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Das Kulinarik-Konzept im AQUA DOME: Der Herkunft verpflichtet 
 

Kulinarischer Kulturaustausch im AQUA DOME rund um 
den Alpenbogen 
 

Der Alpenbogen gilt als das Herz Europas. Er reicht vom Golf von Genua über den 
französischen und Schweizer Jura bis an den Oberlauf der Donau. Mittendrin liegt der 
AQUA DOME, das Herz der Alpen. Eine Verpflichtung! Denn es gilt, ein gemeinsames 
kulinarisches Erbe zu pflegen. Haben sich doch die Kulturen der einzelnen Regionen 
über wichtige Handelsrouten gegenseitig beeinflusst. Im AQUA DOME ist man stolz 
auf die bäuerlichen Wurzeln und die Vielfalt der alpenländischen Küche, deren kuli-
narische Spezialitäten nicht selten geprägt sind vom rauen Klima der Alpen. So adap-
tiert das Küchenteam traditionelle Rezepte, landestypische Spezialitäten sowie Zuta-
ten und Herstellungsmethoden aus dem Alpenraum und setzt sie überraschend neu 
um. Kreativ und vielfältig, aber immer geradlinig und klar – „afoch guat“, wie die Tiro-
ler sagen. So wird Essensgenuss im AQUA DOME zum inspirierenden kulinarischen 
Kulturaustausch. Der Herkunft verpflichtet sind übrigens nicht nur die Kulinarik im 4-
Sterne Superior Hotel, sondern auch die gastronomischen Outlets in der Saunawelt 
und Therme. Das neue Konzept zieht sich wie ein roter Faden durchs ganze Haus: Re-
gional und lokal sind Trumpf.                                                                                                             
Kurztext: 1.177 Zeichen 
 

Regionaltypisch, das bedeutet für den AQUA DOME aus allen Regionen des Alpenbogens, 
die eine kulturelle und kulinarische Geschichte teilen. Lokal dagegen mit Produkten aus 
dem Raum Längenfeld und dem Ötztal, die direkt von einheimischen Bauern und Part-
nern bezogen werden. Wie der Honig aus Gries, der Ziegenkäse aus Huben und die Ötz-
taler Bachforelle. Regional und lokal zusammengenommen prägen das kulinarische Kon-
zept von Tirols größter Therme und ihrem 4-Sterne-Superior Hotel. Denn Regionalität und 
Nachhaltigkeit sind hier nicht nur moderne Schlagworte, sondern werden tagtäglich ge-
lebt. Aus Respekt vor dem kulinarischen Erbe und dem natürlichen Lebensraum des Al-
penbogens. Denn Herkunft verpflichtet! 

 

Kulinarische Alpen-Entdeckungsreise – klassisch oder vegan? 
 

Aufstehen und aufbrechen zu einer Reise durch den Alpenbogen: Das geht im AQUA 
DOME schon beim Frühstück los. Man schlendert von Station zu Station und kostet, was 
es Zuhause nicht gibt. Das Geräucherte aus der Metzgerei oder die Käse-Vielfalt der Alpen 
in der Käserei. Etwas Almbutter dazu, ein Löffel hausgemachte Marmelade, und der Tag 
kann starten! Abends gelingt im AQUA DOME, was sonst unmöglich ist: in mehreren Al-
pen-Ländern zugleich zu sein. Dabei begegnet man alten Tierrassen, lokalen Gemüse- 
und Gewürzsorten und traditionellen Herstellungsverfahren. Beispiele? Da wird etwa die 
das alpine Vitello aus dem Ötztal begleitet von Lachsforelle und gebackenen Kapern, ge-
folgt von einer Tiroler Bouillabaisse und Penne Carbonara, die zur Abwechslung mit Tiroler 
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Speck und Heumilchrahm daher kommen. Danach vielleicht die Bauernentenbrust mit 
Kirsch-Balsamico-Jus , Süßkartoffel-Maroni-Strudel und Karottenpüree oder Längenfelder 
Saiblingsfilet mit Kräuter-Gemüsekruste, Kürbis Risotto und Schwarzwurzeln? Zum Des-
sert gibt’s einen erlebnisreichen „Spaziergang durch die Tiroler Berge“ mit Apfelkissen, 
Maroni-Preiselbeer-Bombe, Walnusskrokant und Birnencoulis oder die Honig-Walnuss-
Schnitte mit Ötztaler Honig und Ribisel. Selbstverständlich lässt sich die Küche des Alpen-
bogens auch vegan spannend und zeitgemäß interpretieren. Wie wär’s mit geeister Län-
genfelder Birkenessenz mit Eiskraut, Focaccia und schwarzer Linsencreme? Und danach 
einer steirischen Süßkartoffel-Kürbistarte mit Zitronenmelissen-Marmelade  
oder einem Tiroler Kumpir, der Kartoffeln, Soja und Gemüse zusammenbringt? Als vega-
nes Dessert bietet sich zum Beispiel Mohn-Strudellasagne mit eingelegten Zwetschgen 
an.  
Das Alpenbogen-Motto zieht sich angenehmerweise durchs ganze Haus und überzeugt 
mit fantasievollen regional-lokalen Ideen. Gleich ob es ein leichter Imbiss zwischen den 
Saunagängen sein soll oder sich die ganze Familie im Thermenrestaurant stärken will. Üb-
rigens: Selbst wer Allergien oder Unverträglichkeiten hat, muss im AQUA DOME keine ku-
linarischen Abstriche machen. 
 
Trinkgenuss rund um den Alpenbogen  

Dazu schmeckt das AQUA DOME Quellwasser aus den Ötztaler Gletschern, das nachhaltig 
im Haus gefiltert wird – für einen natürlichen Mineralstoffgehalt und kristallklaren Ge-
schmack. Daraus werden im AQUA DOME auch Limonaden auf der Basis heimischer 
Früchte und Kräuter gemacht. Geschmackserlebnisse aus dem Alpenraum ermöglicht 
zudem die Weinkarte. Hier liegt der Schwerpunkt auf einer spannenden Auswahl öster-
reichischer Tropfen inklusive drei AQUA DOME-Cuvées, selbst Sorten-Raritäten und ein 
Natural Wein-Sortiment sind dabei. Ebenso wie Edelbrände aus der Region, verschiedene 
Kaffeeröstungen oder heimische Kräutertees.  
     
Ein echtes Statement in der Lobby wagt nicht zuletzt die neue verspiegelte Bar mit ganz 
viel Freiraum. Somit wirkt das neue Look & Feel schon beim Eintreten leicht, frisch und 
modern, großzügig und strukturiert zugleich. Mit einem Hauch von Großstadt-Flair, was 
mitten im Ötztal für einen spannenden Kontrast sorgt. Die Bar ist dabei ganztags ein 
Socializing-Hotspot – vom Spiel mit den Kids und dem Plausch mit Freunden bis zum Gin 
am Abend (auszuwählen aus 100 Gin-Sorten mit passenden Tonics!), immer wieder beglei-
tet durch musikalische Events. Aber auch Freunde alkoholfreier Kreationen kommen 
nicht zu kurz. Wer’s romantischer mag, kuschelt sich im neuen Kaminzimmer in italieni-
sche Designersessel und erkundet zum Beispiel einen „Punsch Spritzer“ mit Haiminger 
Bio-Apfelsaft, Orangensaft und Zimtsirup.                                                             
Langtext: 5.648 Zeichen 
                 
Informationen: AQUA DOME – Tirol Therme Längenfeld, Oberlängenfeld 140, A-6444 Längenfeld, Tel: +43 
5253 6400, www.aqua-dome.at, e-mail: marketing-pr@aqua-dome.at 
 

 
Hochauflösendes Bildmaterial vom AQUA DOME Tirol Therme Längenfeld sind zum Download auf unserer 
Homepage Bereich Presse abgelegt. Bildnachweis erforderlich: ©AQUA DOME. 
 

 
Über die VAMED Vitality World 
Der international tätige Gesundheitskonzern VAMED engagiert sich seit 1995 im Thermen- und Wellnessbereich. 
Die 2006 gegründete VAMED Vitality World betreibt aktuell sechs der beliebtesten Resorts in Österreich: den 
AQUA DOME – Tirol Therme Längenfeld, das SPA Resort Geinberg, die Therme Laa – Hotel & Silent Spa, die St. 

http://www.aqua-dome.at/


PRESSEINFORMATION  
AQUA DOME - TIROL THERME LÄNGENFELD  
KULINARIK 

 
     01/2025          

                                                                                                                                                            

 
 
 
 

Martins Therme & Lodge in Frauenkirchen, die Therme Wien und das TAUERN SPA Zell am See – Kaprun. Damit 
ist die VAMED Vitality World der führende Betreiber von Thermenresorts in Österreich. 
 
 


