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Zwolf Jahre ist es her, dass ich mit meinem Freund Friedl Rigele am Stammtisch
gesessen bin und die Idee, DAS KOHLMAYR zu kaufen, geboren wurde. Jeder
von uns kennt das, zu spaterer Stunde lber das Leben zu philosophieren
und zuriick, aber vor allem nach vorne zu blicken. ,Das was du machst, wiirde
mir auch gefallen, habe ich Friedl Rigele damals liber den Tisch mitgeteilt.
Ich war Skilehrer und bereits Teilhaber an der CSA Skischule Grillitsch &
Partner. Nach 30 Jahren auf Skiern war ich auf neue, spannende Aufgaben
aus. ,Kauf DAS KOHLMAYR®, hat er gesagt, der Friedl. ,Wie und vor allem
womit soll ich das Hotel kaufen?”, war meine Entgegnung. ,Ich leg dir eine
Rutsche zur Bank®, so Friedl. Gesagt, getan. Einige Tage spéater war ich schon
in den ersten Vorgesprachen mit der Volksbank Salzburg. Immer mit dabei:
mein Steuerberater Mag. Karl Heinz Schoberl. Auch er ist heute Miteigentiimer
und fairer Partner im Hotel. Fried| Rigele hat an seiner Idee Gefallen gefunden
und stieg ebenfalls mit seinem Freund Dr. Manfred Buchmiiller selbst ein.
Zu einem spateren Zeitpunkt wurde auch Fritz Rigele — Sohn von Fried| — mit
in die Gesellschaft aufgenommen.

,Zuerst mal iiberleben, war das Credo der Partner. Meine Vision war ganz
anders. Etwas AuBergewdhnliches, Extravagantes mit einem fairen Preis-
Leistungs-Verhaltnis — das ist und war mein Ziel. Sie als Gast diirfen das
vor Ort im DAS KOHLMAVYR jederzeit beurteilen. Wenn einmal etwas nicht
Ihren Wiinschen entspricht, dann sprechen Sie mich darauf an. Um mich zu
treffen, empfehle ich, die Augen offen zu halten. Sie finden mich immer und
Uberall. Wo kommen meine Géaste her? Warum kommen Sie zu uns? Viele
Fragen, die mich interessieren und mir dabei helfen, DAS KOHLMAYR stén-
dig weiterzuentwickeln. Uberall soll es WohlfiihIpl4tze im Haus geben. Jeder
darf und soll seinen finden. Der Umbau bedeutet viel fiir mich, DAS KOHLMAYR
und das Team. Uber Jahre habe ich nachgedacht, Materialien begutachtet,
stundenlang in Magazinen gebléattert, andere Hotels besucht, Plane entworfen
und verworfen. Schlussendlich weil} ich nicht, wie viele Stunden es waren.
Ist ja auch egal, denn wir alle zusammen wollen das Gefiihl vermitteln: Im
DAS KOHLMAYR gewesen zu sein, war es wert.

Mich haben zwei Dinge in meinem Leben besonders gepragt. Die Lehre als
Kfz-Mechaniker, die alles andere als schon war. Und das Gegenteil in der
Skischule, wo ich das wunderbare Gefiihl hatte, als Mensch wertgeschatzt
zu werden. Das prégt. Fir mich ist klar, Mitarbeiter sind das Um und Auf.
Natirlich auch im DAS KOHLMAYR. Ja, ich bin schon stolz auf meine Leute,
denn es herrscht ein Geben und Nehmen, fast immer harmonisch. Das neue
Mitarbeiterhaus ist heuer ebenfalls fertiggestellt worden. So mdchte ich
zeigen, dass mir das Wohlbefinden meiner Mitarbeiter etwas bedeutet.

Sechs neue Suiten, ein neuer Infinity Pool, eine VergroBerung des SPAs, eine
neue Lounge und die eine oder andere Kleinigkeit sollen dem Hotel den Weg
zu fiinf Sternen 6ffnen. Ob wir das auch machen, entscheiden wir erst
spater. Wir alle miissen das verinnerlichen, nur so konnen wir fiinf Sterne
auch perfekt leben. Jetzt ist es zum ersten Mal seit dem Kauf so weit, dass
sich alles wie aus einem Guss prasentiert. Das Farb- und Materialkonzept
zieht sich bis ins kleinste Detail durch — von Vorhangen bis hin zur Mitarbeiter-
kleidung. Es wére gelogen, wenn ich nicht zugeben wiirde, wie sehr mir das
taugt. Das fiihlt sich gut an. Ich hoffe, Ihnen behagt das auch.

Oft werde ich gefragt, wie ich an die Planung eines Zimmers herangehe.
Recht pragmatisch, um ehrlich zu sein. Ein groRes Bett, in dem man perfek-
te Erholung findet, ist das Minimum. Dazu kommen viel Stauraum fir
Winterurlauber, ein schones, funktionelles Bad, ein Ruheplatz zum Lesen und
eine Mdoglichkeit zum Schuheausziehen. Wenn das alles steht, folgt die
Materialauswahl und die Detailplanung. Da darf ich mich dann austoben.
Funktionelles darf gerne extravagant sein, finde ich. Anfangs waren meine
Partner in die Planung involviert, dann haben sie bemerkt, es wird ohne sie
auBergewdhnlicher. Anders. Einzigartiger. Seitdem schenken sie mir ihr un-
eingeschrénktes Vertrauen beim Umbau. Ich denke, alle sind damit zufrieden.

,Was ist DAS KOHLMAVYR fiir dich, Bernd?“, werde ich oft gefragt. Ein Platz in
den Bergen, fiir Menschen, die ,etwas ganz Besonderes"” suchen, gute Gespréache
lieben und Gaste, die Qualitdt zu schatzen wissen, sich wiederfinden und Kraft
tanken. AuBerdem: DAS KOHLMAYR ist mein Baby. Eines mit Wow-Effekt.
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It was 12 years ago, sitting at a regular’s table with my friend Fried! Rigele,
when the idea to buy THE KOHLMAYR was born. All of us know what it is like
to think about life in a philosophical way late at night and to look back, but
most of all to look forward. “I'd like to be able to do what you do,” | shared
this sentiment with Friedl Rigele around the table at that time. | was a skiing
instructor and already a shareholder at the CSA Skiing School Grillitsch &
Partner. After spending 30 years on the snow, | began searching for a new,
exciting endeavour. “Why don’t you buy THE KOHLMAYR?” suggested Fried|.
“How on earth would | be able to buy the hotel, and more importantly, how
will I afford it?” was my response. ,Let me put you in contact with my bank,”
replied Friedl. No sooner said than done. A few days later | was already in
the first preliminary talks with Volksbank Salzburg. Always to be counted
on: my accountant Mag. Karl Heinz Schéoberl, who soon enough also became
co-owner and fair partner at the hotel. Friedl Rigele took a liking to his own
idea and also joined in along with his friend Dr. Manfred Buchmiiller. Fritz
Rigele, Friedl's son, would, at a later date, also join our business.

“Survive first” was my partners’ credo. My vision was completely different.
I wanted to create an extraordinary, extravagant experience with good value
for money - that was and still is my goal. You can come by THE KOHLMAYR
at any time and decide for yourself if I've met this goal. If it does not meet
all of your requirements, then please come and speak to me. | recommend
that you keep your eyes open if you want to see me. You can find me anypla-
ce, anytime. Where do my guests come from? Why do they come to us?
Questions like these interest me, but they also help me to continuously
improve THE KOHLMAYR. Anywhere you go throughout the hotel should give
you a good feeling. Everyone can and should find this for themselves. The
renovation means a lot to me, THE KOHLMAYR and the team. Over the years,
I've had ideas, checked out materials, leafed through magazines for hours,
visited other hotels, made plans and discarded them again. In the end, I'm
not really sure how many hours | spent doing this. It doesn’t matter, becau-
se we all want to convey the same feeling: Staying at THE KOHLMAYR was
worth it. The duration of the stay doesn’t matter.

Two things in particular have shaped me in my life. The first was my appren-
ticeship as a car mechanic, which was anything but nice. And the second
was being at the skiing school, a completely different experience, where |
had the wonderful feeling of being appreciated as a human being. It's things
like these that shape you. One thing is clear to me, employees are the nuts
and bolts of any company. Of course, this is also accounts for THE KOHLMAYR.
Yes, I'm already proud of my people, because there’s a give and take, and
everyone almost always works harmoniously. The new staff house has also
been completed this year. This is how | show my employees that their
accommodation is important to me as well.

Six new suites, a new infinity pool, an extension of the SPA, a new lounge
and other little surprises are intended to open the door to THE KOHLMAYR
becoming a five star hotel. We'll decide later if we really want to go for this.
We all have to internalise this, only then can we perfectly live out the five star
service. Now, for the first time since we purchased the hotel, everything is
presented homogeneously. The colour and material concept runs through
to the smallest detail, right down to what the employees wear. I'd be lying if
I didn't admit how much good it does me. It feels great. | hope you like it too.

I am often asked how | approach the task of planning a room. Quite prag-
matically, to be honest. A huge bed, where guests can enjoy a perfect night’s
sleep, is the minimum. There is also plenty of storage space for winter ho-
lidaymakers, a nice, functional bathroom, a resting place for reading and the
option of taking off your shoes. When all this is in place, it is followed by
selecting materials and detailed planning. | can let my creative juices flow
here. I think the functional elements are allowed to be extravagant too. At
the beginning, my partners were involved in the planning, then they realised
it would be more extraordinary without them. Different. Individual. Since
then, they have unreservedly placed their trust in me to carry out the reno-
vation. | think everyone is pleased with the outcome.

I'm often asked, “What does THE KOHLMAYR mean to you, Bernd?” A spot
in the mountains, for people who are looking for ‘something very special’,
love good conversations and guests who appreciate quality, discover them-
selves again and recharge their batteries. And what’s more: THE KOHLMAYR
is my baby. A baby that has a wow-effect on people.

Bernd Gruber
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er. Darauf folgten drei Saisonen

h, wo ich als Chef-Sommel karte mit tiber 500 Positionen
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eiter. Mein erster Teil er of Wine ist abgeschlossen,
odule braucht es noc gefragten Titel zu erlangen.
gt man, dauert die Ausb wird noch das eine oder an-
Spfchen auf mich warten. LMAYR ist eine Vision — einen
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| was very Iuck}'/, right after doing my ' ship in Lower Austria | ended
up working in a five-star business in Z hen | thought | was some-
one. It wasn't long before | knew bet only during the five years |
worked there that I really learned a Ic t wine as well. From the very
first moment, | was impressed by wh ommeliers can tell simply by
smelling and tasting. The grape varie igin, the vintage. | wanted to
be able to do this too. One and a half r | graduated as a sommelier
with distinction. When | was drawn ba s, | became head sommelier
and restaurant manager. This was foll y three seasons in Oberlech,
where as head sommelier | was allowe dy a wine list with over 500
positions. That was really excellent. My summer was spent in Velden and
I've been at THE KOHLMAYR since autumn. Our wine list is perfectly mana-
geable with 170 selected wines. Any wine that makes you happy has a place
there. And | have a place too, since | bear responsibility here and am allowed
to join in.

I'm originally from Mostviertel but I've been travelling the world for the past
few years. Especially the world of wine, which has always fascinated me. It's
super exciting to discover all the elements that go into making good wine.
For example, how much sugar a certain alcohol content requires or what the
winegrower can do with the grape - in the vineyard or in the wine cellar. I've
been working with wine for seven years now and am always continuing to
educate myself. What's nice is that there’s always something more to learn
when it comes to wine. Each vintage is a new and exciting journey of disco-
very. And it keeps on going. I've completed the first part of my Master of Wine,
I've only to complete another three more modules to obtain this sought-after
title. They say it takes 10 years to complete the training. There will still be one
or two fine drops waiting for me. THE KOHLMAVYR is a vision — to build a fine,
balanced wine cellar with incomparable and affordable wines. This is a task
that [ find extraordinarily exciting.

Als ich das Kochen fiir mich entdeckte, packte mich auf einmal der Ehrgeiz.
Es hat mir richtig viel Spall gemacht und ich wollte mich Tag fiir Tag verbessern.
Nun bin ich in Obertauern angekommen und kann mich hier im DAS KOHLMAYR
verwirklichen. Das Schone ist, dass die Qualitdtsanspriiche hier ebenso hoch
sind wie meine. Das beginnt bei den Zutaten und endet bei der Prasentation.
Am liebsten koche ich mit den Produkten der Region, deshalb beziehen wir
auch das Bio-Rind von Lungaugold. Nicht zu vergessen die herrlichen Erdapfel
aus dem Biospharenpark Lungau. Neben den heimischen Klassikern setze
ich auch sehr auf international inspirierte Kiiche, etwa auf fruchtige Akzente.
Asiatisch, vegetarisch und vegan lasse ich auch gerne einflieen. Ich setze
mir bei meinen Kreationen keine Grenzen. Es ist auch ganz wichtig auf die
Gaste einzugehen — und zuzugehen. Ich zeige ihnen gerne die Kiiche und
die Produkte. Der Gast will wissen, was dahintersteckt, und das schafft
Vertrauen. Eines meiner Ziele ist es, eine Marke zu werden. Denn DAS KOHLMAYR
bedeutet fiir mich Entwicklung, Zukunft und Selbstverwirklichung.

When | discovered cooking for myself, | was suddenly gripped by ambition.
I really enjoyed it and | wanted to improve day by day. Now that | have arri-
ved in Obertauern, | can put my skills into practice at THE KOHLMAYR. The
nice thing is that the quality standards here are as high as mine. This starts
with the ingredients themselves and is even reflected in the presentation.
Most of all, I love to cook with local produce, that's why we also source our
organic beef from Lungaugold. Not to forget our delicious potatoes from
the Lungau Biosphere Park. Aside from the home classics, | also place great
emphasis on internationally inspired cuisine, such as fruity accents. | also
like to include Asian, vegetarian and vegan cuisine. | don’t put limits on my
creations. It is also very important to be responsive to the guests — and to
approach them. | like to show them the kitchen and the products. The guest
wants to know what goes on behind the scenes, and that creates trust. One
of my goals is to become a brand. Because for me, THE KOHLMAYR means
development, future and self-realisation.

Arnold Huber

Wir sind stolz darauf, DAS KOHLMAYR zu beliefern, weil hier das Beste ge-
winscht wird. Und das kommt direkt vom Berg: Wir haben einen kleinen
Bio-Bergbauernbetrieb namens Lungaugold auf tiber 1.000 Metern Hohe.
Rund 70 Rinder leben bei uns auf der Alm. Das Fleisch ist dementsprechend
naturbelassen. Und stressfrei, denn wir haben den landesweit hochstgelegenen
Bio-Schlachthof. Tierwohl und Qualitat liegen uns namlich am Herzen. Wenn
der Koch mit unseren Produkten eine Gaudi hat und er noch dazu vom DAS
KOHLMAVYR ist, ist das flr uns eine Art Ritterschlag.

We are proud to be supplying THE KOHLMAYR, because they only accept the
best. And the best things come from the mountain: We have a small organic
mountain farm called Lungaugold at an altitude of over 1,000 meters. About
70 cattle live with us on the alpine pastures. The meat is just as natural. And
stress-free, since we have the highest located organic abattoir in the country.
Animal welfare and quality of produce are very important to us. If the chef
enjoys using our products and he is also from THE KOHLMAYR, that’s a kind
of accolade for us.

Hannes Honegger

Nivatus bedeutet vom Schnee umhiillt. Es ist der Name unseres Hausweins. Sein
sattes Rot aus Cabernet Sauvignon und Blaufrankisch prasentiert er mit vollem Stolz.
Zu Recht, so meinen wir. Nur einen halben Hektar groR ist der Weingarten in Lutzmannsburg
im Burgenland, den wir unser Eigen nennen. Dennoch reicht es fiir 1.600 exzellente
Flaschen und das wiederum lasst das Herz von so manchem Gast héher schlagen.
Das Weingut Prickler sorgt fiir das sorgsame Abfiillen unserer Cuvée. Ganze 24 Monate
darf er in franzésischer Eiche verweilen, erst dann findet er den Weg in die Flasche.
Um dann in spéterer Folge den Gaumen unserer Gaste zu erfreuen. Ausprobieren!

Nivatus is synonymous with being wrapped in snow. That's what we've decided to
name our house wine. He proudly presents his rich red from Cabernet Sauvignon and
Blaufrankisch. Rightly so, in our opinion. The vineyard in Lutzmannsburg in Burgenland,
which we call our own, is only half a hectare. Despite this, there is enough space to
grow the grapes needed to make 1,600 excellent bottles and this makes the hearts
of many a guest beat faster. The Prickler winery takes care of the careful bottling of
our cuvée. It may remain in French oak for a full 24 months, only then it finds its way
into the bottle to delight the palate of our guests later on. Come give it a try!

Das wohl
spannendste
Getrink

der Wellt.

Probably the
mosl exciling
beverage in
the world.

Restaurant Manager & Sommelier Daniel Wiihrer
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Ein
unvollendete

A never ending passion.

Kaum hatte Helmut Kohlmayr sein gleichnamiges Hotel
erbaut, zaéhlte es schon zu einer der top Adressen in
Obertauern. Der Betrieb in der liebevoll genannten ,Rose
von Obertauern® florierte.

It wasn't long at all after Helmut Kohlmayr built his hotel 19 63
and named it after himself that it was already one of the

top addresses in Obertauern. The business in the lovingly

named “Rose of Obertauern” flourished.

Nach vielen erlebnisreichen Jahrzehnten ging das Hotel
in den Besitz der sogenannten ,Kohlmayr Buam® tiber. Die
Vision: DAS KOHLMAYR sollte ein Haus voller gliicklicher
Menschen werden. Mit viel Herzblut brachten sie neues
Leben in den Betrieb.

After many eventful decades the hotel became the proper- 2 O 07
ty of the so-called “Kohlmayr Buam” (best friends). The

Vision: THE KOHLMAYR should be a hotel full of happy

people. They utilised their passion to drive new life into the

company.

Die Hotelbar erhielt ein neues Design — mit hochwertigem

The hotel bar received a new design — with high-quality 2011
Altholz und stilvollem Interieur.

old wood and stylish interior.

Im Sommer wurden alle 400er-Zimmer neu renoviert. Bis
heute trifft hier traditionelles Altholz auf moderne Elemente
des alpinen Lifestyles. Auch die AuRenfassade erhielt einen
neuen Anstrich — und wurde in warmes Rot getaucht.

During the summer all 400-bed rooms were newly reno- 2012
vated. Even today, you may find a well balanced combination

of the alpine lifestyle. The exterior fagade also received a

new lick of paint and was immersed in warm red.

Ein neuer Lift fir Gaste wurde eingebaut. A new lift was installed for guest use.

2013

Ein GroRprojekt stand an: Das Dachgeschol? wurde an-
gehoben und aufgestockt. 12 neue Zimmer und Suiten
bereichern den 3. Stock, 6 neue Zimmer den 2. Stock. Die
gemiitliche Genuss-Lounge mit Terrasse wurde ebenfalls
erweitert und neu gestaltet. Zudem wurden der Eingangs-
bereich und der Weg zur Garage iiberdacht.

A major project was underway: The roof space was raised 2 O 1 5
and expanded. 12 new rooms and suites were added to

the 3rd floor, 6 new rooms now complete the 2nd floor. The

cosy Genuss Lounge with terrace was also extended and

redesigned. In addition, the entrance area and the way to

the garage were fitted with a roof covering.

&
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2 016 Die 500er-Zimmer im zweiten Untergeschof® wurden ver-

groBert und renoviert. Der neu gestaltete Skikeller wurde
mit verschlieBbaren Skidepots und Skischuhwarmern
ausgestattet.

The 500-bed rooms in the second lower floor were enlar-
ged and renovated. The newly designed ski cellar was
equipped with lockable ski depots and ski boot warmers.

2017

Ein weiterer GroBumbau fand statt: Die erste Etage sowie
die Ubrigen Zimmer der zweiten Etage wurden vergroRert
und mit viel Feingefiihl renoviert. 54 moderne Zimmer und
Suiten waren das Resultat. Die Treppenhauser und Gange
erhielten ebenfalls ein neues Design. Die AuBenfassade
wurde nun wieder in einem natirlichen Braunton gestaltet.
Auch im SPA tat sich einiges: Neben der neuen Tee- und
Saftbar entstand die neue Panorama-Sauna mit Freibereich
und Panorama-Ruheraum. Eine Ebene weiter entstand das
Genusswerk mit kleiner Bar. Im selben Jahr wurde DAS
KOHLMAYR zum 4-Sterne-Superior-Betrieb gekiirt.

Another major conversion took place: The first floor as well
as the remaining rooms on the second floor were enlarged
and renovated with great appreciation for beauty in mind.
This resulted in an addition of 54 modern rooms and
suites. The staircases and corridors also received a new
design. The exterior fagade has now been redesigned and
given a natural brown tone. A lot has also happened in the
SPA: Aside from the new tea and juice bar, the new Panorama
Sauna with outdoor area and panoramic relaxation room
was built. Go up one level and you'll now find the small bar
named Genusswerk. In the same year, THE KOHLMAYR
was awarded a 4-star-superior rating.

Das Restaurant mit Buffetbereich wird zu den beiden
Panorama-Restaurants Zehnerkar und Seekarspitz erweitert,
umgebaut und perfektioniert. Ein neues Kleinod fiir Wein-
liebhaber entsteht: ein Verkostungsraum mit gemditlichem
Eichentisch ladt nun zum Gustieren und Verweilen ein.

The restaurant with buffet areas were extended, converted
and perfected into the two panorama restaurants named
Zehnerkar and Seekarspitz. We've also created a new jewel
for wine lovers: A tasting room with a cosy oak table now
invites you to stay and have a taste.

eschichte.

2019

Der jiingste Zuwachs: sechs exklusive Suiten von 60 m?
bis 90 m?, jede mit Infrarot-Sauna, 14 m? Loggia und 180°
Bergblick. Die Hotel-Lobby wurde um ein A-la-carte-
Restaurant sowie ein neues Restaurant mit zusatzlicher
Terrasse fir Hausgaste erweitert. Zusatzlich entstand ein
eigener Seminarraum mit Panoramablick fiir rund dreilig
Personen. Das SPA wurde von 700 auf 1.300 m2 erweitert:
Ein Infinity-Pool mit 10 m Lange und freischwebenden
Glaselementen entstand, dazu eine groRziigige Ruhezone
mit Bergwelt-Sonnenterrasse, Salzkristall-Sauna, Erlebnis-
Dampfbad, Relax-Dusche sowie neue Raume fiir Gymnastik,
Yoga & Kinder, Fitness und SPA-Behandlungen wurden
geschaffen. Abgesehen davon wurde die Tiefgarage erweitert
und das Mitarbeiterhaus aufgestockt, saniert, modernisiert
und mit einer Holzfassade versehen.

Das Sehkarspitz Il Restaurant mit Blick Richtung Wasserfall
nahm neue Gestalt an — und wurde zum Schmuckstiick
des Hotels.

The latest addition: six exclusive suites from 60 m? to 90
m? each with infrared sauna, 14 m? loggia and 180° moun-
tain view. The hotel lobby was extended by adding an a la
carte restaurant as well as a new restaurant with an additional
terrace for hotel guests to use. In addition, a separate se-
minar room with a panoramic view which seats around
thirty people was built. The SPA was expanded from 700 to
1,300 m? An infinity pool with a length of 10 m and free-floa-
ting glass elements was created, as well as a spacious re-
laxation zone with a mountain sun terrace, salt crystal sauna,
adventure steam bath, relaxation shower and new rooms
for gymnastics, yoga & children’s activities, fitness and SPA
treatments. Aside from this, the underground car park was
extended and the staff building was extended, renovated,
modernised and given a wooden fagade.

The Seekarspitz Il Restaurant with its view towards the
waterfall took on a new shape and became the jewel of the
hotel.
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25 Jahre ist es schon her, dass mein Onkel Peter Holzner mit nur 26
Jahren den Sportshop Skiworld eréffnete. Heute bin ich stolz darauf,
selbst im Geschéft zu stehen. Der Ehrgeiz lag mir schon immer im
Blut. Mit 15 Jahren begann ich meine Lehre zum Einzelhandelskaufmann
und entdeckte sofort meine Leidenschaft fiir den Verkauf. Im Rahmen
der ,Junior Sales Champions” qualifizierte ich mich dann fir den
Wettbewerb AustrianSkills 2018 — und wurde erster dsterreichischer
Staatsmeister im Handel. 2020 steht die ndchste Herausforderung
an: die Europameisterschaften EuroSkills 2020 in Graz. Darauf bin
ich ehrlich gesagt schon richtig stolz. Dafiir habe ich aber auch viel
getan. Ich weil3, was es heil’t, fir den Beruf zu leben. Mein Onkel hat
mir das schon immer vorgelebt, die sechs Standorte in Obertauern
und zwei auf der Turracher Hohe sprechen fiir sich. Irgendwann
mochte ich das alles libernehmen. Mir macht dieses Geschéft einfach
unglaublich viel SpaB. Nicht zuletzt, weil ich Dinge verkaufe, zu denen
ich eine richtige Affinitat habe. Sport ist ja meine ndchste Leidenschaft.

Kommendes Jahr wird ein besonders spannendes fiir mich. Zum
25-jahrigen Jubildaum haben wir den Sportshop in der Romerstralle
ja komplett neu umgebaut. Jetzt sieht alles noch besser aus. Es macht
nicht nur noch mehr Spal, in so einem schénen Umfeld zu arbeiten,
sondern zieht natiirlich auch jede Menge Kunden an. Ich mag es, mit
Menschen zu tun zu haben. Wenn sie dann auch noch gliicklich das
Geschéft verlassen, weil’ ich: Wir haben es richtig gemacht. Auf
weitere 25 Jahre.

Florian Hiebl, Staatsmeister Handel

PS: Die SKI WORLD im DAS KOHLMAYR mit Skiverleih und integrier-
tem Sportshop. Besuchen Sie uns.

It's already been 25 years since my uncle Peter Holzner opened the
sports shop Skiworld when he was just 26 years old. I'm proud of the
fact that today | work in the shop myself. Ambition has always been
in my blood. | started my apprenticeship as a retail salesman at the
age of 15 and immediately discovered my passion for sales. As part
of the “Junior Sales Champions” | then qualified for the AustrianSkills
2018 competition and became the first Austrian national champion
in retail. The next challenge is coming up in 2020: The EuroSkills
European Championship 2020 in Graz. To be honest, I'm really proud
of myself. I've prepared a lot for that as well. | know what it means to
live for your job. My uncle has always been a role model to me in this
way, the six locations in Obertauern and two on the Turracher Hohe
speak for themselves. At some point, I'd like to take over all this. To
put it simply, I just love this shop so much. Not least because | sell
things I have a real affinity for. Sport is my next biggest passion.

This year will be a particularly exciting one for me. To celebrate our
25th anniversary, we have completely rebuilt the sports shop in the
RomerstraBe. Everything looks even better now. It is not only more
fun for staff to work in such a beautiful environment, but also attracts
a lot of customers. | like dealing with people. When they leave the
shop with a smile on their faces, | know we did a good job. Here’s to
the next 25 years.

Florian Hiebl, Staatsmeister Handel

PS: The SKI WORLD in THE KOHLMAYR with ski rental and integrated
sports shop. Pay us a visit.
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Wonderful 25th
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THE KOHLMAYR's Skiing School Partner

Fir mich bedeutet Gliick, hier in Obertauern aufgewachsen
zu sein. Schon von klein an war ich auf den Skiern unterwegs.
Mit 10 Jahren begann ich wie Marcel Hirscher und Anna
Veith in der Kaderschmiede der Skihotelfachschule in Bad
Hofgastein. Danach absolvierte ich die Hohere Lehranstalt
fiir Tourismus. Als eine der jiingsten Frauen Osterreichs
schaffte ich die staatlich gepriifte Skilehrerausbildung und
die Skiflihrerausbildung. Es lag also nahe, Erfahrung im
Ausland zu sammeln. Australien, Amerika, Frankreich, Italien,
Schweiz lieBen mich reifen. Aber auch in Hotels war ich
umtriebig, unter anderem als Sommeliére. Eine meiner
Leidenschaften.

Die CSA Skischule griindete mein Vater vor 30 Jahren mit
zwei Skilehrern, um zu einer der groten Salzburgs mit bis
zu 100 Mitarbeitern zu wachsen. Bevor ich die Leitung der
Skischule 2011 iibernommen habe, wollte ich noch mein
Studium der Innovation und Management im Tourismus
und den Master in Betriebswirtschaft abschlieRen. Heute
liegt uns ein breitgefachertes Dienstleistungsangebot am
Herzen. Die Kinder stehen dabei im Mittelpunkt, gefolgt
von exklusiven Privatstunden bis hin zu Helikopterrundfliigen.
Sogar Babysitting befindet sich in unserem Portfolio. 2013
haben wir unsere CSA Mitarbeiterakademie gegriindet und
ich bin mit unserem Damen-Demo-Team Vize-Weltmeisterin,
Europameisterin und zweifache Vize-Europameisterin,
sowie Osterreichische Meisterin im Formationsfahren.
Privat gehe ich dann wieder etwas vom Gas — und widme
mich ganz meinem kleinen Sohn Maximilian.

| couldn’t have been happier growing up here in Obertauern.
I've been skiing since | was a child. Just like Marcel Hirscher
and Anna Veith, | started training at the Ski Hotel School
in Bad Hofgastein at the age of 10. Afterwards, | graduated
from college with a degree in tourism. | was one of the
youngest women in Austria to pass the state-certified
skiing instructor training and skiing guide training. So, you
won't be surprised to hear that I've gained experience
abroad. | discovered myself in Australia, America, France,
Italy and Switzerland. But | was also busy working in hotels,
among other things as a sommelier. A passion of mine.

My father founded the CSA skiing school 30 years ago with
two skiing instructors with the aim of growing it into one
of the biggest in Salzburg with up to 100 employees. Before
| took over the management of the skiing school in 2011,
| wanted to finish my studies in innovation and management
in tourism and my Master's in business administration.
Today, a wide range of services is close to our heart. Children
are at the centre of our focus, followed by exclusive priva-
te lessons and even helicopter tours. Even a babysitting
service has found its way into our portfolio. In 2013, we
founded our CSA Staff Academy and I'm Vice World Champion,
European Champion and two times Vice European Champion
with our Ladies Demo Team, as well as Austrian Champion
in formation driving. I'm a little more chilled when it comes
to my private life, | devote myself entirely to my little boy
Maximilian.

Silvia Grillitsch
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Passion that mouves.




Hotel DAS KOHLMAYR
Ringstrale 5
A-5562 Obertauern

T:+43 6456 72 720
E: info@daskohlmayr.at

daskohlmayr.at

Sommerpreise 2020
Summer Price List 2020

09.07.2020 - 13.09.2020

Wasserfall Suite
€ 143,00

Bergwelt Suite
€161,00

Preise pro Person und Nacht inkl. Friihstiick.
Einzelzimmerzuschlag € 90,00 pro Nacht.
A la carte oder Menii zubuchbar um € 44,00 pro Person.

Prices per person and night including breakfast.
Single room supplement: € 90.00 per night.
Additionally a la carte or menu: € 44.00 per person.

Kinder/Kids

0 - 2 kostenfrei/free

3 — 5 Jahre/years € 30,00 pro Nacht/per night

6 — 10 Jahre/years € 43,00 pro Nacht/per night
11 — 14 Jahre/years € 55,00 pro Nacht/per night
Ab 15 Jahre 40 % ErmaRigung pro Nacht

From 15 years of age 40 % reduction per night
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