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Das Sonnenalp Resort in Ofterschwang

Familie Fa3lers Ferienparadies

Die Sonnenalp im Oberallgau setzt seit dem Jahr 1919 Mal3stabe im alpinen Premium-
tourismus. In vierter Familiengeneration von Dr. Anna-Maria und Michael FaSler gefihrt,
bezaubert das ,Gesamtgenusswerk” Sonnenalp mit seiner wegweisenden Exzellenz aus
Wohlfuhlen, Geniel3en, Erleben und Emotion. Gaumengenuss auf Drei-Sonnen-Niveau
offeriert die Kliche von Kai Schneller im Gourmet-Restaurant ,Silberdistel”.

nniherung an ein auflergewdhnliches
Ferienparadies in deutschen Landen. Den
atemberaubenden Blick auf die schnee-
weiflen Alpengipfel der Allgduer und
Lechtaler Alpen wird der Autor dieser

Zeilen ebensowenig vergessen wie die
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vorbildliche Gastkultur in dem mit fiinf
Sternen superior klassifizierten ,Sonnen-
alp Resort® in Ofterschwang. Unser Rei-
seziel im Zeichen erlesener Geniisse ist
vielfach ausgezeichnet und zihle zu den
erfolgreichsten Ferienhotels in Europa.
Kaum woanders in der deutschen Spit-
zenhotellerie trifft man auf so viele emo-
tionale Erlebniswelten wie in dem Luxus-
resort der Familie Fifller, die seit fast 100
Jahren die Geschicke des mit Weitsicht
und unternehmerischem Mut fiir Innova-
tion gefiihrten Familien-, Wellness- Golf-

Eine Familie schreibt Hotelgeschichte:

In vierter Generation wird das Sonnenalp
Resort von Dr. Anna-Maria und Michael
FaBler gefiihrt. Ihre Kinder Jakob und
Viktoria werden einst die 5. Generation
sein. Sohn Jakob besucht derzeit die Hotel-
fachschule ,Villa Blanka” in Innsbruck.

und Gourmethotels verantwortet. Das
»Sonnenalp Resort* war seit jeher Pionier,
Impulsgeber, Quer- und Weiterdenker
und damit seiner Zeit nicht selten weit
voraus. Vier Generationen haben dieses
wundervolle Idyll bis heute geprigt, ihm
seine beispielgebende Ausgestaltung hin
zum ultimativen Sehnsuchtsort im alpi-
nen High-End-Tourismus gegeben.

Mit einem bescheidenen Bergbauern-
haus fing 1919 alles an. Adolf Fifiler,
der Urgrofivater von Michael Fifiler, der
heute gemeinsam mit seiner Frau Dr.
Anna-Maria Fifller das Wohlfiihlpara-
dies mit seinen 232 eleganten Zimmern,
Suiten, Appartements und Alpenchalets
leitet, lud seinerzeit die ersten Giste zur
Sommerfrische auf die Alm, entdeckte
das Hochmoor als Heilmittel und initi-
ierte damit die ersten zarten Anfinge des



Die ,Sonnenalp” wurde im Jahr 2012
bereits zum zweiten Mal zum ,Besten
Golf-Resortin Europa” gekiirt. Drei
Panorama-Golfplatze mit 45 Lochern
umfasst die Anlage, zu der auch zwei
wunderschone Golf-Restaurants gehoren.

Edel ist das Interieur im Gourmet-
Restaurant ,Silberdistel” in der Belle
Etage. Die Teilansicht zeigt goldene
Waénde und feine Tischkultur.

alpinen Gesundheitstourismus. Bereits
im Jahr 1956 besaf§ die ,,Sonnenalp“ das
erste Hotelschwimmbad in Deutschland,
spiter folgte das grofite Hotelfreibad hier-
zulande. , Eine Familie schreibt Hotelge-
schichte ist die bebilderte Chronik der
Hoteliersfamilie Fifller im Ubergang zur
hoteleigenen Shopping-Mall tiberschrie-
ben. Ein Bilderbogen, der zum Verweilen
und zu einer emotionalen Erinnerungs-
reise einlddt. Der zugleich eindrucksvoll
manifestiert, worin

der grofle Erfolg die- Vitale Wellness
ses gastlichen Vorzei- ~ amimposanten
gedomizils  ursich- AuBenpool:

lich begriindet ist: Le|chte”und

. gesunde Kiiche
Im gelebten Gleich- offeriert das
klang aus tiefer fami- Spa-Restaurant
lidrer und regionaler ~Seepferd’l”
Verwurzelung und auchim
eines gleichsam ,ver- AuBenbereich.

erbten  Generatio-
nenvertrages, fiir den Gast in allen Berei-
chen solitire Erlebniswelten zu kreieren.
Dieser stark ausgeprigte Gestal-
tungswillen zeichnete auch Karlheinz
Fifller aus, der gemeinsam mit seiner
Ehefrau Gretl das Resort bis in die Mit-
te der 1990er Jahre fiihrte. Der in den
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Die anheimelnd gestaltete ,Wirtsstube” mitihrem schonen Deckengemaélde, dem beeindruckenden Hirschgeweihkronleuchter
und dem stimmungsvollen Kacheloffen ist eine von insgesamt sechs unterschiedlich gestalteten Stuben des Hauptrestaurants.
Hier wie dort wird abends das erstklassige sechsgangige Verwohnmeniiim Rahmen der Halbpension aufgetragen.

1950er Jahren erfolgreiche Skirennldufer
mit Olympiateilnahme begriindete den
alpinen Skisport im Allgiu, ihm ist die
Etablierung der FIS-Weltcup-Strecke
am Hausberg, dem ,Ofterschwanger
Horn®, zu verdanken. Auflerdem holte
er den Golfsport ins Allgiu. Heute zihlt
die hoteleigene mehrfach primierte 45
Loch-Golf-Anlage mit drei Plitzen zum
Besten, was Europa zu bieten hat. Eine
weitere grof$e Pioniertat war die Realisie-
rung einer zweiten Sonnenalp. Im fernen
Vail im US-Staat Colorado entstand das
Schwesterhotel ,,Sonnenalp® Ende der
1970 Jahre. Gefiihrt wird das Luxusho-
tel im Skiparadies von Sohn Johannes
und dessen Ehefrau Rosanna. In Ofter-
schwang ist die traditionelle familidre
Doppelspitze besetzt durch Michael Fifi-
ler und seine Frau Dr. Anna-Maria Fifiler.
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Ein Tandem, das beseelt ist vom Gedan-
ken, das Familienresort auf héchst mogli-
chem Verwohnkomfort dauerhaft an der
Spitze zu etablieren. Michael Fifiler, dem
jingst die Ehre zuteil wurde in den ,,Senat
der Wirtschaft Deutschland“ mit Sitz in
Berlin als Senator berufen worden zu sein,
und Ehefrau Anna-Maria, die promovier-
te Tourismusexpertin mit iiber 20-jihri-
ger Erfahrung im Destinationsmarketing,
sind Gastgeber in Vollendung. Bei allem
Tatendrang, der auch ihnen eigen ist, ver-
korpert ihr Wirken eine wohltuende Wir-
me, Harmonie und Menschlichkeit, die
inspirierend wirkt aufalle 500 Mitarbeiter
der ,Sonnenalp®. In fiinf Jahren feiert die
»Sonnenalp® ihr 100-jihriges Bestehen.
Derzeit sind die Gastgeber dabei, dem
Leitthema der Naturnihe und der alpi-
nen Verortung gestalterisch noch mehr
Raum zu geben. So werden die stilvollen
Refugien nach und nach einem Facelift
unterzogen, das die Moderne behutsam
einbindet, ohne die gewachsene Traditi-
on preiszugeben. Wie gelungen das Werk
voranschreitet, kann man bereits der scho-
nen Lobby entnehmen,
deren ,Kili-Bar* und
,Kili-Lounge® eine
stilvoll-kuschelige
Wohnzimmer-Ambi-
ance vermitteln.

Ein Erfolgsduo
auf Augenhohe:
Sterne- und Drei-
Sonnen-Koch

Kai Schneller und
Restaurantleiter

Brian McLaren

arbeiten seit SDaS Relso.rt der
14 Jahren Seite _.uper ative

an Seite auf Uber die multiplen
Top-Niveau. Erlebnis-, Verwohn-

und Genusswelten der ,Sonnenalp® zu
schreiben, sprengt den vorgegebenen
Rahmen. In eigentlich jeder Disziplin
belegt das Hotelflaggschiff des alpinen
Tourismus die Pole-Position. Nunmehr
im 14. Jahr infolge wihlte das Magazin
»Der Feinschmecker* die ,Sonnenalp®
zum besten Wellness-Hotel in Deutsch-
land. Basierend auf einem Angebot,
das auf beecindruckenden 10.000 qm
Wasser- und Wohlfiihlwelten eine Spa-
Landschaft vorhilt, die nun wirklich
keine Wiinsche offen lisst. Nur ein paar
exemplarisch ausgewihlte Stichworte
seien hier gelistet: 4 Pools, darunter das
830 m2 grofle Garten-Schwimmbad,
Allwetter-Aufenbecken, Wasserparadies
»Quellengarten mit Wildbach, diversen
Whirlpools, grofiziigige Saunawelt. Es
gibt einen Nature Spa, einen Medical
Spa und ein International Spa mit einem
schier grenzenlosen, interdisziplinir
konzipierten Portfolio aus Verwohnen
und Kompetenz. Das Beauty-Segment
listet alles, was Rang und Namen hat.
Die hauseigene Shopping-Passage mit 14
Geschiften und iiber 40 Schaufenstern
ist einmalig in der deutschen Hotellerie.
Die Sportwelt der Sonnenalp ist nicht
minder legendir. Gleich drei eigene Golf-
plitze mit zwei wunderschénen Golf-
Restaurants gehdren zum Resort, es gibt
einen eigenen Reiterhof, Tennisfreiplitze,
eine Tennishalle und eine Boulderhalle
mit Kletterwand. Auch Skisportler kom-
men hier mehr als auf ihre Kosten. Die
grofite hoteleigene Skischule in Deutsch-



Fantastisch ist der Ausblick aus den manns-
hohen Panoramafenstern der ,Silberdistel”
auf die alpine Kulisse der Allgauer Berge.

land beschiftigt allein 60 Skilehrer. Die
Angebote fiir Kinder und Jugendliche
gelten als das unerreichte Nonplusultra.
,Edutainment” vom Feinsten wird in vier
Alterskategorien offeriert. Das schéone
Thema Kultur wird in der ,Sonnenalp®
mit jihrlich tiber 100 hochkaritig besetz-
ten Veranstaltungen gepflegt.

Erfolgsduo in der ,Silberdistel”
Die kulinarische Performance ist glei-
chermaflen vielfiltig wie erlesen. Dem
Top-Niveau des Hauses verpflicheet,

wird in den anheimelnden sechs Stu-
ben des Hotelresorts feinste ,Alpine
Cuisine geboten. Jeden Abend wird in
den liebevoll eingerichteten Stuben ein
exzellentes Sechs-Gang-Menii aus der
Kiiche von Kiichendirektor Christian
Troch aufgetragen. Beliebt bei Familien
ist das Buffet-Restaurant ,, Taverne“. Hier
wie dort ist der Service ein exzellenter,
weil profund im Handwerk und einneh-
mend sympathisch im Umgang mit dem
erwartungsvollen Gast.

Wer den kulinarischen Gipfel der
ySonnenalp® erklimmen méchte, der
nimmt den Fahrstuhl, um die lukullische
Belle Etage des Fiinf-Sterne-Refugiums
zu erreichen: Das mit einem Michelin-

Einfach gemiitlich und stilvoll zugleich:
Die ,Sonnen-Stube” mitihren
leuchtendgelben Farbakzenten und die
»Jdgerstube” sind zwei Beispiele dafiir,
wie harmonisch Tradition und Moderne
inder ,Sonnenalp” miteiannder
kombiniert worden sind.
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Stern ausgezeichnete Gourmetrestaurant
SSilberdistel . Seit 2010 ist das Fine-
Dining-Restaurant mit seinen 50 Plitzen
auch fiir externe Geniefler gedffnet und
hat seitdem die Herzen der Connaisseu-
re im Sturm erobert. Der Ausblick aus
den mannshohen Panoramafenstern
auf die faszinierende Silhouette der All-
giuer Berggipfel ist so famos, dass man
sich kneifend hinterfragen méochte, ob
man sich in einem schénen Traum oder
doch in der Wirklichkeit befindet. Das
Interieur mit seinen alpinen Zitaten aus
Hirschleder und Natursteinen ist stim-
mig und stimmungsvoll zugleich. Ein
kongenial sich erginzendes Duo arbei-
tet hier seit nunmehr 14 Jahren Seite an
Seite: Kiichenchef Kai Schneller und
Restaurantleiter Brian McLaren. Der
Schotte McLaren stammt aus Inverness
in den Highlands und ist nunmehr seit
26 Jahren in der ,Sonnenalp“ beschiftigt.
Der sympathische Restaurantleiter wird
zurechtals Institution gepriesen. Vor zwei
Jahren wurde er vom Busche-Verlag als
»Oberkellner des Jahres“ ausgezeichnet.
Und auch wir sind voll des Lobes, erleb-
ten wir doch einen ginzlich unaufgereg-
ten, sympathisch agierenden Service mit
gekonnter Balance aus Kommunikation
und Distanz. Die grofle Passion fiir alles
Vinophile spiegelt sich in McLarens ful-
minantem Weinbuch mit tiber 400 Posi-
tionen und 30.000 Flaschen wider.

Seit vier Jahren leuchtet iiber der ,,Sil-
berdistel“ der begehrte Michelin-Stern.
Das ist das Verdienst von Kai Schnel-
ler, dem 50-jihrigen Kiichenmeister, der
seit dem Jahr 2000 dem Restaurant als
Chef de Cuisine vorsteht. Der gebiirti-

Auf dem kulinarischen Gipfel im Oberallgdu
angekommen: Silberdistel-Kiichenef Kai Schneller.
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Ganseleber und Wachtel,
Hummermedaillon, Seezunge,
Rehriicken, Heimertinger Bachforelle,
Kronfleisch, Nougatknédel.

ge Allgiuer aus Bad Hindelang versteht
sich meisterhaft darauf, lokale Produkte
in seine klassisch franzésisch grundierte
Hochkiiche einzubinden. Wo immer es
seine hohen Qualititsanspriiche erlau-
ben, bedient sich Kai Schneller in der
Region. Von der ,Forellenzucht Link®
aus dem nahen Heimertingen stammen
die kostlichen Bachforellen, die Girt-
nerei Feger liefert taufrisches Gemiise
und Kriuter, und Thomas Breckle, sei-
nes Zeichens Kiseaffineur aus Kemp-
ten, versorgt das feine Gourmetreich
mit edlem Allgduer Alp- und Bergkise.
Kai Schneller hat in Bad Hindelang im
Hotel ,,Prinz Luitpold® einst das Koch-
fach von der Pike auf erlernt. Hernach
folgten prigende Stationen im bestern-
ten ,Hoyerberg-Schlossle® in Lindau,
beim bekannten Kriuter- und Pilzkoch
Klaus Feiler in der Frinkischen Schweiz
und im Restaurant ,La Terrasse“ unter
Kiichenchef Markus Lindner im ,,Grand
Hotel Victoria-Jungfrau® im schweizeri-
schen Interlaken. In der , Silberdistel “ hat
der Gast die angenchme Wahl aus zwei
Meniis, dem Menii ,,Alpine Cuisine® und
dem weltldufigeren Menii ,,Culinarium®,
das jahreszeitlich aufgestellt ist. Grofler
Beliebtheit erfreuen sich die , Klassiker”
wie beispielsweise der ,Ganze Maine-
Hummer® oder die perfekt am Tisch
flambierten ,,Crépes Suzette".

Das Menii der drei Sonnen

Wir lieflen uns aus beiden Meniis eine
Speisenfolge zusammenstellen, die
zunichst mit einem zweifachen Amuse
Bouche eréffnet wurde. Einer leckeren
Lauch-Quiche und einem schmackhaften
Tomatencrostini folgte ein ,Medaillon
vom Maine-Hummer“ mit Avocadocréme
und wunderbar mit Purplecurry von Ingo
Holland aromatisiertem Karottenpiiree.
Ein sehr gelungener Auftakt, dem sich
weitere Hohepunkte wie an einer Perlen-
schnur aufgereiht anschlossen. Zunichst
die ,Heimertinger Bachforelle mit dreier-
lei Beten und Rettich®, in verschiedenen
Texturen (Gel, Mousse, roh und als Cous-
cous) und in exzellenter Machart darge-
boten. Weinfex Brian McLaren kredenzte
dazu einen Weiflburgunder von Ernst
Dautel, der es spiclend mit den komple-
xen Aromen des Gerichtes, darunter den
griinen Wasabi-Pfefferschaum, aufnahm.
Im Bereich der Hochstbewertung beweg-
te sich die dann aufgetragene ,,Kompo-
sition von Ginseleber und Wachtel mit
schwarzem Triiffel und Schwarzwurzeln®,



Die Wasser- und Wohlfiihlwelten im Resort
Sonnenalp haben geradezu ,,olympische”
AusmafBe. Auf 10.000 gm Gesamtflache
bieten sie in- und outdoor eine mehrfach
pramierte Vielfalt. Und die Logisangebote
stehen der Exzellenz der Spa-Landschaft
in nichts nach. Das ,Chalet Wielenberg”
(u.) mit seiner alpinen Grandezza ist ein
Bijou der Extraklasse.

die Kai Schneller und seine kleine Bri-
gade erneut variantenreich als Galanti-
ne, Terrine und gebraten zubereitete. Als
eine Kreation der modernen Leichtigkeit
erwies sich die ,Seezunge mit Herbst-
trompeten, Kerbelwurzeln, Beurre Blanc
und Dattelbalsam®. Die brillante Form
der Schneller-Cuisine demonstrierte auch
das ,Rosa Kronfleisch (Nierenzapfen)
vom Jungbullen auf Rostzwiebel-Kar-
toffelstampf mit Petersiliensl, Karotten
und gerduchertem Mark®. Ein delika-
tes Spiel der Aromenschattierungen auf
Drei-Sonnen-Niveau! Selbiges darf dem
»Riicken und Ravioli vom Diepolzer
Reh an Blaumohnbutter mit Sellerie und
schwarzen Walniissen® attestiert werden.
Geschmacksdichter kann man heutzutage
nicht unterstreichen, wie mit heimischen
Produkten eine grof8e Kiiche zu gestalten
ist. Zu guter Letzt begeisterte auch die
Patisserie mit ,Geschmelztem Nougat-
knodel mit Williamsbirne, Ashanti-Scho-
kolade und Schafsjoghurt”. Wir verneigen
uns vor einer groﬁartigen Gesamtleistung
aus Kiiche und Service und lassen iiber
der ,Silberdistel“ als verdienten Lohn
drei SAVOIR-VIVRE-Sonnen aufgehen.
Unser Fazit: Wer Luxus mit Herz und
Tradition formvollendet erleben mochte,
der ist bei Familie Fafler in Ofterschwang
allerbestens aufgehoben. Und dies nun
schon seit bald 100 Jahren.

Ingo Schmidc M
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Gourmetrestaurant
Silberdistel

Sport- und Kurhotel Sonnenalp GmbH

Sonnenalp Resort, Sonnenalp 1
87527 Ofterschwang
Tel.: 08321 - 272-0, Fax: 08321 - 272-242
www.sonnenalp.de, info@sonnenalp.de

Geschéftsfiihrung: Michael und Dr. Anna-Maria FaBler
Kiichenchef Silberdistel: Kai Schneller
Restaurantleitung Silberdistel: Brian McLaren

Service: Herausragend
Weine: Exzellent
Ambiente: Luxurids-alpin




