HOTELS & RESTAURANTS

Relais & Chateaux Hotel Dollenberg Schwarzwald Resort*****S im Schwarzwald

Das Lebenswerk des
Meinrad Schmiederer

Hoch oben auf dem Dollenberg residiert in Alleinlage inmitten unberthrter
Schwarzwaldnatur das gleichnamige Ferienhotel der Familie Meinrad Schmiedetrer.

Fin Refugium des Besonderen, ein irdisches Paradies mit exzellenten Offerten fur
Wohlbefinden und Genuss. Kiichenchef Martin Herrmann zahlt mit dem ,Le Pavillon” zu
den besten 20 Kochen hierzulande. Der Report zum Gesamtgenusswerk ,Dollenberg”.

Der Macher des
Dollenberg:
Meinrad
Schmiederer ist
Hotelier mit Leib
und Seele. Seinem
Lebenswerk
~Dollenberg”

gilt seine ganze
Liebe und
| Schaffenskraft.

escheidenheit und Stolz sind sym-

biotisch miteinander verbunden,
nihert man sich dem Lebenswerk und
der Person Meinrad Schmiederers an.
Der leidenschaftliche Gastgeber aus
dem Schwarzwald-Idyll Bad Peterstal-
Griesbach ist ein Selfmade-Hotelier
wie aus dem Lehrbuch, sein mit fiinf
Sternen superior klassifiziertes Hotel
»Dollenberg® ein weithin gerithmtes
Ferienresort der Extraklasse. Wo einst

zwei Zimmer, drei Tische und zwolf
Stithle den Anfang der gastlichen Wel-
ten der Familie Schmiederer markierten,
entstand im Laufe der Jahrzehnte eines
der hochstdekorierten Ferienhotels auf
dem Kontinent: Das ,Dollenberg®, seit
dem Jahr 1996 der hochnoblen Verei-
nigung der ,Relais & Chiteaux-Hotels"
zugehorig. Die Liste der Auszeichnun-
gen ist ellenlang. Meinrad Schmiederer
war ,Hotelier des Jahres®, sein Domizil

Schwarzwaldparadies mit
atemberaubenden Aussichten.
GenieBBen nach dem Motto ,Tischlein
deck dich” - das Fiinf-Sterne-Superior-
Domizil ,Dollenberg” macht es méglich:
Kulinarische Gaumenfreuden inmitten
der spektakuldren Natur.

wurde von SAVOIR-VIVRE-Kolumnist
Heinz Horrmann zum ,besten Fami-
lienhotel Europas® gekiirt. Die Spa-
Landschaft in der ,,Dollina“ mit ihren
5000 gm Fliche setzt bis heute ulti-
mative Maflstibe, der Hotelpark mit
imposanten 7 Hektar Fliche ist so hin-
reiflend schon gelungen, dass einem fast
die Worte ausgehen. Und dann ist da
noch die erstklassige Kiiche von Martin
Herrmann, dem Schwager des Patrons.
Zwei Michelin-Sterne funkeln iiber
dem Gourmethimmel im ,Le Pavillon®.
Meinrad Schmieder ist der omniprisen-
te Gastgeber und geht mit allerbestem
Beispiel voran. Morgens um 6.30 Uhr
beginnt sein Rundgang, und die Arbeit
endet zumeist erst spit am Abend, wenn
die letzten Giste die schmucken Restau-
rants verlassen und sich in die stilvoll
ausgestatteten 100 Zimmer und Suiten
zuriickgezogen haben. Die nimmermii-
de zupackende Art von Meinrad Schmie-
derers ,rechter Hand®, seiner Schwester
Ulrike, die empathische und charmante
Giistebetreuung durch Ehefrau Birgit
und die aulergewdhnlichen Leistun-
gen von Schwager Martin Herrmann in
der Hotelkiiche sind konstitutiv fiir den
dauerhaften Erfolg des ,, Dollenberg".

Das Schwarzwald-Resort

mit Dollina-Spa

Der wahrgewordene Traum hat mittler-
weile Dimensionen angenommen, die
ganz mit Recht in Superlativen gewiir-
digt werden. 70.000 Quadratmeter grofS
ist der Hotelpark mit seiner fassetten-
reichen Gestaltung. Uber 10 Kilometer
lang sind die Wege, auf denen der Gast
flanieren und sich an der einmaligen
Botanik (mit Themengirten) erfreuen
kann. Der Blick in alle Himmelsrichtun-
gen ist unverbaut, die Hanglage schlicht
spektakulir. Die Park-Kulisse mit eige-
nem Amphitheater, eigener Kapelle und
unzihligen Verweil- und Erlebnissta-
tionen erfiillt selbst in der vielfilltigen
Schwarzwaldferienhotellerie  Allein-
stellungsmerkmale. Das setzt sich frei-
lich auch im Innern des Schwarzwald-
Resorts fort. Alle zehn Jahre, so Meinrad
Schmiederer, ,bekommen Architekten
und Bauleiter im ,Dollenberg’ reichlich

Die Familien Schmiederer und Herrmann vereint

auf einen Blick: Das ,Dollenberg-Resort” lebt

die Tradition des generationeniibergreifenden
Familienverbundes. Zum gastronomischen Portfolio
zahlt auch die wunderschon gelegene ,,Renchtalhiitte”.
Die Wohlfiihlwelten des ,,Dollina Spa“ (Bild unten)
erstrecken sich aufimposanten 5000 gm Flache.
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Im eleganten Gourmetrestaurant
~Le Pavillon” zelebriert
Kiichenchef Martin Herrmann
seine vollendete GenieBerkiiche
auf Drei-Sonnen-Plus-Niveau.

zu tun, dann wird erweitert, verschonert
und neu gestaltet”. Ein Héhepunket der
Inszenierung der Verwohn-Welten stellt
das ,Dollina Spa“ auf 5000 qm dar.
Die jiingsten Primierungen auf natio-
naler Ebene dokumentieren eindrucks-
voll, dass Meinrad Schmiederer, dem
Vollblut-Gastronomen, auch hier das
Besondere gelungen ist. Wellness, Beau-
ty, Spa vereinen sich zu einem solitiren
Erlebnis der Sinne. Alleine sechs Pools,
gefiille mit unterschiedlichen Wassern,
warten auf die Giste. Es gibt vier Sau-
nen, von Biosauna iiber Altholzsauna bis
hin zu Zirbenholzsauna und Salz-Tro-
cken-Sauna reicht das Repertoire. Zum
Abkiihlen empfiehlt sich der Bergsee.
Dampfbider, Hamam, Private-Spa-Sui-
ten, Ruheriume, Relaxzonen mit Was-
serbecken, die weite Welt der Massagen,
von Hot Stone bis Ayurveda, Lomi Lomi
Nui und Hydromassage, sind im ,,Dolli-
na“ ebenso zuhause wie die Vielfalt der
Aromen- und medizinischen Bider.

»Le Pavillon”: Zwei Sterne,
drei Sonnen plus

Ein weiteres Juwel von internationaler
Reputation ist die Kulinarik des ,Dol-
lenberg®. Verantwortet wird sie seit
vielen Jahren von Kiichenchef Martin
Herrmann, dem gebiirtigen Ortenau-
er. Ein richtiges Eigengewiichs: Im Jahr
1982 bildet Meinrad Schmiederer den
jungen Koch aus, erkennt friih sein gro-
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8es Talent, fordert und fordert ihn. Der
verliebt sich in die Schwester des Pat-
rons, heiratet siec wenig spiter, wird stol-
zer Vater von zwei Kindern. Und bleibt.
Welche Fiigung fiir die weit gereisten
GeniefSer unter den zahlreichen Stamm-
gisten. Nicht wenige kommen seit Jahr
und Tag aus dem nahen Frankreich nach
Bad Peterstal-Griesbach, dem #ltesten
Heilbad Baden-Wiirttembergs, um sich
von Martin Herrmann nach allen Regeln
der Kochkunst verwohnen zu lassen.
Und die ist von ausgewiesener Giite und
schon deswegen so besonders, weil Mar-
tin Herrmann keine der iiblichen Karrie-
restationen vorzuweisen hat. Der leiden-
schaftliche Naturmensch und Skifahrer
ging durch die Geschmacksschule seines
Schwagers, schaute bei gelegentlichen
Stages in fremde Topfe und verlief§ sich
zu allererst auf sein untriigliches Gespiir
fiir die Harmonie der Aromen. Seit 1991
bekleidet er den Posten des Kiichen-
chefs, sieben Jahre spiter folgte der ers-
te Michelin-Stern. Seit dem Jahr 2000
gibt es das feine Gourmetrestaurant
»Le Pavillon®. Was folgte war die stetige
Arbeit am eigenen kulinarischen Profil,
die schliefilich zehn Jahre spiter in der
vorldufigen Krénung mit der Verleihung
des zweiten Sterns aus Karlsruhe gipfelte.
Auf Basis einer in die Moderne geholten
franzdsischen Hochkiiche gelingen Mar-
tin Herrmann und seiner langjihrigen
Souschefin Caroline Schenck aus Wiss-

embourg im Elsass superbe Kreationen
von allerfeinster Machart. Wenige Kom-
ponenten auf dem Teller sind charakte-
ristisch fiir Herrmanns geschmacklich
brillante Meniifolgen. Der Kiichenchef
ist wie sein Patron von rastloser Beharr-
lichkeit, gleichermaflen ein Tausendsas-
sa, denn Herrmann und sein 25 Kéche
umfassendes Team versorgen neben dem
,Pavillon“ noch die beiden Hotelrestau-
rants ,,Bauern- und Kaminstube®, des
Weiteren das Hausgisterestaurant, die
,Renchtalhiitte und die Kurhaus- und
Casino-Gastronomie in Baden-Baden,
die ebenfalls zum kulinarischen Portfo-
lio von Meinrad Schmiederer gehéren
wie auch die bekannte ,Confiserie Rum-
pelmayer® in der ,kleinen Weltstadt an
der Oos".

Herrmann ist von einer sympathi-
schen Bodenstindigkeit und zihlt zu
den Besten seiner Zunft, gehort in die
Riege der Dutzends Koéche, die unser
Magazin mit des Hochstnote von drei
Sonnen plus auszeichnet.

Martin Herrmann in Bestform
Auf eben diesem exorbitanten Niveau
goutierten wir das Menii , Kulinarische
Kostlichkeiten®, fiir das Head-Som-
melier Christophe Meyer, gebiirtig aus
Straflbourg, als ,Sommelier des Jahres
2015 (Busche Verlag) kenntnisreich
und mit ganz viel Empathie die passen-
den Weine auswihlte. Die Restaurant-
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Kostproben

Ein Dream-Team bei der Arbeit: Zwei-Sterne-Koch Martin Herrmann mit seiner
langjahrigen Souschefin Caroline Schenck aus dem nahen Elsass.

leitung ist seit vielen Jahren ebenfalls
in franzosischer Hand: Frangois Ritter
stammt wie Meyer aus dem Elsass und

hat wie dieser mit dem ,Le Crocodile“
von Koch-Legende Emile Jung in Straf3-
bourg eine wegweisende Station in seiner
Vita vorzuweisen. Er wurde zum ,,Ober-
kellner des Jahres 2013 gekiirt.

Zum Menii: Eine gleich dreifache
Einstimmung mit prizise ausgearbeite-
ten Petitessen sorgte fiir die exzellente
Ouvertiire zu einem formidablen Menii.
Zunichst gab es ,Lolli von Rote Bete,
mit gepopptem Amaranth und Riu-
cheraalfiillung®, ,Gamba im Brotmantel
mit Paprikamousse®, ,Tomatenwiirfel
mit Basilikumpesto und Parmesanchip®,
hernach folgten zwei weitere Griife:
Zweierlei von der Melone mit Avocado-
creme” und ,Langostinos, gebraten und
als Tatar, mit kalter Tomatenessenz®. Ein
Auftakt nach Maf§ und Indikator fiir eine
begeisternde Performance. Zur perfek-
ten Kombination ,Ginseleber/Pfirsich/
Mandeln/Brioche“ mundete ebenso kost-
lich die Gewiirztraminer Spitlese 2013
,Durbacher Bienengarten vom Weingut
Andreas Minnle, einem persdnlichen
Lieblingswinzer von Sommelier Mey-
er, der ein grofler Verfechter badischer
Weinkultur ist. Ebenfalls von betérender
Geschmacksdichte bei gleichzeitig fein
justierter Aromenbalance war der ,,Breto-
nische Hummer* in Begleitung von Pael-
la-Aromen und Safraneis. Dann folgte ein
Gericht, das in den Olymp Kulinariens
gehort: ,Loup de Mer mit Chorizostampf
und gegrilltem Lachs/Chorizosud“. Mehr
komplexes Aromenspiel und erstklas-
sig pointierte Texturen kann man nicht

»Langostinos mit kalter
Tomatenessenz”, , Bretonischer
Hummer”, ,Loup de Mer mit
Chorizostampf und gegrilltem
Lachs/Chorizosud, , Etouffée
Taubenbrust mit Pfifferlingspiiree,
Yuzu-Coulis und Perlzwiebel”

~Haselnuss-Schokoladen-Lego/
Mascarponeeis/Marinierte
Erdbeeren/Erdbeergel”.

auf die Teller zaubern! Selbiges darf der
dann aufgetragenen ,Etouffée Tauben-
brust mit Pfifferlingspiiree, Yuzu-Coulis
und Perlzwiebel® bescheinigt werden.
Perfekt! Grandios und a point zuberei-
tet auch diese kulinarische Offenbarung;
,Rehriickenfilet/2 x Brokkoli/Kirsch-
gel/Sauerrahmknodel . Erneut die ganz
grofle Kiiche. Die Patisserie schliefSlich
setzte der virtuosen kulinarischen Meis-
terschaft die siifle Krone auf. Zunichst
mit ,Haselnuss-Schokoladen-Lego/Mas-
carponeeis/Marinierten Erdbeeren/Erd-
beergel“ und endlich im Schlussakkord
mit ,Champagnerpraline/Himbeere/
Brioche gebraten und Briocheeis®. Das
Traumfinale fiir einen erinnerungswiir-
digen Genussabend im Schwarzwald-
Resort ,,Dollenberg®.

Ingo Schmidc M
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Gourmet-Restaurant
Le Pavillon

im Relais & Chateaux Hotel Dollenberg

Dollenberg 3, D-77740 Bad Peterstal—Griesbach
Tel.:+49 (0)7806 78-0, Fax:+49 (0)7806 1272
info@dollenberg.de
www.dollenberg.de

Inhaber: Familie Meinrad Schmiederer
Kiichenchef Le Pavillon: Martin Herrmann
Restaurantleitung Le Pavillon: Frangois Ritter
Sommelier: Christophe Meyer

Service: Ausgezeichnet
Wein: Ausgezeichnet
Ambiente: Luxurids
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