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GOURMET-RESTAURANT ,IMPERIAL” IM SCHLOSSHOTEL BUHLERHOHE

Nicht nur im Rahmen der diesjahrigen Jah-
reshauptversammlung des AMG OWNERS
CLUB werden einige Mitglieder das Schloss-
hotel Biihlerhohe besuchen. Das Restau-
rant, welches im Schlosshotel beheimatet
ist, liegt auf liber 800 Metern Hohe (ca.
15 km von Baden-Baden entfernt), in einer
sehr reizvollen Landschaft. Eingebettet in
einem 18 Hektar groRen Schlosspark pra-
sentiert sich die Biihlerhohe als eine In-
sel der Erholung an der Schwarzwaldhoch-
stralRe im nordlichen Schwarzwald.
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Das Ambiente des Schlosshotels beginnt
mit der reizvollen Abgeschiedenheit und
Ruhe dieses Ortes. Die Biihlerhohe verfiigt
tiber viele Annehmlichkeiten wie z.B. eine
Zigarren-Lounge mit einer reichhaltigen
Auswahl von unter anderem Davidoff- und
Cohiba-Zigarren, iiber einen wunderscho-
nen Beauty- & Spa-Bereich mit Whirlpool,
Dampfbad, zwei Saunen, Fitnessraum und
Panorama-Hallenbad, einer groRziigigen
Bar, sowie vielen weiteren Highlights, um
Herz und Seele baumeln zu lassen oder um
sich rundum umsorgt und verwdhnt zu fiih-
len.
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Zum sich ,kulinarisch verwohnen lassen”
befindet man sich im Gourmet-Restaurant
~Imperial” am absolut richtigen Ort. In
monatlich wechselndem Rhythmus werden
von Restaurantchef Matthias Schormann
kulinarische Traume zusammengestellt.
Bei unserem Besuch haben wir Variationen
aus zwei Meniis genossen. Als Vorspeisen
wurden Spezialitaten des Kiichenchefs wie
Tortchen und gebratenes von Entenstopf-
leber (30,00 ), Tatar vom Europdischen
Hummer mit griinem Apfel und confierter
Rotbarbe auf Schalottenkompott (30,00 )
kredenzt. Als Zwischengang wurde wahlwei-
se mit Barlauch gratinierte Atlantik Stein-
buttschnitte auf Weinbergschneckenragout
und Steinchampignons (38,00 ) oder mild
gerducherte Taubenbrust auf Blattspinat
mit geschmorter Keule in Albufeirasauce
(34,00 ) genossen. Zwischengdnge wie

Kaninchenriicken mit Enokipilzen (36,00 )
oder Erbsenschaumsiippchen (16,00 ) run-
den die Vorfreude auf das Hauptmenii ab.
Die Variationen vom Miritzer Milchlamm
mit gefiillter Zucchini auf Cous Cous und
Korinthenjus (38,00 ) oder mit Pinienkrus-
te gratiniertes Kalbsfilet auf Morchelrisot-
to und gebratenem Kalbsbries und Friih-
lingsrollen und -mohren (42,00 ) waren
die kulinarischen Auswahl-Highlights zum
Hauptgang. Ebenfalls positiv auffallend,
dass alle Variationen merklich angenehm
gewiirzt waren, teilweise mit einer feinen
Krauternote untermalt. Nicht nur die Zwi-
schengange, sondern auch die angebo-
ten und verkostigten Hauptgange stellen
wahre Essensgedichte da. Zum Abschluss
wurden vielerlei Garnituren von Rohmilch-
kdse (19,00 ), SiiRes von der Guave mit
Schokolade aus Madagaskar (16,00 ) oder
erfrischende Naschereien aus sizilianischen
Zitronen mit Buttermilch und Champagner
(16,00 ) offeriert.

Je nach eigenem Gusto kann unter dem
vielfdltigen Angebot ein Vier-, Fiinf-, Sechs
oder auch Sieben-Gang-Menii zusammen-
gestellt werden. Die Preise bewegen sich
dabei als Gesamtofferte von 84,00 bis
114,00 . Besondere Erwahnung verdie-
nen auch die liebevoll in Eigenproduktion
hergestellten Variationen diverser gau-
menverwohnender Pralinen. Diese haben
wir zusammen mit einem abschlieBenden
Espresso, als erneuten GruR des Hauses,
genossen.

Das Niveau, das wir beim gemeinsamen
Besuch mit dem Kiichenchef Matthias
Schormann, vor dem Menii in der groRen
“Werkstatte™ - dem Kiichenareal des Kii-
chenmeisters -, vermutet hatten, wurde
nochmals iibertroffen.
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Ausreichend beeindruckt hat allein schon
der Blick in die Imperial-Weinkarte. Diese
Karte, bestehend aus immerhin 40 Seiten,
beinhaltet WeiRweine aus Deutschland,
Frankreich, Italien und anderen Landern.

Gleiches gilt fiir die exquisite Rotweinaus-
wahl. Die angemessenen Preise bewegen
sich von 26,00 Euro/Flasche bis hin zu
einer Bordeauxauswahl in den Regionen
um 2.800,- Euro/Flasche. Wir wurden vom
Kellermeister und Sommelier Bruno Cravei-
ro intensiv als auch liebevoll beraten und
haben eine kleine Auswahl zum gewahlten
Menii genossen. Die Weine waren in einem
hervorragendem Zustand und, dies braucht
an sich nicht erwahnt werden, auch ange-
messen temperiert.

Auch die Apropos-Bar ist sehr zu empfeh-
len. Der neue Barchef Wieland Hartauer
offeriert zahlreiche In-Drinks. Erwdhnens-
wert ist, dass tber eine Auswahl von der-
zeit aktuell offerierten Liquiddrinks der
Bogen zwischen Kiiche und Bar gespannt
wird. Nicht nur, dass vom Barkeeper ei-
gens hergestellte, sogenannte ,Infusions”
verwendet werden, sondern auch zahlrei-
che ,Beigaben” aus der Kiiche wie frischer
Basilikum, Rosmarin, Thymian und Salbei
finden bei den Drinks Verwendung.

Dem Service ist neben den Kostlichkeiten
der Kiiche das groRte Kompliment zu zol-
len. Eine Armada an Fachpersonal ist fiir
das Gelingen eines Abends im Gourmet-
Restaurant bemiiht, alle Wiinsche des Gas-
tes zu erfiillen. Der Service und somit das
Bemiihen des Personals um den Gast ist
hervorragend.
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Ein Abend im Restaurant Imperial im
Schlosshotel Biihlerhohe ist in jeder Hin-
sicht hervorragend und auRergewdhnlich!

Gourmet-Restaurant ,Imperial”, gedffnet
Mittwoch-Sonntag ab 18:30 Uhr. Tischre-
servierung unter 0049 (0) 7226/55-700 ist
empfohlen. Ruhetage: Montag und Diens-
tag. Mail: imperial@buehlerhoehe.de.
Weitere Informationen auch unter www.
buehlerhoehe.de
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Oase der Ruhe
hoch tber der Rheinebene

Schlosspark -
flr bezaubernde Spaziergange

Beauty & Wellness
Gourmet Restaurant IMPERIAL
Schlossrestaurant _ e
mit fantastischer Aussicht nigug .w
Dracula-, Krimi-, Musicaldinner ; b
Schlosskonzerte

90 luxuriose Zimmer und Suiten

Perfekt ausgestattete Tagungsraume

Champagner Picknicks, Grillabende

und vieles mehr

Schwarzwaldhochstralle 1
D-77815 Buhl/Baden-Baden
Telefon + 49 (0) 7226 55-0
Telefax + 49 (0) 7226 55-777
info@buehlerhoehe.de
www.buehlerhoehe.de
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