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Boutiquehotel Werdenfelserei, Garmisch-Partenkirchen
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Garmisch-Partenkirchen, legendarer Wintersportort am
FuBe von Deutschlands hochstem Berg. Die Zugspitze
bildet die alles Uberragende Kulisse auch fur die
stimmungsvolle gastliche Einkehrim Werdenfelser Land.
Wir sind zu Gast in der Werdenfelserei” dem feinen
Boutiquehotel von Familie Erhardt. Hier zelebrieren
Kichenchef Sven Karge und sein Souschef Christian Hahn
ihre moderne Heimatklche mit weltlaufigen
Komponenten auf erstklassigem Niveau.

nd immer lockt der Berg der Ber-
U ge. Deutschlands héchster Gipfel,

die Zugspitze, imposante 2962
Meter emporragend, sie ist mit ihrer
schroffen Schonheit im Wettersteingebir-
ge das Nonplusultra fiir Bergfexe, Aktiv-
urlauber und Gipfelstiirmer. Wir sind ein-
malmehr zu Gast am Fuf3e des Hausbergs
von Garmisch-Partenkirchen, dem heil-
klimatischen Kurort und Wintersportpa-
radies im Werdenfelser Land, mit seiner
idyllisch verorteten Lage im Loisachtal.
Wir kénnen uns kaum satt sehen an den
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Panoramen, die es hier mehrhundertfach
zu bestaunen gibt. 400 Gipfel in vier Lin-
dern bilden die einzigartige hochalpine
Kulisse. Unten im Tal geht es weiter mit
den Superlativen, die sich so harmonisch
in die Majestit der Natur einfiigen. Das
Werdenfelser Land, dessen Namensge-
bung auf die Burg Werdenfels zuriick-
geht, ist reich an Kultur, Geschichte und
Brauchtum. Allerorten trifft man auf
Sehenswiirdigkeiten. Zu nennen etwa
das Naturdenkmal Partnachklamm
mit seinen wilden Wasserfillen oder das

Die Natur spielt eine liberragende
Funktion im Boutiquehotel
Werdenfelserei. Das First-Class-Domizil
istin Vollholzbauweise entstanden und
auch im Innern sind die gastlichen Raume
mit viel heimischem Holz versehen.

Kénigshaus am Schachen, das im Schwei-
zer Chaletstil erbaute Sommerschloss
von Bayern-Konig Ludwig II. mit seinem
prunkvollen ,Maurischen Saal auf fast
2000 Metern Hohe. Auch wenn die Aus-
tragung der olympischen Winterspiele
im Jahr 1936 lang, lang zuriickliegt, so
hat sich der Wintersportort doch viel von
seinem internationalen Flair beibehalten,
die stolze Mitgliedschaft bei ,Best of the
Alps®, der klangvollen Zwdlfergruppe der
Top-Destinationen in den Alpen, mani-
festiert dies eindrucksvoll. Die Gastlich-
keit von Garmisch-Partenkirchen wird
weithin gepriesen und auch wir reihen
uns gerne in den Chor derer ein, die von
der Vielfalt exklusiver Hotellerie in Gar-
misch-Partenkirchen angetan sind. Eine
unserer Lieblingsadressen kultivierter
Einkehr im Zeichen erlesener Geniisse ist
die ,Werdenfelserei, das feine Boutique-
Hotel von Hoteliersfamilie Erhardt, das
direkt am Michael-Ende-Kurpark im
Ortsteil Garmisch residiert. Seit dem Jahr
2018 erdffnet, zihlt es zu den exklusivsten
gastlichen Hiusern der Region, mit einem
tiberaus gelungenen Mix aus Tradition
und Moderne, aus heimeliger Behaglich-
keit und zeitlos eleganter Lissigkeit.

Moderne Behaglichkeit in
stilvoller Ambiance

Wir kehren hier liebend gerne ein, denn
Monika und Franz Erhardt mit ihren
beiden T6chtern Barbara und Kathari-
na praktizieren eine so herzliche Gast-

geberschaft, dass man das sympathische
Quartett als unermiidliche Wunscher-
fiiller fiir ihre Giste bezeichnen mochte.
Kein Wunder also, dass die Giiste lingst
von weither in die ,Werdenfelserei“ kom-
men, um sich von den vielfiltigen grof3-
ziigigen Angeboten dieses architektoni-
schen Schmuckstiicks in Vollholzbau-
weise, einem iiberdimensional groflen
Werdenfelser Holzstadel nachempfun-
den, in den Bann ziehen zu lassen. Hier
ist nichts von der Stange, hier ,timelt"
nichts, hier ist vieles von solitirer Anmu-
tung. Das First-Class-Domizil verfiigt
tiber 51 grofiziigige Studios und Suiten.
Und immer ist der Berg der Berge ganz
nah. Wer auf der dritten Hoteletage im
so genannten ,SPA-Himmel tiber Gar-
misch® seine Bahnen im Rooftop-Pool
zieht, der wihnt sich ihr schwimmend
gar zu nihern. Das Koordinatenfeld aus
purer Emotion und authentischer Hei-
matliebe, es ist trefflich ausgemessen,
denn alliiberall im bereits mehrfach mit
Designpreisen primierten Boutiqueho-
tel gibt es Blickfinge und Dialogangebo-
te fiirs Staunen, Erleben und Genieflen
zu entdecken. So bildet ein auf dem Kopf
stehender Fichtenstamm den Blickfang
in der groflartigen offenen Lobby, die
als kommunikativer Dorfplatz fungiert.
Wie iiberhaupt in der konzeptionellen
Gestaltung die umgebende Natur die
tiberragende Hauptrolle spielt mit lie-
benswert intendierten Seitenblicken auf
Achtsamkeit, Nachhaltigkeit, Wert-
schitzung und Wertschépfung. Fiir die-
sen wertvollen Perspektivwechsel wird
kein Zeigefinger erhoben, denn alles ist

dem Credo des Genieflens untergeord-
net, des Wohlfiihlens bis in die letzte ver-
schlossene Pore des reinen Gliicks.

Die Genussmacherei

Fiir alle Feinschmecker ist die ,Wer-
denfelserei“ eine veritable ,,Genussma-
cherei“, denn das Thema GeniefSen
bestimmt den kulinarischen Ferien-
tag auf mannigfache Art und Weise.
Seit unserem letzten Besuch vor gut
zweieinhalb Jahren scheinen sich die
Genussangebote nochmals signifi-
kant multipliziert und angesichts ihrer
sehr lobenswerten Qualitit auch aber-
mals gesteigert zu haben. Das hat gute
Griinde. Vier Protagonisten sind zu
nennen, die das F&B-affine Hideaway
mafSgeblich in der Erfolgsspur halten:
Allen voran Kiichenchef Sven Karge, an
seiner Seite Souschef Christian Hahn,
Restaurantleiter Wolfgang Wrase und
Friihstiickskochin Patricia Schmidt, die
morgens fiir das superbe Frithstiicksbuf-
fet verantwortlich zeichnet. Ein opu-
lenter Augenschmaus, verteilt nahezu
tiber den gesamten weitldufigen offenen
Bereich der Showkiiche im Tagesrestau-
rant ,Naschwerk®. Ein so liebevoll und
gleichermaflen vollwertig konzipier-
tes Frithstiicksangebot mit erfreulich
vielen vitalen Offerten, das muss man
erst einmal finden in der deutschen
Top-Hotellerie. Uberhaupt die Kuli-
narik. Sie ist von ausgewiesener Giite
und liegt bei Kiichenchef Sven Karge in
den besten Hinden. Der gebiirtig aus
Guben bei Frankfurt an der Oder stam-
mende 34-Jahrige zeichnet seit Herbst

Ein erhabenes Gefiihl stellt sich ein,
wenn man sich im ,SPA-Himmel
liber Garmisch” der Zugspitze im
Infinitypool schwimmend zu ndhern
scheint.

2020 fiir alle lukullischen Belange der
Werdenfelserei“ verantwortlich. Nam-
hafte Stationen fithrten den zweifachen
Familienvater u.a. nach Frankreich, auf
die Nordseeinsel Sylt (,Sturmhaube®,
Kampen, ,Gogirtchen®, Kampen), nach
Kitzbiihel (,Schwarzer Adler) und
ins ,4Eck® nach Garmisch-Partenkir-
chen. An seiner Seite kochen 12 Mit-
arbeiter, darunter Souschef Christian
Hahn, der zuvor im ,Staudacher Hof“
in Garmisch-Partenkirchen kochte, im
hochdekorierten Luxushotel ,Schloss
Elmau® und im ,,Alpenhof® in Grainau
beschiftigt war. Karge und Hahn ver-

Liebenswerte Gastgeber: Monika
und Franz Erhardt mitihren beiden
ebenfalls im Hotel beschéftigten
Tochtern Franziska und Barbara.
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stehen und erginzen sich bestens, favo-
risieren eine weltldufige, undogmatische
Regionalkiiche mit dem Besten aus der
Werdenfelser Heimat und erlesenen
Viktualien aus aller Welt. Heimat auf
dem Teller, das sind feinste Kostproben
in drei, vier oder sechs kulinarischen
Aufziigen, gipfelnd in dem viel beachte-
ten ,Feuerwerk-Menii“, dargeboten im
zauberhaft schonen Restaurant ,Wur-
zelwerk® mit seiner stimmungsvollen
Kulisse aus ,,Griabigkeit und charman-
tem Lifestyle. Es passt gedeihlich zur
groflen Heimatverbundenheit der Gast-
geberfamilie Erhardt, dass die meisten
Erzeugnisse aus lokaler Wertschépfung
stammen. So etwa die erstklassigen Siifs-
wasserfische aus der Fischzucht ,Platz-
fisch“ bei Mitternwald, das Fleisch vom
Werdenfelser Rind und Lamm liefert
Pascal Schéttl vom Sonnenhof in Klais
und von der ,Ettaler Schaukiserei
stammt die erlesene Kiseauswahl. Wir
lieBen uns das sechsgingige Feuerwerk-
Menii munden und sind ob des Gebo-
tenen beeindruckt vom Gesamtgenus-
serlebnis, zu dem unbedingt auch die
kluge Weinbegleitung, zusammenge-
stellt von Restaurantleiter Wolfgang
Wrase, gehort. Weil alle Kostproben
tadellos zubereitet waren, der Umgang
mit Texturen und Garmethoden trotz
sausverkauftem® Haus exzellent waren,
erlauben wir uns unsere Wertschitzung
mit der dritten Sonne zu flankieren.

Ingo Schmidt

Das Genusstrio der Werdenfelserei:
Kiichenchef Sven Karge (li.) mit
Souschef Christian Hahn und
Restaurantleiter Wolfgang Wrase.
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b Schnittlauch | Wachtelei

Kostproben von Kiichenchef Sven
Karge und Souschef Christian Hahn

REEIR. g

Geflammter Ziegenkase
Karotte | RosenblUtensaft | Vogelbeeren |
Kndckebrot

Sashimi vom Balik-Lachs

Saure Sahne| Zitrone | Gurke |
Bronzefenchel | Olivendl
Champagner-Sorbet
Champagner-Aufguss | Blutorange | Rosmarin
' Prunier Caviar

Kranzbach-Saibling | Blumenkohl | Kartoffel |
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Landlich-fein

Restaurant Wurzelwerk
Werdenfelserei

Familie Erhardt
AlleestraBe 28, D-82467 Garmisch-Partenkirchen
Tel.:+49(0)8821 6869390
info@werdenfelserei.de
www.werdenfelserei.de

Geschéftsfiihrung: Familie Erhardt
Kiichenchef: Sven Karge
Restaurantleitung: Wolfgang Wrase

Bergwiesen-Rind

Backerlgulasch | Schmorzwiebel | Gurke |

Thymian | Filet | Kerbel | Gelbe Riibe |
frittierter Grunkohl

. Pure Siinde

Schokolade | Topfen | Mandarine | Erdnuss

Service: Exzellent
Weine: Sehr gut
Ambiente: Modernes Alpindesign
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