WO MODERNE KUCHE AUF REGIONALE WURZELN TRIFFT

VERWURZELT IM GESTERN - GELEBT IM HEUTE
GEDACHT FUR MORGEN

Unsere Kiiche wurzelt in der Tradition und denkt
zugleich modern. Wir kochen bodenstandig, handwerklich
sauber und zeitgemas interpretiert.

Alles, was bei uns auf den Teller kommt,
wird frisch zubereitet - ohne Fertigprodukte, stets mit
Respekt vor dem Produkt und Liebe zum Detail.

Die Karte ist bewusst vielseitig gestaltet und ladt zum
Entdecken, Kombinieren und Teilen ein.

Alle Gerichte stehen fiir sich, Beilagen und Erganzungen
wahlen Sie frei - ganz so, wie es lhnen schmeckt.
Gerne diirfen mehrere Gerichte bestellt,
in die Mitte gestellt und gemeinsam probiert werden -
denn Essen soll Freude machen und verbindet.

So entsteht Good Dining: vertraut und tGberraschend zugleich,
ehrlich, genussvoll und im Hier und Jetzt.

Gerne empfehlen wir 2-3 Gerichte zum Teilen -
mit oder ohne Beilage. Wenn Sie madchten,
berat Sie unser Service-Team jederzeit personlich.

NATURPARK-
WIRTE

6 Schmeck den Siiden
Gastronomen
o Baden-Wiirttemberg

Wir kochen mit dem Besten, was die Region und die Saison
uns schenken. Mit Liebe, Sorgfalt und Respekt gegeniiber Mensch,
Tier und Natur. Lassen Sie sich iiberraschen. 3R 35K,

Herr Dr. Thielemann
Bad Dirrheim
Aasener Wild

Biiffel Bill
Singen
Weiderind vom Bodensee
Steingruben Hof
Tim und Isa
St. Peter
Glickliche Weidehiihner
Familie Reichmann
Langental
Schweinefleisch
Butter Boyz
Regen
Bio Butter
Hof Klausmann
Obereschach
Eier, Kartoffeln und Blumen
Montlerei
Bad Dirrheim
Lokales Gemiise und Salate
Ewald Fiirst
Hori

Obst und Gemiise vom Bodensee

Zizzi Sudfriichte
Tuningen

Obst und Gemiise aus Sizilien

Passion Triiffel
Familie Pfiiller
Kappel

Fischmarkt Koch
Insel Reichenau
Frombaar
Hifingen
Kase, Joghurt
Antoni Hof
Bad Dirrheim
Milch, Weiderind

KUR- UND BADER
GmbH Bad Durrheim

TOURISMUS BADER GESUNDHEIT EVENTS
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Negroni 11,-

Gin - Wermut - Campari
Campari Orange 9,-

mit frischem Orangensaft

Americano 8,-

Dr. Jaglas herber Hibiskus - San Bitter - Soda
Gin Tonic 8,-

Jorg Geiger Bitter - Thomas Henry Tonic

Sparkling Juicy Tea 6,-
WeifBler Tee - Quitte
Apfel-Heidelbeer-Kirsch Secco 6,-

n.v.

2022

2023

2023

2022

2022

2022

2023

2017

2016

Petit Adler Sekt Brut 0,119,-
Franz Keller
Vogstburg-Oberbergen, Baden

Grauburgunder Il 4,5 19,-

Schafer Heinrich | Heilbronn, Wiirttemberg
Chardonnay Handwerk 5,- 110,-

Sven Leiner | Ilbesheim, Pfalz

Gutedel 3,5117,-
Schlumberger-Bernhart Privat Weingut
Sulzburg, Baden

Riesling Ruppertsberg 8,- 116,-

Dr. Birklin-Wolf | Wachenheim, Pfalz

ROSE Loss | Lehm Il 4519,-
Weingut Hofflin | Botzingen, Baden

Spatburgunder 4,- 1 8,-

Kobelin | Eichstetten, Baden
Primitivo Cantele 5,- 1 10,-

Cantele | Guagano, Apulien, Italien
Rufus Cuvée Prestige 9,- 118,-
(Merlot | Cabernet Sauvignon/ Franc)
Weingut Hofflin | Batzingen, Baden

Chateau Bois-Malot Tradition 8,- 1 16,-

(Cabernet Sauvignon, Merlot und Cabernet Franc)

Bordeaux Supérieur, FR

Geteiltes Gliick schmeckt besser!

Eine Flasche aus unserer Weinkarte bringt Genuss und Freude fiir
alle auf den Tisch! Schauen Sie doch einfach in unsere Weinkarte.

Terrine von der Schlachtplatte 7,-

Knusprige Krokette von Kiirbis und Parmesan 3,-
Kirschtomaten in Gazpacho eingemacht 5,-

Gezupfte geraucherte Forelle mit Meerrettich und Dill 4,-
Hausgemachtes Sauerteigbrot mit Butter 5,-

Eine Tasse heifle Rinderkraftbriihe 4,-

Der fiirstliche Schnitzelwecken 9,-
Knuspriger Schweineriicken - Milchbrotchen
asiatisches Sauerkraut

Gebackener Ziegen-Camembert 8,-
eingemachte Preiselbeeren - Bittersalate - Brioche

Knackiger Feldsalat in Karotten-Vinaigrette | 11,-
Granatapfel - Zwiebel - Minze

Cesar-Salat - das Original 7/ 13,-

nach Cesare Cardini

Knackiger Romanasalat - Croltons - hausgemachtes Dressing
+ saftig gegrilltes Dry aged Rindersteak 22,-
+ saftig gegrillter Zander 21,-

Matjes in pikanter griiner Sofie 14,-
Apfel - Zwiebel - Krauter

Handgeschnittenes Rindertatar 16,-

Schnittlauch - knusprige Kartoffelchips

Pilzparfait | 14,-

die vegetarische Alternative zu Foie Gras

Wildkrauter - eingekochte Blutorange - gereifter Balsamico

Gold Forelle japanisch mariniert 15,-
Bergamotten Ponzu - Rettich - Griine Chili

Ceviche von bunter Bete | 14,-
Koriander - gelbe Chili - Zwiebel

Saures Kalbsziingle 12,-
Raucheraal - Linsen - Meerrettich

Wie beim Sonntagsbraten: gemeinsam am Tisch sitzen, Schiisseln
und Platten in die Mitte gestellt, jeder darf probieren, teilen und
genieBen. Wir interpretieren diese Tradition neu - mit feinen,
saisonalen Késtlichkeiten voller Uberraschungen.

Das Menii servieren wir nur tischweise - fiir ein gemeinsames Ge-
nusserlebnis. Pro Gang servieren wir lhnen mehrere Kostlichkeiten.

2 Gange 49,- p.P. | 3 Gange 59,- p.P. | 4 Gange 69,- p.P.

Auf Allergien & Unvertraglichkeiten und lhre personlichen Wiinsche gehen
wir selbstverstandlich ein.

Geschmorte Rinderroulade katalanischer Art 24,-
Zwiebel - Mandel - Pfifferlinge

Der kleine feine Zwiebelkuchen | 21,-

karamellisierte Schalotten - hausgemachter Blatterteig
Steinpilz

Knuspriges Spanferkel 24,-

pikanter spanischer Linseneintopf mit Chorizo - Paprika

Hausgemachte Ravioli 22,-
langsam geschmortes Ragout vom Wildschwein - Bergkase

Knuspriges Kalbsbries 28,-
Triffeljus - Schwarzwald-Miso - Kastanie

Zander saftig gegrillt 26,-

Olive - leichter Kartoffel-Knoblauchsud
confierte Kirschtomaten

Spitzkohl pikant gewiirzt | 21,-
gerducherte Butter - Holunderbeeren - Ingwer

Das Zwiebelsteak 27,-
Dry aged Weiderind - wiirzige Zwiebelkruste - Pfefferjus

Aasener Hirsch gebraten & geschmort 28,-
Wirsing - Cognac-Quitte - Hibiskus - gebratener Krauterseitling

Cordon Bleu vom Sellerie 7/ 25,-
Comte - Triiffel - pikante Sauerkraut-Beurre Blanc

Frankischer Wildhase nach Koniglicher Art 36,-

Ein Gericht voller Geschichte und Leidenschaft:

Super zarter Wildhase, liebevoll gefiillt mit kostbarer
Ganseleber und duftendem Triiffel, langsam in Rotwein
geschmort mit einer tiefen, seidigen Jus. Ein Fest fir die
Sinne - warm, kraftvoll und unvergesslich.

Goldbraune Spatzle aus der Pfanne 6,-
Rosti-Fritten Deluxe 6,-

Buttriges Kartoffelpiiree 7,-

Hausgemachtes Rotkraut 5,-

Frischer Blattspinat in Knoblauch6l geschwenkt 5,-

alles zum Teilen in die Tischmitte serviert

400gr Rib-Eye-Steak 29,- p.P.
21 Tage gereiftes Weiderind vom Bodensee
Miso-Mayonnaise - Pfefferjus - frischer Salat

Bei Allergien informieren Sie bitte unser Personal.
Die Allergikerkarte erhalten Sie auf Wunsch.



