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BUSINESS & MANAGEMENT ___ HOTELTEST

Servicestark mit Charakter -
Potenzial im Detail

Durchgestylte Raume, kiinstlerische Akzente und klare Linien: In Bad Gastein prasentiert sich

The Comodo in einem ehemaligen Klinikgebaude, das ab 2019 fiir drei Jahre umfassend renoviert
wurde. Das Haus bietet sowohl Raum fiir Riickzug als auch fiir Begegnung. Unser Mystery-Check
zeigt, wo das Konzept iiberzeugt - und an welchen Stellen noch geschraubt werden kénnte.
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' Die Lobby vereint Bar, Restaurant und A e ¥ J-

Rezeption, mit Zugang zur Sonnenterrasse.
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Reservierung

Etwa zwei Wochen vor unserer Anreise
buchen wir direkt iiber die Hotelweb-
site und entscheiden uns fir die Zim-
merkategorie ,,Comfy Mountain plus“.
Diese liegt komfortmaifiig etwas iiber
den Kklassischen Standardzimmern,
bleibt aber unterhalb der grofiziigigen
Suiten. Der Reservierungsprozess wirkt
zunichst unkompliziert — bis wir ver-
suchen, eine Massage hinzuzubuchen.
Eine direkte Auswahlmoglichkeit gibt
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es nicht, weshalb wir zum Telefonho-
rer greifen. Die Mitarbeiterin verweist
uns auf das Feld ,,Spezialwiinsche® in
der Buchungsmaske, in das wir unseren
Wunsch eintragen sollen. Im Anschluss
werde dann eine E-Mail mit weiteren
Informationen verschickt. Zu diesem
Zeitpunkt wissen wir allerdings noch
nicht, welche Anwendungen iiberhaupt
zur Verfiigung stehen. Also notieren wir
unseren Behandlungswunsch in dem
dafiir vorgesehenen Feld, das auf 200
Zeichen begrenzt ist, und schlieffen die
Buchung damit ab. Kurz darauf erreicht
uns die Reservierungsbestitigung. We-
nig spiter erhalten wir auch die aktu-
elle Speisekarte und die Zeitfenster fiir
Massagen per Mail, das vollstindige
Spa-Menii mit Preisen und Details folgt
jedoch erst nach erneuter Nachfrage.
Wertung: befriedigend (55%)

Beginn der Guest Journey

Fiinf Tage vor unserer Anreise geht
die digitale Gidstemappe per E-Mail
bei uns ein — sie enthilt viele niitzli-
che Informationen, unter anderem zu
Restaurant und Spa. Genau diese Hin-
weise hétten wir uns bereits im Vorfeld
auf der Website gewiinscht. Die Géste-
mappe selbst zeigt zudem noch etwas
Optimierungspotenzial: In der Desk-
top-Version sind die Ladezeiten stellen-
weise lang, Meniis wie die Barkarte oder
das ,,Gastein Card Booklet“ 6ffnen sich
nur schwerfillig. In der mobilen An-
sicht hingegen funktioniert alles deut-
lich flissiger und nutzerfreundlicher.
Wertung: gut (80%)

Homepage & Social Media

Hochwertige Bilder, kiinstlerische Illus-
trationen und ein klares Layout — ein
Auftritt, der auf den ersten Blick tiber-
zeugt und die Designlinie des Hauses
elegant widerspiegelt. Die Navigation
gelingt intuitiv: Kategorien wie Zim-
mer, Angebote & Aktivititen, Anfra-
gen, Essen & Trinken, Wellness & Spa,
Retreats & Offsites sowie Stories sind
iibersichtlich aufgebaut. Zimmerkate-
gorien und Verfiigbarkeiten werden
transparent dargestellt, selbst kurzfris-
tig gibt es noch Wahlmoglichkeiten. An
einigen Stellen bleibt jedoch offen, wel-

che Ausstattung die Zimmer im Detail
bieten — etwa, ob ein Haartrockner vor-
handen ist, was in einem Viersterne-Su-
perior-Haus vermutlich in jedem Zim-
mer der Fall ist. Ein solcher Hinweis
sollte vollstindig entfallen oder in allen
Kategorien einheitlich aufgefithrt wer-
den. Auch fillt uns auf, dass die Namen
der Zimmerkategorie im Drop-down-
Menii an einer Stelle nicht mit den
Namen in der Ubersicht iibereinstim-
men. Ins Gewicht fillt auch, dass sich
Spa-Leistungen und Restaurantmeniis
zum Zeitpunkt unserer Buchung on-
line nicht abrufen lassen. Nach unserem
Besuch stellen wir allerdings fest, dass
Karte und Spa-Menii mittlerweile als
PDF-Datei online abrufbar sind. Hier
wurde wohl von selbst nachjustiert.

Die Homepage ist zudem mit den So-
cial-Media-Kanilen des Hauses ver-
kniipft. Der Instagram-Account mit
rund 21.000 Followern fiihrt die design-
orientierte Bildsprache der Website fort
und wird regelméflig mit stimmungs-
vollen Eindriicken aus dem Haus be-
spielt. Die Facebook-Seite mit etwa
4.300 Abonnenten prisentiert sich ak-
tuell und gepflegt, wihrend das Hotel
auf Linkedin rund 410 Nutzer erreicht.
Wertung: gut (80%)

Lage & Mobilitit

Wir reisen mit dem Auto an. Der steile
Weg zum Hotel erfordert etwas Auf-
merksamkKeit, ist aber gut zu bewiltigen.
Vorab erhalten wir per Mail hilfreiche
Hinweise zur nachhaltigen Anreise mit
der Bahn sowie das ,,Guest Mobility
Ticket“, mit dem wir den offentlichen
Nahverkehr im gesamten Salzburger
Land wihrend unseres Aufenthalts
kostenfrei nutzen kénnen. Auf Nach-
frage wird ein Hoteltransfer angebo-
ten. Direkt am Haus stehen private
Parkplitze bereit, die mit 15 Euro pro
Tag berechnet werden. Fiir Elektro-
fahrzeuge gibt es vier Ladeplitze, die
mit 32 Euro pro Tag genutzt werden
konnen. Die Lage des Hotels eignet
sich ideal fiir Outdoor-Aktivitidten.
Der sogenannte Wasserfallweg fiithrt
beispielsweise direkt vom Hotel zum
bekannten Wasserfall in Bad Gastein.
Wertung: sehr gut (95%)
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Sake ist in verschiedenen Stilen und
Qualitatskategorien erhaltlich: Von Junmai
bis Daigin'jo spiegeln sie die Bandbreite
japanischer Braukunst. i
TR S e -

trink. Wer es iiberhaupt kannte, verband es
mit Sushi-Restaurants und kleinen Keramik-

schéilchen. Meist lauwarm serviert und mit der Be-
Eu ro a ' zeichnung ,,Reisschnaps“ angeboten, wurde Sake
p () selten hoch geschitzt. Heute hat sich dies grund-

legend gewandelt: Das traditionelle alkoholische
Reisgetriank Japans gilt in der internationalen Ho-
tellerie als Produkt mit Zukunft. Marktanalysen

zeigen fiir Europa ein deutlich wachsendes Pre-
Japan mit ebenso groBer Wertschétzung serviert wie miumsegment, das zweistellige Zuwachsraten ver-

hierzulande der Wein. Nun erobert das Getriank die zeichnet.
europaische Spitzenhotellerie: Die feinen Reisnoten

S ake galt in Europa lange als exotisches Ge-

Sake besteht aus Reis, wird gebraut wie Bier und in

Diese Entwicklung tiberrascht nicht. Heute geht
von Sake werden immer beliebter, wahrend die es um Authentizitit, Handwerk und Geschichte
— all das bietet Sake. Das japanische Nationalge-
trank wird dhnlich wie Bier gebraut, aber wie Wein
getrunken, und reprisentiert seit rund 2.000 Jah-
will, hat aber einiges zu lernen. ren Kultur, Geschichte und Landschaften Japans.

jahrtausendealte Braukunst und eine tief verwurzelte
Kultur faszinieren. Wer seinen Gasten Sake servieren

Bilder: AdobeStock.com/Delphotostock; Brit Glocke
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»3ake passt perfekt in eine Zeit, in der Menschen
Leichtigkeit und neue Aromen suchen®, erklirt
Alex Koblinger, Master Sommelier und Sake Sa-
murai im Genieflerhotel Déllerer bei Salzburg.
Fir die Hotellerie bedeutet das: Wer das Produkt
anbietet, zeigt sich nicht nur weltoffen, sondern
beweist auch Gespiir fiir Trends.

Wihrend das Getrink in Japan im Alltag ganz
selbstverstindlich prisent ist, entwickelt sich
Europa zu einem spannenden Markt. Hier wird
Sake bewusst und als Besonderheit wahrgenom-
men — dhnlich wie Champagner oder ein Grand-
Cru-Wein. Die internationale Nachfrage steigt, was
die Exportzahlen deutlich zeigen. Yoshiko Ueno-
Muiller, Griinderin der Sake & Shochu Academy
Europe, sieht in der Entwicklung ein gegenseitiges
Lernen: ,,Européer schitzen die Prizision und Au-
thentizitit japanischer Genusskultur, wihrend Ja-

Sake wird nicht linger

als ungeniefibarer

,Reisschnaps‘ abgetan,
sondern als eigenstindige

57

Produktkategorie geschitzt.

Shahzad Talukder, Vorstandsmitglied der Sommelier-Union

paner von der langen Weintradition Europas inspi-
riert sind. Beide Welten befruchten einander.“ Fiir
Hoteliers bedeutet dies, dass Sake nicht mehr als
exotisches Angebot eingefithrt werden muss. Viel-
mehr geht es darum, ihn als gleichwertige Alter-
native zu klassischen Alkoholika zu présentieren.

Ausbalancierte Ergdnzung

Ein wesentlicher Grund fiir die kulinarische Stirke
des Getrinks liegt in seiner sensorischen Struktur.
Wihrend Wein durch Sdure und Tannin geprigt
ist, zeichnet sich Sake durch mildere Sdurewerte
und einen hohen Umami-Anteil aus. Dieses fiinfte
Geschmacksprofil harmoniert mit vielen Gerich-
ten, die Wein vor Herausforderungen stellen. Hier
sind sich die Sommeliers einig: Das japanische
Nationalgetrank erginzt Meniis genau dann, wenn
Wein als weniger stimmig erscheint. Ein Beispiel
ist Kdse. Wahrend Rotwein mit seinen Tanninen
nicht harmoniert, schafft Sake einen ausbalan-
cierten Genuss. Sommelier Alex Koblinger hebt
hervor, dass ein cremiger Camembert von einem
Junmai Ginjo perfekt ergidnzt werde. Auch Jorg
Muiller, Sake-Sommelier und Geschiftsfithrer von
Ueno Gourmet, betont diese Stirke. ,,Wo Wein
aufhort, fingt Sake erst richtig an“, sagt er. Damit
verweist er auf ein kulinarisches Angebot, das in
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STECKBRIEF

Bauzeit: rund 2,5 Jahre

Eroffnung: Ende 2024 (finaler Abschluss
des Bauprojekts Juli 2025)
Investor/Projektentwickler:

Gunter Schneider

Betreiber: Schneider Hotel, Gastro & Event
Cluster General Manager & Hoteldirektor:
Nils FUhrlinger

Operations Manager: Jasmin Ben Slimane
Mitarbeitende: 17 \oll- und Teilzeitkrafte
plus sechs Werkstudenten

Kategorie: 4 Sterne

Zimmer und Suiten: 82, darunter eine Suite,
neun Loft-Zimmer mit Kiichenzeile,

72 Essentials- und Comfort-Zimmer
Restaurants: Frihstlcksraum, Restaurant
,Passiopetua“ und ,Innocou Coffee & Bar* im
angrenzenden Lokschuppen

Sonstiges: vier Tagungsraume, Rooftop-Bar
Investitionsvolumen: keine Angabe
ZimmergroBe: ab 17 Quadratmetern
Architektur: Bernward Paulick, BauhUtte
Volkenroda; Attacke Studios, Dresden;
Architekturburo Petra Pfau, Steffenberg
Innenarchitekt: Studio Aberja, Frankfurt
Bader: Decor Walther (Uberwiegend)
Kiichentechnik: Hardt GroBkichen
Kontakt: www.noxx-hotel.com
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Die neue Allianz von
Algorithmus und Atelier

Kiinstliche Intelligenz und Handwerk schlieBen sich nicht aus - sie erganzen
sich. Unter dem Motto ,,Craf'g»is a verb“ zeigt die Heimtextil 2026, wie digitale
Tools und manuelles Kénnen rleue textile Ideen hervorbringen. In Halle 6.1
werden die von Studio Alcova - bekannt fiir seine experimentellen Ansatze -
formulierten Trends raumlich inszeniert, von , Sensing Nature“ bis

wVisible Co-Work®*.

# SENSING NATURE

Die Natur dient hier nicht als Dekoration, sondern als
Impulsgeber. Formen, Strukturen und Farben werden
digital interpretiert und in textile Oberflachen Ubersetzt
—etwa als feine Reliefs, changierende Webmuster oder
sanfte Farbverlaufe. Das Ergebnis wirkt ruhig und orga-
nisch. Materialien mit naturinspirierter Struktur schaf-
fen eine entspannte Atmosphare, besonders in Lobbys,
Spa-Bereichen oder Zimmern.
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# RE-MEDIA

Analoge und digitale Medien treffen hier direkt aufeinan-
der. Zeichnungen, Skizzen oder handschriftliche Notizen
werden digitalisiert, bearbeitet und anschlieBend wieder
in Textilform gebracht — etwa als Jacquard, Stickerei oder
Druck. So entstehen Oberflachen, die den Dialog zwi-
schen Hand und Maschine sichtbar machen, ohne kiinst-
lich zu wirken. Kombinierte Techniken — zum Beispiel di-
gitaler Druck mit echten Stickdetails — bringen Tiefe und
Individualitat in Flachen. Besonders reizvoll bei Akzent-
stoffen, Wandpaneelen oder dekorativen Kissen, wo kleine
UnregelmaBigkeiten Charakter zeigen.

# VISIBLE CO-WORK

Hier wird das Zusammenspiel von Mensch und Maschine
selbst zum Gestaltungselement. Kl liefert Vorschlage, der
Mensch greift ein, verandert, korrigiert — das Ergebnis zeigt
beide Handschriften. Nahte, Ubergange oder technische
Details werden nicht versteckt, sondern bewusst betont.
Sichtbare Verbindungen und offene Strukturen konnen be-
wusst eingesetzt werden — etwa bei Polstern, Wandverklei-
dungen oder Leuchten. Das schafft Authentizitat und zeigt
handwerkliche Qualitat, auch in modernen Umgebungen.
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