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Nirgendwo passt der Vergleich besser
als hier: Die Hoftaferne Neuburg am
Inn ist aus dem Dornréschenschlaf
erwacht. Die gesamte Schlossanlage
gehort nun dem Landkreis Passau.
Dazu gehoren die Landkreisgalerie,
das Hotel und die frisch sanierte
Hoftaferne, in dem sich nicht nur eine
grofSartige Gastronomie, sondern auch
ein Tagungszentrum befindet.
Gastgeber Christian Dachs-Stoffel

offnet die historische griine Tiir und

bittet hinein ...



Schon im Eingangsbereich wird
dem Besucher klar, welche Linie
sich durchs gesamte Haus zieht:
Hier vereinen sich behutsam Histo-
rie aus dem 15. Jahrhundert und In-
novation von heute. Das beginnt bei
Dachs-Stoffel, der hochst kompetent
und witzig in Anzug und Sneakers
durch das Haus geleitet. Das setzt
sich fort in der Sanierung, bei der
alte Kachelofen, geschichtstriachtige
Dielenboden und Gemilde sdmtli-
cher Epochen ihren Platz behielten.
Gleichzeitig zog Funktionales so-
wie Dekoratives ein, wie eine ideale
Lichtstimmung, kriftige lila Akzente
- nicht zuletzt im neuen Logo - und
allem voran das lila Pferd im Ein-
gang. ,Das Pferd ist unser instagra-
mable Hotspot*, verrdt Dachs-Stoffel.
,2Acht von zehn Gésten fotografieren

und posten es. Die anderen finden
es streitbar. So werden wir sichtbar
und bleiben im Gesprich.” Warum
lila? Die Antwort liegt gegentiber im
Paradiesgarten, in dem im Sommer
biischelig und duftig der Lavendel
bliiht. Getrocknete Strdufichen auf

den Tischen bezeugen dies.

,Wir sind wie ein
Familienbetrieb”

1,2 Millionen Euro hat sich der Land-
kreis die Sanierung des denkmalge-
schiitzten Gebdudes kosten lassen.
Vom Abschleifen der Holzboden
und Fenster iiber die neueste Tech-
nik in den Seminarrdumen, einen
Aufzug bis hin zur Website wur-
de alles grundlegend iiberarbeitet.
Dachs-Stoffel hat alles von Anfang an
begleitet. Sein Team beschreibt er als

klein und fein: ,Wir sind wie ein Fa-
milienbetrieb, wir greifen nahtlos in-
einander. Jeder macht alles, jeder hilft
aus, wenn es wo brennt.” Seit August
2025 stehen die Tiiren des Seminar-
zentrums nun offen, das von Anfang
an Premiumpartner der Bayerischen
Verwaltungsschule ist. ,Wir sind er-
freulich gut gebucht’, sagt Christian
Dachs-Stoffel. Er fiihrt dies nicht zu-
letzt auf die Kiiche zuriick. Kantinen-
charakter gibt es hier garantiert nicht.
Die Seminargiste werden am Tisch
bedient, die Speisen sind mit Liebe
zubereitet und angerichtet. Ganz so,
wie es die A-la-Carte-Giste auch er-
leben, die einen Tagesausflug zum
Schloss machen oder ganz gezielt in
die Hoftaferne kommen. ,Viele Pas-
sauer machen Mittagspause bei uns",

weif$ Dachs-Stoffel zu berichten.

Stadelmann lr.

Das macht neugierig. Nachdem wir

die grofiziigigen und freundlichen
Gaststuben im Erdgeschoss und die
Seminarrdaume im ersten Stock ange-
schaut haben, wollen wir die Kiiche
besuchen. Dort finden wir Kiichen-
chef Tobias Stadelmann, Sous-Chef
Andreas Fuller und Kéchin Andrea
Meltzer bei der Arbeit. Ein Blick
geniigt und es wird deutlich, dass
hier rein gar nichts dem Zufall iiber-
lassen wird: Vorbereitung ist alles.
Dachs-Stoffel ist sichtlich stolz auf
sein Kiichenteam und sogleich ver-
rit er das Signature-Dish des Hau-
ses — also das Gericht, womit sich die
Hoftaferne auszeichnet. Es handelt
sich um ein Kartoffeltascherl. Kein
Fleisch? Kein Fleisch! Das Kartoffelta-
scherl ist so raffiniert zubereitet und

kommt mit so vielfiltigen und aro-

matischen Begleitungen auf den Teller
- ein eindeutiger Beweis, dass vegeta-
rische Kiiche lidngst weit mehr ist als

Kasespitzle und Hollandaise-Gemiise.

Resch und aromatisch:
das Kartoffeltascherl

Tobias Stadelmann rollt den emp-
findlichen Kartoffelteig vorsichtig
aus, sticht Kreise aus und fiillt sie mit
einer Pilz-Frischkisefarce. Nun wer-
den Tascherl gefaltet, die Rander ge-
formt und das Ergebnis ausgebacken.
Der Kiichenchef verstreicht Piiree auf
einem Teller, setzt das Kartoffelta-
scherl aufrecht hinein. Nun gesellen
sich Schwarzwurzeln in zweierlei
Sesam hinzu, marinierte Birnen,
Buchenpilze sowie glasierte Kerbel-
knolle und Pastinaken. Die SofSe hat

Tobias Stadelmann in vielen Stunden

zubereitet — da wurde gerostet, abge-
loscht und reduziert. Das Ergebnis ist
eine samtige Jus, optisch kaum unter-
scheidbar von einer fleischlichen Bra-
tensofSe. Wir wollen probieren und
gleichzeitig tut es fast weh, das Kunst-
werk auf dem Teller zu zerstoren.
Das Messer zerbricht die knusprige
Kartoffelhiille, cremig lugt die Fiil-
lung hervor. Die Mischung aus resch
und weich ist ideal - und schmeckt
einfach grofSartig. Pikant und aro-
matisch wiirzt die Soffe das milde
Tascherl. Die Beilagen sind eine jede
ein Geschmackserlebnis fiir sich und
machen den ganzen Teller zu einem
spannenden Erlebnis. Klingt ein we-
nig tibertrieben fiir ein vegetarisches
Gericht? Ist es nicht - probieren Sie
doch einfach selbst bei Ihrem Besuch
in der Hoftaferne.




Was serviert die Stadelmann‘sche
Kiiche noch - und welche Geschich-
te bringt der Kiichenchef mit? Fra-
gen iiber Fragen. Wihrend des Es-
sens richtet der Koch noch Hirsch
mit Serviettenknodel, Rahmwirsing
und Perlzwiebeln an, dann noch ein
Zweierlei vom Rind, namlich Rinder-
riicken und Kalbsbackerl. Weiter geht
es mit Zander auf Mangold und Lin-
sen und einem enormen knusprigen
Kartoffelnest. Als Vorspeise gibt es
ein klassisches Club Sandwich, das
heute nicht mehr auf jeder Karte zu
finden ist - mit dem Clou einer Sen-
fmayonnaise. Ebenfalls zu haben ist
ein Beef Tartar vom Biorind mit Triif-
felmayonnaise, eingelegten Radieserl
und Senfkaviar. Dazu werden die
Senfkorner gekocht und mit Apfel-
saft reduziert. Wer mag, kann sich an
einer SiifSkartoffelsuppe giitlich tun.

Als Dessert steht heute ein Kaffee-
parfait mit Schokoladensahne und
eingelegten Kirschen auf der Karte.
Es ist wunderbar anzuschauen, mit
welcher Hingabe und Detailliebe
Tobias Stadelmann die Speisen an-
richtet. Mit einer Pinzette arrangiert
er Petersilienblattchen und frittierten
Thymian, drapiert Chips von Pastina-
ke und bunten Kartoffeln. Jeder Teller
wird mit dem Blick des Kiichenchefs
abgesegnet, bevor er zum Gast wan-
dern darf. Und jeder Teller erfreut

Auge, Nase und Gaumen.

»Gehoben bayerisch,
aber bodenstindig”

Weil das so ist, lohnt es sich, sich
die Philosophie hinter der Kiiche
anzuschauen. ,Landrat Raimund

Kneidinger hat angeregt, dass alle

Zutaten am besten aus dem Land-
kreis kommen sollen. Das schaffen
wir fast — und die meisten Zutaten
kommen sogar aus einem Umbkreis
von weniger als 50 Kilometer”, er-
klart Dachs-Stoffel und fiigt hinzu:
JUnser Kiichenchef hat einen Eier-
spleen - darum sind die Eier garan-
tiert von sehr gliicklichen Hithnern.”
Stadelmann kriegt das nicht mit, er
hat sich langst wieder dem Kiichen-
geschift gewidmet. ,Einige Zutaten
kommen sogar aus dem Garten un-
serer Kochin und Backfee Andrea
Meltzer.” Christian Dachs-Stoffels
Ton ist wertschitzend. Ganz klar
— er gehort in dieses Haus, das sei-
ne Handschrift tragt wie das ganze
Team auch. Seit tiber 40 Jahren ist er
in der Hotellerie titig. Aus Bad Gries-
bach kommt er, hat dort gelernt, war
mit Steigenberger mal dort und da,

machte einen Abstecher als Bankett-
leiter nach Siidengland und richtete
dort wilde schottische Hochzeiten
aus, um wieder zuriickzukehren und
Stellvertretender Direktor in Krems
in der Wachau zu werden. Schlief3-
lich leitete er 17 Jahre lang das Co-
lumbia in Bad Griesbach, bis es ihn
zu Red Bull verschlug. Und nun ist
er hier und scheint sein Gliick nahe
der Heimat ganz und gar gefunden
zu haben, wenn er schwirmt: ,Es ist
einfach sehr schon im Team. Jeder
weifs alles, jeder macht alles und wir
essen immer gemeinsam zu Mittag.’
Jetzt brauchen wir Tobias Stadel-
mann aber doch nochmal. Der
35-Jahrige hat im Sonnengut in Bad
Birnbach zunichst Kiichenluft ge-
schnuppert, bevor er in Wien im
Hotel Imperial weitere wertvolle ku-
linarische Erfahrungen sammelte.

Danach ging es nach Stuttgart ins
Adler Asperg mit einem Miche-
lin-Stern. Es folgten weitere Statio-
nen, unter anderem Berchtesgaden,
wo er seine Frau kennenlernte. Da-
nach war er Sous-Chefim Schlossho-
tel Miinchhausen in Norddeutsch-
land, bevor es ihn wieder in
Heimatnihe in den Reischlhof zog.
Und nun hatte er hier in Neuburg die
Moglichkeit, Kiichenchef zu sein -
mit allen Freiheiten, die langst nicht
selbstverstindlich sind, wie er aus Er-
fahrung weifs: ,Ich schitze den locke-
ren Umgang hier sehr — gleichzeitig
ist alles hochprofessionell.” Wie wiir-
de Stadelmann seine Kiiche beschrei-
ben? Damuss er nichtlang iiberlegen:
,Gehoben bayerisch, aber bodenstan-
dig.” Wir sehen - auch in der Kiiche
zieht sich die feine Linie zwischen

Tradition und Innovation durch.
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Die Kiiche auf Schloss Neuburg am Inn bletet Giir\uss pur

Von Biertasting
bis Kiichenparty

Nochist es an diesem Tag zu kalt, um
ein Radler und keine Currywurst im
Biergarten zu geniefSen - ,Die sucht
man hier vergebens!” - so Dachs-Stof-
fel. Aber es lohnt sich durchaus, ein
wenig Vorfreude walten zu lassen.
Denn neben dem Tagesgeschift be-
stehend aus Tagungsgisten und Res-
taurantbesuchern sind heuer Events
geplant. So wird am 22. Mai die Er-
offnung des Biergartens mit Blas-
musik gefeiert. Am 11. Juni folgt ein
BBQ-Abend mit Livemusik, am 18.
September gibt es ein Viergangme-
nii mit Bierbegleitung und -tasting
in Kooperation mit der Aldersbacher
Brauerei. Im Oktober beginnen die
Wald- und Wildwochen. Gin-Liebha-
ber kommen am 5. November beim
Gintasting mit Dreigangmenii auf
ihre Kosten. Am 13. November wird
es beim Krimi-Dinner spannend und

kulinarisch. Wer Whiskey mag, darf

sich auf den 26. November freuen —
ein Tasting mit Dreigangmenii wird
dann zum Erlebnis. Dachs-Stoffel
verrat: ,Auflerdem planen wir am
2. Oktober eine Kiichenparty mit
Marcel von Winckelmann und wei-
teren Sternekochen und mit Live-
musik. Das wird was Besonderes..."
Wer nun neugierig geworden ist,
kommt einfach vorbei - oder schaut
zuvor noch auf die Website unter
www.schlossneuburg-inn.de.

Wir lassen uns nun noch das Dessert
schmecken. Cremiges Kaffeeparfait
schmilzt mit der herben Schokola-
densahne im Mund - die Kirschen
geben StifSe und Sdure gleichzeitig
dazu. Eine feine Komposition. Mit
einem wahrhaft guten Espresso lasst
es sich noch schon verweilen. Da mag
das Wetter sein wie es will; die Bier-
gartenzeit kommt bestimmt bald.
Und auch hier geht beides gleichzei-
tig: Den Augenblick genieflen und
obendrein die Vorfreude auf den
néchsten Besuch.
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2%  Kulinarische Highlights

Schon die Lage ist herausragend, hoch
tber dem Inn. Und noch etwas spricht sich
herum: die unvergleichliche Handschrift der
Klche, die ihre Gaste hier in der Hoftaferne
und im Biergarten verwdhnt. Schon mal die
Bouillabaisse von heimischen Fischen pro-
biert? Das Beef Tatar vom &sterreichischen
Bio-Rind versucht oder die Kartoffelravioli
mit Schwammerl und Sesam-Schwarzwur-
zel? Auf Schloss Neuburg am Inn werden
echte Signature-Speisen serviert. Die Zu-
taten stammen von ausgesuchten Liefe-
ranten wie die Fischzucht Hartl und Héfe
aus der Umgebung - also auch gliickliche
HUhner. Kreative Kiiche, hohe Qualitat, lie-
bevolle Zubereitung: Hier trifft alles wun-

derbar zusammen.
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- Mérz/April: BRADLESSEN - Freitag der perfekte Start ins Wochenende

- 11. Juni BBQ-ABEND mit Livemusik

- 22. Mai ab 13 Uhr BIERGARTENEROFFNUNG mit Blasmusik

- 18. September, ab 18 Uhr 4-GANGE-MENU MIT BIER-BEGLEITUNG
UND -TASTING mit der Aldersbacher Brauerei
- 2. Oktober, ab 18 Uhr KUCHENPARTY mit namhaften Sternekdchen aus

der Region und weiteren Gastkéchen, auBerdem Livemusik und Wein-Tasting.

- Oktober: WALD- und WILD-WOCHEN

- 05. November: GIN-TASTING

- 13. November: KRIMIDINNER
- 26. November: WHISKEY-TASTING

- November/Dezember: GANSAL-Mittagstisch

Reservierungen unter Tel. +49 851 397 2950 oder per E-Mail unter

info@schlossneuburg-inn.de

Weitblick iibers Inntal

Den Horizont erweitern — dazu ladt Schloss
Neuburg am Inn auch als Schulungs- und
Seminarzentrum ein. Was im frihen Mit-
telalter eine Festung war und spater zum
prachtvollen Renaissance-Schloss erweitert
wurde, ist heute ein Kraftort fir inspirie-
rende Begegnungen. Der Landkreis Pas-
sau hat die historische Anlage umfassend
saniert und zu einer auB3ergewdhnlichen
Tagungs- und Eventlocation entwickelt.
Tagungsteilnehmer schatzen die einzigarti-
ge Kombination aus historischem Gemau-
er, modernen Tagungseinrichtungen und
echter Gastlichkeit — nicht zu vergessen
die 60.000 Quadratmeter grofBe Parkan-
lage mit Paradiesgarten und weitem Blick
Uber das Inntal. Dank direkter Verkehrsan-
bindung Uber die A3 (Ausfahrten Pocking
oder Passau-Sid) ist das Schloss bequem

erreichbar. Kostenlose Parkpldtze? Direkt
vor dem Eingangsportal.

,Das Schloss ist voller Geschichte und Ge-
schichten, wir sind die Blhne flir Begeg-
nungen", erklart Christian Dachs-Stoffel,
Leiter des Seminar- und Schulungszent-
rums Schloss Neuburg am Inn. Welcher An-
lass auch ansteht: Die Gastronomie kront
jeden Besuch.

Schloss Neuburg am Inn
Tagungs-, Schulungs- und
Eventlocation

Am Burgberg 5

94127 Neuburg am Inn

Tel. 0851 397 2950
www.schlossneuburg-inn.de

info@schlossneuburg-inn.de




