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Ihr Urlaubswetter
Samstag Sonntag Montag
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Mobilität Info

Finde hier heraus, wie du dich
in Alta Badia nachhaltig
fortbewegen kannst.
Scanne den QR-Code, um alle
Informationen zu erhalten!

Events

05.04.2025
Ala descurida dl paisc - Unser größter
Schatz ist unser Dorf
Uhrzeit: 8 - 18 Uhr 
Ort: La Val - Wanderdorf

06.04.2025
Ala descurida dl paisc - Unser größter
Schatz ist unser Dorf
Uhrzeit: 8 - 18 Uhr 
Ort: La Val - Wanderdorf

07.04.2025
Ala descurida dl paisc - Unser größter
Schatz ist unser Dorf
Uhrzeit: 8 - 18 Uhr 
Ort: La Val - Wanderdorf

08.04.2025
Ala descurida dl paisc - Unser größter
Schatz ist unser Dorf
Uhrzeit: 8 - 18 Uhr 
Ort: La Val - Wanderdorf
 

The Ski Carousel Vintage Party

Morgen, 06.04.25
Alta Badia

Nimm am Vintage-Skirennen
"Les gobes dl giat" teil und
erlebe die nostalgische
Atmosphäre auf dem Schnee!
Zeige deine beste Vintage
Performance und erreiche die
höchste Punktezahl. KEINE
CARVING SKIER erlaubt!
Anmeldung um 9:30 Uhr am Skilift "La Para"
Rennen: 10 bis 13 Uhr. 
Achtung: Alle Pisten schließen um 17 Uhr. Ab diesem Zeitpunkt, bis 19 Uhr, ist die
Abfahrt nach Corvara nur noch von der Bioch Hütte über die Pisten 7 und 8
möglich!!

Skiausflug in das Edelweiß Tal

Der Skiausflug in das Edelweiß Tal in
Colfosco ist ein beliebtes Ausflugs-
Highlight von mittlerem / leichtem
Schwierigkeitsniveau. Eine moderne
Kabinenbahn in Colfosco verbindet
die Pisten der Sellaronda mit den
einfachen Pisten des Edelweiß Tales.
Auf den breiten und sonnigen 5,5
Pistenkilometern im entzückenden,
kleinen Tal am Rande des Puez-Geisler
Naturparks kommen Familien,
Anfänger und gemütliche Skifahrer voll
auf ihre Kosten. Am Skilift „Stella Alpina"

steht Kindern und Jugendlichen die lustige und spannende "Funzone Edelweiss" zur
Verfügung, eine innovative Action & Fun Area, die neben einer Speed-Strecke einen Kids
Slopestyle und eine Funline vereint. Die einmalige Panoramaaussicht auf das gegenüber
liegende Mittagstal am Sella-Stock und die gemütlichen Berghütten mit Panoramaterrasse
schaffen ein relaxtes Skierlebnis für jedermann.

 



Skifahren mit Genuss präsentiert...

Giancarlo Morelli
Pomiroeu, Seregno (MB)

Seine Kreation
Schweinebauch, Granny Smith Apfel, Polenta mit Graukäse
Der knusprige Schweinebauch wird bei niedriger Temperatur gegart
und anschliessend in der Pfanne verfeinert. Dazu serviert wird eine
cremige Polenta mit Graukäse und ein Granny-Smith-Apfelpüree,
welches das Gericht mit einer säuerlichen Note abrundet.

Weinempfehlung
Südtirol Chardonnay

Partnerhütte: Piz Boé Alpine Lounge

Wenn ich nicht Ski fahre - Tennis und Kletterwand

Indoor-Kletterwand in Corvara 
Die Indoor-Kletter- und Boulderhalle in
Corvara ist ideal für diejenigen, die
auch bei schlechtem Wetter trainieren
und die ersten Geheimnisse des
Kletterns erlernen wollen. Die Anlage
befindet sich in der Sportzone in der
Nähe der Boé Gondelbahn. 
Öffnungszeiten: täglich von 13 bis 22
Uhr. Informationen: Tel. +39 0471
836103 
Tennishalle in Corvara 
Die Tennishalle in Corvara bietet
denjenigen, die auch bei schlechtem
Wetter Tennis spielen möchten, zwei
Spielplätze.
Auf Anfrage steht ein Tennislehrer für Einzelunterricht zur Verfügung. 
Öffnungszeiten: täglich von 13 bis 22 Uhr. Informationen: Tel. +39 0471 836103

Guestnet

Die Informationsplattform für deinen Urlaub in Alta Badia.
Veranstaltungen, Routen, Wanderungen, Gastronomie, Geschäfte,
Dienstleistungen, Mobilität, Wetter: Scanne den Code, um auf alle
Inhalte zuzugreifen und deine Lieblingsaktivitäten zu buchen!

Wir bitten unsere Gäste, die Informationen der Daily News immer mit den Tourismusbüros zu überprüfen, um sicherzustellen, dass
keine unvorhergesehenen Änderungen nach dem Druck vorgenommen wurden.
Kontakt: Tel. +39 0471 836176 / +39 0471 847037

Rezept für Speckknödel

Zutaten für 4 Personen:

150 g schnittfestes Weißbrot oder
Knödelbrot, 40 g Zwiebel, 1 EL Butter, 80 g
Speck in feine Würfel geschnitten, 2 Eier, 2 EL
Mehl, 100 ml Milch, 1 EL Petersilie oder
Schnittlauch, fein geschnitten.

Zubereitung:

Das Weißbrot und die Zwiebel in kleine
Würfel schneiden. Die Zwiebel in Butter
dünsten, zum Brot geben und alles
vermischen. Das Mehl und den Speck
untermengen. Die Eier, die Milch, die
Petersilie und das Salz verrühren, über das
Brot geben und alles gut vermengen. Die
Masse ca. 15 Minuten ziehen lassen, dann
Knödel formen und im Salzwasser halb
zugedeckt für ca. 20 Minuten sieden lassen.
Die Speckknödel können in der Fleischsuppe
serviert und mit Schnittlauch bestreut
werden.
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