HOTELS & RESTAURANTS

Parkhotel Jordanbad, Biberach a.d. Ril3

Lerch-Genuss im Jordanbad

Das Parkhotel Jordanbad in Biberach an der Ril3 ist ein gastliches Allround-Talent,
dekoriert mit vier Sternen, offeriert es Vorbildliches in Logis, Wellness und Kulinarik.
Ein rechter Ort, um mit allen Sinnen zu geniel3en. Erfolgreich gefiihrt wird es seit
15 Jahren von Thomas und Angela Lerch, zwei Vollblut-Gastronomen.

das ist das Parkhotel Jordanbad in

Biberach an der Rif3. Eine Perle der
weithin geschitzten oberschwibischen
Gastlichkeit und zudem ein Hort der kul-
turellen und geistlichen Tradition, veror-
tet im Herzen des im Jahre 1889 von den
Ordensschwestern der Franziskanerin-
nen von Reute eréffneten Jordanbads, der
ersten drztlich geleiteten Kneipp’schen
Wasserheilanstalt Deutschlands. Bis
heute ein Gesundbrunnen und Kraftort
mit Thermalwasserwelten, die auf iiber
9000 gm Fliche mit dem gesunden 47
Grad heiflen Wasser gespeist werden.
Den Besucher aus nah und fern erwartet
eine Wohlfiihloase des Besonderen mit
insgesamt sicben Becken und einem vor
gut drei Jahren grofiziigig erweiterten
Saunaland (rund 3000 qm) mit Natur-
teich, finnischer Aufguss-Sauna, Kriu-
ter- und Kaminsauna, Dampfbad und
Kaminzimmer. Die ,Sinnwelt” erginzt
das Portfolio ebenso wie der moderne
Park SPA. Und mittendrin, gewisserma-
Ben als eleganter Riickzugsort, residiert

‘ ine Bastion des guten Geschmacks,

Vier Erfolgsgaranten im Parkhotel Jordanbad: F&B-

Manager Leander Schmidt-Glintzer, die stellvertretende
Geschiftsfiihrerin Nathalie Schuster, stellv. Kiichenchef
Daniel Matt und die stellv. Restaurantleiterin Claudia Schieck.

68 SAVOIR-VIVRE

umgeben von altem Baumbestand das
Parkhotel Jordanbad. Eine Institution
am oberschwibischen Jakobsweg, an
dem sich gleich vier Ferienstraf§en kreu-
zen: die ,Deutsche Fachwerkstrafle®,
die ,Oberschwibische Barockstrafe®,
die ,Schwibische Dichterstrafle“ und
die ,Miihlenstrafle Oberschwaben®. Ein
rechter Platz also fiir eine Entdeckungs-
reise im schonen Kneippkurort Biberach
an der Rifs.

Erstes Haus am Platz

Das erste Haus am Platze steht seit der
Eréffnung im Jahre 2003 unter dem
segensreichen Patronat der Gastgeber-
familie Lerch. ,Lerch Genuss®, das ist
lingst ein Synonym fiir Premiumgast-
lichkeit im schwefelhaltigen Thermal-
bad. Und weit dariiber hinaus, denn
inzwischen ist das Portfolio von ,Lerch
Genuss* imposant gewachsen. Unter
dem einenden Dach befinden sich bei-
spielsweise das prichtige ,Panorama-
hotel Oberjoch® in Hindelang und seit
Mitte August das First-Class-Hotel ,,Das
Weitblick Allgau® (ab Seite 70) in Markt-
oberdorf, ebenfalls im Allgiu behei-
matet. Wer die Genussunternehmer
Thomas und Angela Lerch kennt, der
weif3, dass sie und ihre drei Kinder mit
ganz viel Herzblut Gastgeber aus Passi-
on sind und auch zukiinftig mit neuen
Leuchtturmprojekten zu rechnen sein
diirfte. Inzwischen arbeiten annihernd
450 Beschiftigte in den Hiusern der
Lerch-Gruppe. Das Stammbhaus ist das
Parkhotel im Jordanbad, ein Refugium,
das in den vergangenen Jahren aufwin-
dig aufgefrischt wurde und mit moder-
nen Akzenten in den behaglichen 121
Zimmern und Suiten aufwartet. Das
Vier-Sterne-Domizil ist ein echtes All-
roundtalent. Es ist iberaus erfolgreich
als Seminar- und Tagungshotel etabliert,

es begeistert durch seine herausragende
und vielfiltige Spa-Kompetenz und es
ist ein angesagter Treffpunke fiir Genie-
fer und Weinfreunde. Des Patrons Lei-
denschaft gehort dem edlen Rebensaft.
Und so lagern mehrere hundert Flaschen
im Keller des Parkhotels und der eige-
ne Lerch-Genuss-Weinhandel sorgt fiir
regelmifligen Nachschub.

Fein-regionale Kostlichkeiten

Fir die genussvollen Momente des
Lebens empfehlen sich im Parkhotel
Jordanbad drei verschiedene Restau-
rants und Bars. Sie alle betreut Leander
Schmidt-Glintzer, der als F&B-Leiter
fiir die gesamte Lerch-Gruppe verant
wortlich ist und jede Menge Elan fiir die
anspruchsvolle Aufgabe mitbringt. Der
30-Jdhrige stammt gebiirtig aus Nieder-
sachsen und hat in der berithmten , Trau-
be Tonbach® in Baiersbronn den Beruf
des Kochs erlernt. Weitere Stationen
fithrten ihn zu Paul Bocuse und als Chef
de Partie zum damals mit drei Michelin-
sternen ausgezeichneten Daniel Boloud
nach New York. Diese internationale
Erfahrung vermengt der F&B-Leiter mit
einem erfrischenden, gewinnenden Auf-
tritt. Das tut den kulinarischen Outlets
des Parkhotels sichtbar gut. Alles wirkt
belebt und jugendlich dynamisch, das
gilt fiir die hinreiflend erneuerte Gewdl-
behotelbar ,,Enoteca’, die sich zum Place
to be in Biberach weiterentwickelt hat,
das gilt gleichermaflen auch fiir die Res-
taurants Feuerstein, das ldssig-elegante
Steak- und Fischrestaurant, und das
komfortable Parkrestaurant mit ange-
schlossenem Gartenzimmer, in dem
Kiichenchef Markus Schmid und sein
Stellvertreter Daniel Matt eine hand-
werklich beeindruckende regionale Jah-
reszeitenkiiche mit Ausfliigen in die weite
Welt offerieren. Im Service agieren char-

mant und umsichtig Restaurantleiterin
Renate Borhauser und ihre Stellvertre-
terin Claudia Schieck. Markus Schmid
ist Kiichenmeister und frischgebackener
Vater. Der 36-J4hrige kochte bei Vincent
Klink in dessen Stuttgarter , Wielandsho-
he* und setzt gemeinsam mit seiner Bri-
gade auf nachhaltige Kulinarik im Sinne
von ,,Slow Food“ und regionaler Netz-
werkpartnerschaft. So kommen Forellen
und Saiblinge von der Forellenzucht aus
Fischbach, die ausgezeichneten Fleisch-
und Wurstqualititen wiederum von der
eigenen Klostermetzgerei in Reute oder
wie das 48 Stunden sanft gegarte Bio-
Rind unseres Meniis vom Biolandbetrieb
Buchmann aus Ravensburg. Das Schwi-
bische Alblamm liefert die Schiferei
Stotz aus Miinzingen.

Wir probierten zunichst einen ,Wild-
kriutersalat mit Wachtel (Keule und
Brust) an einem Traubenchutney und
Pfifferlingen®. Dem gelungenen Auf-
takt folgte ein ,kross gebratenes Zan-
derfilet mit Balsamicolinsen, Kartoffel-
chips und Speckknusperle®. Ebenfalls
handwerklich von tadelloser Machart.
Zum Hauptgang servierte uns Claudia
Schieck einen superben ,48 Stunden
geschmorten Schulterbraten vom schwi-
bischen Bio-Rind mit Kiirbis- und Kar-
toffelpiiree und Kartoffelgratin.“ Das
Dessert vereinte ,,Pflaumenkomportt,
Vanilleparfait und Kiirbiskuchen® zu
einem stimmigen Genussfinale. In der
Summe des Gebotenen erneuern wir
unsere Benotung von vor fiinf Jahren, als
wir erstmals im Parkhotel Jordanbad zu
Tisch waren. Ingo Schmidc M

5€

Parkrestaurant
Parkhotel Jordanbad

Lerch GmbH, Jordanbad 7
D-88400 Biberach, Tel.: +49 (0) 7351 343-300
hotel@jordanbad-parkhotel.de, www.jordanbad-parkhotel.de

Inhaber: Thomas und Angela Lerch
F&B-Manager: Leander Schmidt-Glintzer
Kiichenchef: Markus Schmid
Stellv. Kiichenchef: Daniel Matt
Restaurantleiterin: Renate Borhauer
Stellv. Restaurantleiterin: Claudia Schieck

Service: Sehr gut
Weine: Ausgezeichnet
Ambiente: Modern-elegant

Ein Traditionshaus in Biberach an der Ri3: Das mit vier Sternen klassifizierte
Parkhotel Jordanbad mit seinem schonen Restaurant Gartenzimmer.

Fiir die kulinarischen Belange sind Kiichenchef Markus Schmid und sein
Stellvertreter Daniel Matt (Foto) verantwortlich.

»Wildkrdutersalat mit Wachtel (Keule und Brust) an einem Traubenchutney und Pfifferlingen”,
»~Kross gebratenes Zanderfilet mit Balsamicolinsen, Kartoffelchips und Speckknusperle”
»48 Stunden geschmorter Schulterbraten vom schwébischen Bio-Rind mit Kiirbis- und

Kartoffelpiiree und Kartoffelgratin” und ,Vanilleparfait, Pflaumenkompott und Kiirbiskuchen”.
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