saisonal
kreativ

regional

& Qualitit — ist das, was
in Baden-Wiirttembergs Kii-
chen zihlt.

Ein saftiges Stiick Fleisch, fri-
sches Gemiise oder knackiges
Obst, alles was unsere kreativen
Kéche mit viel Liebe und Fan-
tasie bieten, stammt aus hei-

mischen Landen.

Dies schont nicht nur die Um-
welt, indem die Wege kurz blei-
ben, sondern die einzigartigen
Kulturlandschaften werden von
unseren Landwirten genutzt

und erhalten.

Bei den »Schmeck-den-Siiden«
Gastronomen steht der Reich-
tum der heimischen Kiiche
stets im Mittelpunkt. Die Palet-
te reicht von deftig-herzhaft bis
edel-raffiniert.

Regionalitit, die tiber den Teller-
rand hinaus schaut, prigt auch
die saisonale Aktionen, die ge-
meinsam mit heimischen Erzeu-
gern veranstaltet werden. R

Schmeck den Siiden
astronomen———

Baden-Wiirttemberg

www.regional-geniessen.de

Schwarzwalder Speckknodelsuppe
€3,80

Klrbiscremesuppe mit gerdsteten Kiirbiskernen
€3,80

Feldsalat mit Speck und Kracherle
Kleine Portion € 5,70
Grol3e Portion € 8,50

Luftiges Omelette, gefiillt mit Sahnewirsing und
gerosteten Nussen, bunter Salatteller
€9,80
Herbstliche Salate mit Schwarzwalder Speck-Dressing,
Maronen, gerdstete Nisse und Birnenspalten
€11,80

Ragout vom heimischen Reh mit hausgemachten Spatzle
und Salatteller
€ 14,50

Wildschweinbraten in kraftiger Sauce mit Speck-Knddel
und Apfel-Rotkraut
€ 16,80

Rehmedaillons mit Kirsch-Pfeffer-Sauce, Kroketten und
Wirsingflan
€ 18,90

Feiner Rehbraten mit Rotwein-Preiselbeer-Sauce,
HaselnuB-Spatzle und Speckrosenkohl
€ 16,80

,Jagdherrentopf”, Geschnetzeltes vom Hirsch in
Wacholderrahmsauce, gefiillte Birne, Spatzle und
Salatteller
€ 16,90
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Rehschnitzelchen ,Diana” in feiner Spatburgundersauce,
gefillter Bratapfel, Kroketten und Gemiseauswahl
€ 18,90

Dazu empfehlen wir einen 2009er Durbacher Kochberg
Spatburgunder QbA trocken von der WG Durbach
eine perfekte Symbiose aus kraftigem Korper und

dennoch weicher Seele
0,251€3,80
0,11€2,00

Herbstgefllster, eine Kugel Vanilleeis, 1 Kugel Zimt-
Pflaumen-Eis, hausgemachtes Apfelmus mit Apfeln aus
dem Hohenlohe, Sahne
€3,80

Frisch gebackenes Pfannkiichle, gefillt mit unserer
hausgemachten Schwarzwalder Kirschmarmelade und
Vanilleeis
€5,50

Dazu empfehlen wir einen 2009er Durbacher Olberg
Clevner (Traminer) Auslese, sie begeistert durch lhren
Duft und Ihre Eleganz
0,11€3,80

Alle Schmeck den Stiden-Gerichte
bestehen ausschlieBlich aus Produkten der Region.
Jagdfrisches Wild beziehen wir von den Jagern aus Schiltach (Herr
Hans Schmalz und Herr Werner Spenner),
Fisch liefert Familie Biihler vom Eulersbacher Hof in Schiltach, Eier
kommen vom Josenhof aus Wolfach, Gemiise und Krauter
bekommen wir aus der Region.

Unsere Saucen und Dressings werden mit Essig und Wein
zubereitet, diese enthalten Schwefel als Zusatzstoff.
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