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Neues Konzept zeigt Wirkung

Ein junges Team bringt das Hotel Alpenhof in Bayrischzell wieder auf Erfolgskurs / Auslastung steigt kontinuierlich

BAYRISCZELL. ,lhr Zuhause in den
Bergen® — unter diesem Motto will das
Haotel Alpenhof am FuBle des Wendel-
steins alpenlindische Gastfreundschaft
bieten. Ein ambitioniertes Team, re-
gionale Kiche und ,nur” noch als
4-Sterne-superior-Haus. ,Wir wollten
den Alpenhof besser in die Region in-
tegrieren”, sagt Alexander Christoffer,
Geschiftsfilhrer der Alpenhof GmbH
& Co KG, seit Oktober 2009 neuer
Pachier des Hotels,

Claudia Schweitzer, Mitgesellschaf-
terin und Managerin fir Sales und
Marketing, sorgt mit Wiener Charme
dafiir, dass der Alpenhof noch erfolg-
reicher wird. , Wir haben das Haus von
5 Sternen auf 4 Sterne Plus zuriickge-
stuft und den Tagungsbereich ausge-
baut”, sagt Schweitzer. ,Der Gast soll
sich zu Hause fithlten. Die Sterne sind
Nebensache, Und natiirlich auch mehr
Auslastung im Logisbereich,” Bis Sep-
tember 2009 wurde das Hotel von Ster-
negastronom Paul Urchs gefithrt, und
gehorte zu den Leading-Hotels of the
Waorld, Doch die 5-Sterne-Klassifizie-

rung war langfristig nicht tragbar®, da
der Alpenhof nur ¢ine Auslastung von
etwa 30 bis 35 Prozent hatte.

Mit dem neuen Konzept wurden
auch die Preise angepasst - so kostet
heute eine Ubernachtung ohne Frith-
stiick im Komfortzimmer 95 Euro. Die
Zielgruppe wurde neu definiert: Unter
der Woche 80 Prozent Tagungsgeschift
und am Wochenende 20 Prozent Lei-
sure, Fir Firmen gibt es spezielle Ta-

gungspackages. Daher war auch die |

4-Sterne-Klassifizierung notwen-
dig. Tagungen in 5-Sterne-Hiu-
sern sind fiir Firmen nur schwer
durchsetzbar. ,Wir wollen das in-
zwischen schr gute Geschift mit Ta-
gungen weiter ausbauen, aber dabei
nicht den Charme eines Privathotels
verlicren. Unter der Woche wollen wir
Tagungsgruppen begeistern und am
Wochenende fiir private Giste und
Feiern da sein”, sagt Schweitzer.
Jungere Giste will er mit sportiven
Angeboten ansprechen: ,Unser Moun-
tainbike-Guide Beatrix Fraf macht mit
den Gisten individuelle Touren. Sie
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Zimmer:

30 und 8 Themen-Suiten
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Euro, DZ 95 Euro, Suiten ab
110 Euro pro Person
Belegung: 55 bis 65 Prozent
Mitarbeiter: 32, 2 Azubis
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www.der-alpenhof.com
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zeigt den Gasten die Natur rund um
den Wendelstein®, sagt die Markting-
chefin. Auch Stretching oder Qi-Gong
sowie Nordic-Walking stehen auf dem
Programm. Etwas fiir ihre Fitness kén-

= T

Ambitioniertes Trio:

nen die Giste in der 350 Quadratmeter
grofien Vitaloase mit Pool, Sauna,
Dampfbad, Solarium und grofziigi-
gem Fitnesscenter tun.

Die 30 Zimmer sind liebevoll einge-
richtet — dazu kommen acht Themen-
Suiten: ,Kaiser Franz Joseph™ ist eine
bayrische Suite auf 80 Quadratmeter
mit Bar und zwei Badern. ,Michel-
angelo” und ,Leonardo da Vinci® hei-
fen die italienisch inspirierten Maiso-
nette-Suiten auf zwei Etagen mit Mar-
morbidern. In der ,Mikado"-Suite
verbindet sich ferndstliches Ambiente
mit puristischem Design und privatem
Whirlpool. Non plus Ultra ist aber die
Themen-Suite ,Hideaway™: 150 Qua-
dratmeter inklusive Private-Spa-Be-
reich mit Sauna und Whirlpoaol.

Auch ein neues Gastronomie-Kon-
zept wurde umgesetzt: ,Regionale Pro-
dukte und eine stirkere Betonung der

[von links) Chris Leh-
mann, Claudia Schweitzer, Alexander Christoffer

bayrischen Kiiche sind unser Schwer-
punkt”, sagt Kichenchef Chris Leh-
mann, der vorher ¢in Jahr mit Sterne-
Koche Paul Urchs zusammengearbeitet
hatte. Den Gisten wird auch weiterhin
hohes Niveau geboten. ,Liebe zum Ko-
chen und Respekt vor den Produkten”
ist sein Motto. Frische und Bodenstin-
digkeit — wenn méglich, von heimi-
schen Erzeugern versteht sich von
selbst. So stehen neben Saibling

und Zander auch Schweinbraten

oder Kalbshaxe auf der Karte:

»Doch ich experimentiere ger-

ne, und versuche ungewdhnli-

che Kombinationen wie ge-
schmorte Kalbsbacke auf Erbsen-
mousseline”, so der 23-Jihrige,
der Erfahrung in der Top-Gastro-
nomie mitbringt.

Es gibt mehrere Restaurants: Die
Bauernstube, das Gourmetrestaurant
Florianstube, die Almstube und die
Seebergstube. Die Stuben haben einen
cigenen Eingang und werden von Giis-
ten von auierhalb gerne genutzt. LAn-
fangs hatten wir noch mit den Vorur-
teilen hochpreisiger Gorumetkiiche zu
kimpfen. Doch dann hat sich unsere
gute Kiiche herumgesprochen. Jetzt
kommen auch mehr Giste aus der Re-
gion zu uns, zu Hochzeiten oder Fei-
ern”, sagt Lehmann.

Mit Themenwochen will Lehmann
noch mehr Giste locken. Jeden Monat
gibt es eine Spezialititenwoche, die
von ¢iner Region inspiriert ist. ,Das
kommt sehr gut an®, sagt der Kiichen-
chef. ,Wir wollen fiir die Menschen in
unserer Region wieder ein beliebter
Treffpunkt sein®, sagt auch Direktor
Christoffer. Astrid Filzek-Sehwab



