
–

LA NDW IRTSC H A FT,  HÖFE,  ALMEN & PARTNER



Regionalität und Qualität wird bei Auswahl und Verarbeitung

der verwendeten Lebensmittel im Posthotel Achenkirch großgeschrieben.



Das Gütl ist das Herzstück der Landwirtschaft des Posthotels Achenkirch und wurde 

1998/99 ganzheitlich nach baubiologischen Richtlinien erbaut.



Hier und am Reiter Gütl verbringen Kühe, Hühner, Schafe und Ziegen den Winter und Frühling.



Mit viel Liebe zum Hof und zu den Tieren betreut Sepp Geisler seit 1995 die Almen und  

Landwirtschaften des Posthotels Achenkirch.



Zöhrer- & Falkenmoosalm auf 1.328 m, Groß-Zemm-Alm auf 1.535 m, Lemperer Alm auf 1.700 m



Auf 46 Hektar landwirtschaftlichem Grund entsteht das hochwertige Futter für die Tiere der beiden  Bauernhöfe 

Ampelsbacherhof und Reiter Gütl – ganz ohne Zukauf von fremden Futtermitteln.



Zufriedene Hennen legen dank täglicher Freilaufhaltung  auf 

grünen Wiesen beste Frühstückseier.



Schon im Frühling weidet die Schafherde auf saftigen Wiesen mit bester Aussicht auf den Guffert.



Vom Ampelsbacherhof werden täglich bis zu 300 Liter frische Heumilch geliefert – Grundlage für 

feinste kulinarische Genüsse im Restaurant.



Das Damwild schaut von einem sechs Hektar großen Wildgehege  am

Alpengolfplatz aus den Golfern fasziniert zu.



Unsere 3 Bienenvölker mit bis zu 180.000 fleißigen Bienen sind im Reitgelände zuhause.

Am Frühstücksbuffet gibt es deshalb unseren eigenen Posthotel-Honig.



Die Grundlage für Fischgerichte sind die fangfrischen Fische von Martin Reiters Zucht in Martin’s Bistro.

Hauptsächlich gibt es hier Seeforellen, Goldforellen, Huchen, Saiblinge und Lachsforellen.



Das cremig zarte Naturjoghurt am Frühstücksbuffet wird aus der Heumilch  vom 

Stiedlhof am Achensee gewonnen.



Das herrlich duftende Brot zum Frühstück stammt von unserem Nachbarn,

Bäckermeister Alexander Adler, aus der Handwerksbäckerei Adler mit Backtradition seit 1918.



Es schmeckt wie italienisches Gelato: das handgemachte Eis  vom 

regionalen Bauernhof „Lenterer Hof“ aus Achenkirch.



Aus dem frischen regionalen Gemüse und Obst von Gemüse Giner aus Thaur im Inntal  entstehen die 

Yin oder Yang fördernden Gerichte im Gesundheitsrestaurant TENZO.



Käser Edi Radinger von der Almwirtschaft Engalm macht unseren herrlichen Käse.



Erich Maier von der Metzgerei Maier in Achenkirch liefert geräucherte Schinken-,  Speck- und 

Wurstspezialitäten von regionalen Bauernhöfen.



Das beliebte Wanderziel der Posthotel-Hausgäste bietet bei einer zünftigen Brotzeit  und erlesenen 

Weinen eine herrliche Aussicht über das Tal.


