

„TOUCH“ 
Ringsystem in 14 und 18 Karat 

€ ab 890,00  

COLLIER 
Weißgold 18Kt.,Brillant 0.18ct

€ 3.890,00  



ZUBEREITUNG:

Butter aufschäumen, Schalotten leicht bräunen, mit Zucker karamellisieren,
Paprikawürfel zugeben, mit Paradeisersaft aufgießen, 1/2 Std. köcheln
lassen, pürieren, passieren. Die Minipaprikas damit füllen und diese bis 
zum Anrichten beiseitestellen.
Blinis: Klassische Zubereitung mit streifi g hineingeschnittenem Salbei.
Flusskrebse: Flusskrebse in Salzwasser 4 Min. kochen und ausbrechen 
Scheren und Schwänze in Butter, Zitronenthymian und Dill sautieren
(ca 2 Min.), damit sie saftig bleiben.Familie Singer

A-6622 Berwang, Tirol
Tel.: +43 (0)5674 8181
www.hotelsinger.at

Anrichten: Filetsteaks in der Grillpfanne in Olivenöl scharf anbraten, in eine 
Pfanne auf das Kräuterbett setzen und bei 90°C Umluft auf 46°C Kerntem-
peratur bringen (gelegentlich wenden), auf die Filetsteaks die Wildprei-
selbeeren geben und mit dem Taleggio bei starker Oberhitze oder unter 
dem Grill gratinieren (Kerntemp. 56°C), gefüllte Minipaprikas im Rohr bei
100°C erwärmen, Filetsteaks mit den Salbeiblinis und Minipaprikas gefällig 
anrichten, sautierte Flusskrebse auf dem Teller verteilen, nach Belieben mit 
klassischer Pfeffersauce kombinierbar (auch im Feinkostladen erhältlich).

Guten Appetit! 

 

  

Das elegante Singer Sporthotel & SPA, das seit 80 Jahren 
und 3 Generationen von der Familie Singer liebevoll und 

mit viel Aufmerksamkeit für seine Gäste geführt wird, ist eine 
Traumadresse speziell für Feinschmecker. Die hervorragende, 

kreative Küche mit österreichischem Einfl uss von Küchenchef 
Thomas Kunath prägt unser Haus. 

Verwöhnt werden Sie aber nicht nur mit lukullischen Gaumen-
freuden, sondern auch unser erstklassig-aufmerksamer Service 

unter Maître d’hôtel Daniel Maier sowie eine der reichhal-
tigsten Weinkarten der Region warten auf Sie. Außerdem 

unser Tipp: Kombinieren Sie unsere kulinarischen Genüsse mit 
einem Tag in unserem Singer’s SPA (Tageseintritt € 29,-).

Rosa gebratenes Filetsteak 
vom Lechtaler Hochlandrind 
mit Taleggio und Flusskrebsen an Salbeiblinis und gefüllten Minipaprika 

ZUTATEN: für 4 Personen

4 Filetsteaks (wenn möglich vom Lechtaler Hochlandrind) à 180 g,
1 EL Olivenöl, Rosmarin/Thymian/Ingwer/Petersilie/Knoblauch
1 EL marinierte Wildpreiselbeeren, 50 g Taleggio 
8 Stk. Minipaprika, 2 Stk. vollreife rote Paprika in Würfel geschnitten (ca 0,5 cm)
20 g Butter, 1 Schalotte, 1/2 Knoblauchzehe,
6 cl Paradeisersaft, Pfeffer, Zucker, 8 Stk. Flusskrebse à 100 g

Kulinarische Termine 2011:   

Gerne informieren wir Sie auf www.hotelsinger.at
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Fiaba
Saphirglas, verschraubter Gehäuseboden, Schweizer Quarzwerk, Stunden- und 
Minutenanzeige, Stahlarmband gelbgoldplattiert, Wasserdicht bis 5 atm.

Fiaba
Edelstahlgehäuse, bombiertes Saphirglas, verschraubter 
Gehäuseboden, Schweizer Quarzwerk, Stunden- 
und Minutenanzeige, Zifferblatt silberfarben, 
Krokodillederband in weiss, Wasserdicht bis 5 atm. 

Fiaba
Edelstahlgehäuse, bombiertes Saphirglas, verschraubter 
Gehäuseboden, Schweizer Quarzwerk, Stunden- und 
Minutenanzeige, Zifferblatt schokoladenfarben, 
Krokodillederband in dunkelbraun, Wasserdicht bis 5 atm.

Les Classiques Ladies Date
Edelstahlgehäuse mit 62 Diamanten TW vs 0,64 ct., Perlmuttzifferblatt mit 
11 Diamanten TW VS 0.05 ct, Schweizer Quarzwerk, Datumsanzeige, Saphirglas, 
Lederarmband mit Dornschließe, Wasserdicht bis 3 atm. 

Les Classiques Ladies Date Automatic
Edelstahlgehäuse, Automatikwerk, Datumsanzeige, 
Metallarmband, Saphirglas, Wasserdicht bis 3 atm

Les Classiques Ladies Date
Edelstahlgehäuse bicolor, Schweizer Quarzwerk,
Datumsanzeige, Saphirglas, Metallarmband bicolor, 
Wasserdicht bis 3 atm.

€ 1.950,00  € 1.100,00  

€ 1.250,00  € 950,00  € 950,00  

€ 830,00  
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Les Classiques Chronographe Automatique
Edelstahlgehäuse, Automatikwerk ML 112, Chronograph, 
Datum, Saphirglas, Wasserdicht bis 3 atm.

Les Classiques Chronographe Phase de Lune
Edelstahlgehäuse, Schweizer Quarzwerk, Chronograph, 
Datumsanzeige,  Mondphasenanzeige, Saphirglas, 
Lederarmband mit Faltschließe, Wasserdicht bis 3 atm. 

Les Classiques 
Date Automatique
Edelstahlgehäuse, Automatikwerk, Datum, Lederarmband 
mit Dornschließe, Saphirglas, Wasserdicht bis 3 atm.

Limited Edition 2010
Gelbgoldbeschichtetes Edelstahlgehäuse, Glas-Gehäuseboden, 
Automatikwerk ML, Lederarmband mit Dornschließe, Saphirglas, 
Wasserdicht bis 3 atm. Auf 400 Exemplare limitierte 
Jahresedition mit Künstler-Fliese der Staatl. Majolika Keramik 
Manufaktur im Etui (Künstler: Tomi Ungerer) 

Les Classiques Chronographe
Edelstahlgehäuse, Schweizer Quarzwerk, Chronograph, 
Datum-, Monats- und Wochentagsanzeige, Saphirglas, 
Metallarmband, Wasserdicht bis 3 atm.

Les Classiques Day Date
Edelstahlgehäuse, Schweizer Quarzwerk, Wochentags- und 
Datumsanzeige, Saphirglas, Lederarmband mit Dornschließe, 
Wasserdicht bis 3 atm.

€ 1.700,00  

€ 1.150,00  

€ 850,00  

€ 610,00  
€ 980,00  

€ 875,00  
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Pontos Chronographe
Edelstahlgehäuse, kratzfestes Saphirglas, 
verschraubter Gehäuseboden mit Saphirglas, 
Automatikwerk, Chronograph mit 30-Minuten- 
und 12-Stunden-Zähler, Datumsanzeige, 
Krokodillederband mit Druckfaltschließe, 
Wasserdicht bis 5 atm.

Pontos Réserve de marche
Edelstahlgehäuse, kratzfestes Saphirglas, 
verschraubter Gehäuseboden mit Saphirglas, 
Durchmesser 40 mm, Automatikwerk, 
Anzeige der Gangreserve, Edelstahlband mit 
Druckfaltschließe, Wasserdicht bis 5 atm.

Pontos Day Date
Edelstahl-Gehäuse, kratzfestes 
Saphirglas, verschraubter 
Gehäuseboden mit Saphirglas, 
Durchmesser 40mm, Automatikwerk, 
Krokodillederband mit Druckfalt-
schließe, Wasserdicht bis 5 atm

Masterpiece Squelette
Gehäuse Roségold 18Kt, skelettiertes Manufakturwerk mit Handaufzug 
ML 134-2, entspiegeltes Saphirglas, verschraubter Gehäuseboden mit 
Saphirglas, Saphirglaszifferblatt, handgenähtes Krokodillederband mit 
Dornschließe aus Roségold 18Kt, Wasserdicht bis 5 atm.

€ 17.000,00  

Pontos Décentrique GMT
Edelstahl-Gehäuse, entspiegeltes Saphirglas, verschraubter 
Gehäuseboden mit Saphirglas, Automatikwerk ML121, dezentrierte 
Stunden-, Minuten- und Sekundenanzeige, dezentrierte Tages- 
und Nachtanzeige für zweite Zeitzone, Krokodillederband mit 
Druckfaltschließe, Wasserdicht bis 5 atm. 

Pontos Chronographe Full Black
Edelstahlgehäuse mit Keramikbeschichtung, entspiegeltes 
Saphirglas, verschraubter Gehäuseboden mit Saphirglas, 
Automatikwerk, Kautschukarmband mit Dornschließe, 
Wasserdicht bis 5 atm.

€ 3.300,00  € 4.250,00  

€ 2.200,00  € 2.050,00  € 1.450,00  
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€ 590,00  

€ 700,00  

€ 950,00  

€ 2.100,00  

€ 760,00  

€ 530,00  

€ 730,00  

€ 770,00  

€ 360,00  

€ 280,00  

SUNRING
Titan incl. Kautschukcollier

KOMPASS
Titan 

SUNDISC
Titan / Gelbgold 18 Kt.

KOMPASS
Titan / Gelbgold 18 Kt.

ARMREIF
Titan/Damaszenerstahl

AMULETT
Titan / Lava incl. Kautschukcollier

ARMREIF
Titan / Damaszenerstahl

AMULETT
Damaszenerstahl /Gelbgold 18 Kt. 
incl. Kautschukcollier

AMULETT
Titan / versteinertes Holz 
incl. Kautschukcollier

AMULETT
Titan / Platinerz



ZUBEREITUNG:

Die Gänsestopfl eber in kleine Stücke zerteilen und in einer Schüssel mit 
Pöckelsalz, Zucker, Muskatnuss und rotem Portwein marinieren. Mit Alufolie
abdecken und im Ofen bei 90°C langsam warm werden lassen, herausnehmen
und mit Hilfe eines Stabmixers pürieren. Durch ein feines Sieb streichen.
Die Sahne aufkochen lassen und unter ständigem Rühren in die Lebermasse 

Familie Huber
Seestraße 26

A-6673 Grän/Haldensee, Tannheimer Tal
Tel.: +43 (0)5675 6431-0

www.rotfl ueh.com

geben. Die warme Masse sofort in Gläser füllen und für 2 Stunden kühl
stellen. In der Zwischenzeit den Sherry leicht erwärmen, darin die Ge-
latine aufl ösen. Das abgekühlte Gelee nun vorsichtig in die Gläser
füllen nochmals für ca. 1 Stunde kühl stellen. Mit warmem Brioche servieren.

Das Beste, das die Tiroler Heimat zu bieten hat. 

Das kleine, feine à la Carte Restaurant „Rot-Flüh-Stüberl“ 
ist das kulinarische Aushängeschild des Hotels und 

damit die perfekte Ergänzung zu den bestehenden drei 
Restaurants mit exzellentem Service. Mit dem neuen 

Gourmetrestaurant und dem renommierten Küchenchef 
Herrn Jürgen Benker (Sterne- und Haubenkoch) bietet das 

Traumhotel ...liebes Rot-Flüh einen weiteren Höhepunkt 
in seinem gastronomischen Angebot. 

Das eindrucksvolle alpine Ambiente samt raffi nierten 
Showeffekten im „Via Mala“ und das zeitgemäße, familien-

freundliche und dabei jugendlich charmante Angebot im 
„Loch Ness“ lassen für die Gäste keine Wünsche offen.

Gänsestopfl ebermousse 
mit Sherrygelee 

ZUTATEN: für 4 Personen

250 g Gänsestopfl eber, Pöckelsalz, Zucker, Muskatnuss
6 cl roter Portwein 
100 ml Sahne
100 ml Sherry, süß ( Pedro Ximenez)
2 Blatt Gelatine, in kaltem Wasser eingeweicht

Gourmetrestaurant „Rot-Flüh Stüberl“ 
Geöffnet: Donnerstag bis Montag von 18.30 – 21.00 Uhr.
Dienstag und Mittwoch Ruhetag.

Via Mala - ein rätoromanisches Dorf unter der Erde 
Geöffnet: Ganzjährig von 18.00 – 01.00 Uhr;
Mittwoch Ruhetag.

Loch-Ness -  Grillrestaurant  
Geöffnet: Ganzjährig von 18.30 – 24.00 Uhr.
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Gastronomie 3PARSIFAL
Automatik Chronograph, Gehäuse Edelstahl und 18 Kt. Rosegold, 
Krokolederband mit Sicherheitsfaltschließe, 100 m wasserdicht

€ 3.190,00  

PARSIFAL
Automatikuhr, Gehäuse und Band Edelstahl, Sicherheitsfaltschließe, 
100 m wasserdicht

€ 1.890,00  

FREELANCER
Automatik Chronograph mit Tag und 
Datumanzeige, Gehäuse und Band 
Edelstahl, Sicherheitsfaltschließe, 
100 m wasserdicht. 

€ 2.280,00  

FREELANCER 
Automatik Uhr mit Datumsfenster 
bei 4, Gehäuse und Band Edelstahl/
vergoldet , 100 m wasserdicht

€ 1.340,00  
FREELANCER
Damenuhr Quarz mit Datumsfenster 
bei 4, Gehäuse und Band Edelstahl/
vergoldet, Perlmuttzifferblatt mit 
10 Diamanten (0,03 ct.)100 m 
wasserdicht

€ 1.090,00  

PARSIFAL
Gehäuse und Band Edelstahl – 18 Kt. Gold, 65 Diamanten 
auf Lünette und Zifferblatt (0,25 ct.), 100 m wasserdicht

€ 2.950,00  
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Gastronomie 3NOEMIA
Gehäuse und Band Edelstahl, Perlmuttzifferblatt , 62 Diamanten 
auf Lünette und Zifferblatt (0,34 ct.), 50m wasserdicht

€ 1.990,00  

NOEMIA
Gehäuse und Band Edelstahl  - vergoldet,  50m wasserdicht

€ 890,00  € 1.700,00  

SHINE
Gehäuse Edelstahl, 10 Diamanten  auf Lünette und  Zifferblatt , 
Satinarmband und Edelstahlband zum Wechseln, 30 m wasserdicht

MAESTRO TRADITION
Automatik, Gehäuse Edelstahl, 
kleine Sekunde, Lederband, 
50m wasserdicht 

€ 1.090,00  

TRADITION
Quarzuhr, Gehäuse Edelstahl, 
Lederband, 50m wasserdicht

€ 490,00  

TANGO
Quarzuhr, Gehäuse und Band Edel-
stahl/vergoldet, Perlmuttzifferblatt 
mit 8 Diamanten, 50 m wasserdicht

€ 990,00  
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SEITZ CLASSICS

„Echte Tiroler Wirtshauskultur“
Hotel zum Mohren - Reutte

„Fischspezialitäten aus heimischen Gewässern“
Fischer am See - Heiterwang

Juwelier

Seitz
www.juwelier-seitz.at

RING
14 Kt. Roségold
Amethyst

€ 679,00  
RING
14 Kt. Roségold
Brillant, Rauchquarz

€ 890,00  
RING
585/Weißgold 
Brillant, Blautopas

€ 968,00  

ANHÄNGER
14 Kt. Roségold
Amethyst

€ 475,00  

ANHÄNGER
14 Kt. Roségold
Brillant, Rauchquarz

€ 859,00  

OHRSCHMUCK
14 Kt. Roségold
Amethyst

€ 569,00  

OHRSCHMUCK
585/Rosengold
Brillant, Rauchquarz

€ 1158,00  


