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Leichte, erlesene und auf Tagungen 
fein abgestimmte Speisen 

 
mit Schwarzwälder Klassikern 
– kulinarisch neu interpretiert –  



 
 

 

 

Sehr geehrte Damen und Herren,  

auf den folgenden Seiten finden Sie unsere Vorschläge zur Gestaltung der kulinarischen 
Höhepunkte während Ihrer Tagung, Ihres Seminars oder Meetings.  

Ob einen kleinen Snack zur Begrüßung, einen Imbiss während Ihres Get-together oder das 
Menü zum Mittag oder Abend - wir präsentieren Ihnen hier eine erlesene und reichhaltige 
Auswahl. 

Ganz besonders möchten wir Ihr Augenmerk auf diese Icons lenken. Hier 
bieten wir Ihnen klassische Schwarzwälder Spezialitäten kulinarisch neu interpretiert an.  

Nicht nur die Qualität von Speisen und Getränken ist entscheidend für den Erfolg Ihrer 
Veranstaltung, sondern insbesondere auch die Kreativität bei der Umsetzung.  

Der Anspruch an uns steigt stetig – neue, unterschiedliche Trends prägen die Wünsche und 
Erwartungen unserer Gäste - Bio und Öko verbinden sich mit Lifestyle und Genuss, Regionales 
und Exotisches schließen einander nicht mehr aus. Originelle Präsentationen und pfiffige 
Serviceideen sorgen darüber hinaus für ein nachhaltig positives Echo auf Ihre Veranstaltung. 

Sollten Sie einmal nicht das Richtige finden: Bitte zögern Sie nicht und rufen Sie uns an. Wir 
sind Ihnen gerne bei der Speisenauswahl behilflich und beraten Sie aufgrund unserer 
Erfahrung professionell.  

 

Ihre Ansprechpartner: 

      

 
Frau Annemarie Schönmann                                  Frau Christina Schulz-Klingauf 
           -Verkaufsleiterin -                                                           - Verkauf - 
      Telefon 0 72 21 / 356-230                                                              Telefon 0 72 21 / 356-119 
  sales@hotel-am-sophienpark.de                                                              verkauf@hotel-am-sophienpark.de 
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„SUMMERTIME-IMBISSE“ 
AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 

 
NO.1 

 CRÈMESUPPE VON GESCHMORTER GELBER PAPRIKA UND OLIVENCRÔUTONS 
AA-M-6 

 AVOCADOSALT MIT FRISCHEN SPROSSEN UND ORANGE 
 COCKTAIL VOM WEIßEN THUN MIT ERBSENPESTO 

C-D-F 
 ZIEGENFRISCHKÄSE MIT BASILIKUM AUF TOMATENCONFIT 

M-8 
 DIVERSE BLATTSALATE MIT ZWEI SOMMERLICHEN DRESSINGS 

E-F 

 POCHIERTE SOMMERFRÜCHTE AUF MANDELBLÄTTERTEIG 
AA-M 

 HIMBEEREN UND STACHELBEEREN AUF KARAMELL-SCHMAND 
M 

 WEIßER PFIRSICH MIT JOHANNISBEEREN IM PERNOD-ROHRZUCKER-SÜPPCHEN 
1 

€ 54,00 PRO PERSON 

 
NO.2 

 ZUCCHINISCHAUMSUPPE MIT KIRSCHTOMATEN 
E-M 

 GEBRATENE PFIFFERLINGE IN APFELGLACE MIT STACHELBEEREN 
1 

 PERLHUHN IN TERIYAKI MIT ANANAS UND SPITZPAPRIKA AM BAMBUSZWEIG 
E-L-1 

 FRÜHKARTOFFELN UND GRÜNER SPARGEL AUF ROTEM ZWIEBELCONFIT 
1 

 DIVERSE BLATTSALATE MIT ZWEI SOMMERLICHEN DRESSINGS 
E-F 

 CURAÇAO-ERDBEEREN MIT KOKOSMILCH-SORBET 
N-1 

 GEBACKENE APRIKOSEN AUF FRISCHKÄSESTRUDEL 
AA-M-NA 

 FRISCHE WILDHEIDELBEEREN MIT PROSECCO-SABAYON 
C-J 

€ 54,00 PRO PERSON 



 
 

 

 

„SUMMERTIME-IMBISSE“ 
 
NO.3 

 KOKOS-TOMATENSUPPE MIT GELBEN ZUCCHINI 
E-N 

 ROTE BETE-TATAR MIT PREISELBEER-SCHMAND UND KAPSTACHELBEEREN 
M-3 

 MIT MINZE POCHIERTES COUSCOUS UND LAMMFILETS AM SPIEß 
AA-E 

 BÜFFELMOZZARELLA MIT PESTO UND KALAMATA-OLIVEN AUF FLEISCHTOMATE 
M-6 

 DIVERSE BLATTSALATE MIT ZWEI SOMMERLICHEN DRESSINGS 
E-F 

 MELONENSUPPE MIT ORANGENSORBET 
 ERDBEER-TIRAMISU 

AA-C-M 

 OBSTSALAT AM SPIEß MIT HIMBEERMARK 
1 

 

€ 54,00 PRO PERSON 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

„WINTERTIME-IMBISSE“ 
AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 

 
NO.1 

 VEGANER COUSCOUSGEMÜSE-EINTOPF MIT KICHERERBSEN 
AA-E 

 RINDFLEISCHEINTOPF MIT HOKAIDOKÜRBIS UND CHINAKOHL 
E 

 GESCHMORTE ROTE BETE MIT ZIEGENKÄSE, WALNUSS UND KORIANDER 
M-NC 

 SAFRAN-GARNELE AUF KOKOSREIS 
B-N 

 PERLHUHNBRUST MIT KURKUMA UND KRÄUTERSEITLING AM TANNENZWEIG 
E-1 

 HERBSTLICHE / WINTERLICHE BLATTSALATE MIT ZWEI POWERDRESSINGS 
E-F 

 WEIßES SCHOKOLADENMOUSSE MIT RUMTOPF 
C-M 

 CRÈME BRULÉE VON DER VALRHONA-SCHOKOLADE 
C-M 

€ 54,00 PRO PERSON 

NO.2 
 VEGANER WURZELGEMÜSE-EINTOPF MIT MORCHELN UND KRÄUTERSEITLINGEN 

E-1 

 FISCHEINTOPF „BOUILLABAISE ART“ MIT KNOBLAUCH-CRÔUTONS 
AA-B-D-M 

 RAHMSELLERIE MIT WALNÜSSEN, ZUCKERSCHOTEN UND PFEFFERORANGE 
M-NC 

 TOMATENPOLENTA IM WIRSINGBLATT UND GLACIERTE POULARDENBRUST 
E-1 

 ZIEGENKÄSE IM SCHWARZWÄLDER SCHINKEN MIT SCHMORGEMÜSE 
M-1-3 

 HERBSTLICHE / WINTERLICHE BLATTSALATE MIT ZWEI POWERDRESSINGS 
E-F 

 SCHOKOLADENBISKUIT MIT ANANAS-TATAR 
AA-C-M 

 KARAMELLISIERTE APFELSPALTEN AUF BUTTER-BLÄTTERTEIG 
AA-M 

€ 54,00 PRO PERSON 



 
 

 

 

„WINTERTIME-IMBISSE“ 
 

NO.3 
 VEGANER EINTOPF VON ROTER BETE UND PETERSILIENWURZEL  

MIT RISOTTO-BRÄTLINGEN 
C-E 

 LINSENEINTOPF MIT ENTE UND TOPINAMBUR 
E-1 

 GEBRATENER BROKKOLI MIT GERÄUCHERTEM TOFU UND SCHOTENGEMÜSE 
L-1 

 GLACIERTE KALBSBÄCKCHEN MIT HONIGRÜBE AM SPIEß 
E-1 

 GARNELEN MIT CHILI-FRISCHKÄSE IM KRÄUTER-CRÊPE 
AA-B-C-M 

 HERBSTLICHE / WINTERLICHE BLATTSALATE MIT ZWEI POWERDRESSINGS 
E-F 

 SCHOKOLADEN-SCHMAND MIT ROTWEINBIRNE 
J-M 

 HONIG-ANANAS AUF ORANGEN-GENOIS MIT WEIßER SCHOKOLADE 
AA-C-M 

€ 54,00 PRO PERSON 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

 

„BADISCH GUT“-IMBISSE 
AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 

„HORNISGRINDE“ 
 

 LEICHT PIKANTE SUPPE VON ZANDER, FLUßKREBS UND WURZELGEMÜSE 
B-D-E 

 GRÜNER SPARGEL UND SÜSS-SAURE CHILISCHOTEN AM SPIEß 
1 

 LINSENHUMUS MIT GEBRATENER WACHTELBRUST 
E-1 

 GESCHMORTE FEIGE MIT KANDIERTER WALNUSS 
M-NC-1 

 GERÄUCHERTER SCHWEINEBAUCH MIT RAHMPOREE IM WEIZENWRAP 
AA-M-3 

 SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE IM GLAS 
AA-C-M 

 STACHELBEEREN IM HIMBEER-SCHMAND 
M 

 KARAMELLCRÈME MIT BUTTERSTREUSEL 
AA-C-M 

€ 54,00 PRO PERSON 

„MEHLISKOPF“ 
 

 EINTOPF MIT WALDPILZEN, WIRSING UND KALBSSPECK 
E-3 

 ERBSEN-MÖHREN-COCKTAIL MIT PUMPERNICKEL 
A-C-F 

 SCHINKENTORTILLA MIT GRÜNEM SPARGEL UND PFLAUMENGLACE 
C-9 

 DINKELCRÊPE MIT ZIEGENFRISCHKÄSE 
AB-C-M 

 KARTOFFELBROT MIT GERÄUCHERTER FORELLE UND MEERRETTICHMAYONNAISE 
AA-C-D-F 

 „ARMER RITTER“ MIT APFEL-RUM-KOMPOTT 
AA-C-M 

 LUFTIGER HOLUNDERBLÜTEN-SABAYON MIT FRISCHEN BEEREN 
C 

 WEIßER WEINBERGPFIRSICH AUF PISTAZIENBISKUIT 
AA-C-NG 

€ 54,00 PRO PERSON 



 
 

 

 

„SCHWARZENBACHTAL“ 
 

 CRÈMESUPPE VON GRÜNEM SPARGEL MIT VOLLKORN-KRACHERLE 
A-E-M 

 GEBRATENES HIRSCH-TATAR AUF SCHMOR-ZUCCHINI 
C-F-1 

 KOPFSALATHERZ MIT TOMATENPESTO UND GERÄUCHERTEM WELS 
D-M 

 PFIFFERLINGE UND RAHMSELLERIE IM ROTE BETE-WRAP 
M 

 FRISCHKÄSE MIT SCHWARZEM PFEFFER UND MARINIERTEM GEMÜSE AM SPIEß 
M 

 OFENSCHLUPFER MIT SAUERAMPFERPESTO 
AA-C-M 

 KARAMELISIERTE ZWETSCHGEN AUF MINZRAHM 
M 

 HIMBEER-SCHOKOLADENTARTE 
AA-C-M 

€ 54,00 PRO PERSON 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

ABENDBÜFFETS “A LA CARTE” 
(AB 20 PERSONEN) 

BITTE STELLEN SIE SICH IHR WUNSCHBÜFFET ZUSAMMEN UND WÄHLEN SIE JEWEILS 
7 VORSPEISEN, 1 SUPPE, 1 PASTAGERICHT, 1 ODER 2 HAUPTGÄNGE UND 7 DESSERTS. 

AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 
 

VORSPEISEN (ZUSÄTZLICH SAISONALE BLATTSALATE UND 3 VERSCHIEDENE DRESSINGS): 
 

 ZIEGENKÄSE IM SCHWARZWÄLDER SCHINKEN, RAUKESALAT MIT HONIG-ORANGE  
M-3 

 PIKANTE FLUßKREBS-SCHWÄNZE AUF SCHWARZEN LINSEN     
1 

 PERLHUHNBRUST MIT BIRNE UND ROTEN ZWIEBELN     
1 

 SCHWARZWURST-CARPACCIO MIT RADIESCHEN-APFELSALAT    
J-3 

 MORCHEL-KARTOFFELSALAT MIT BERBERITZEN UND KERBEL     
E-F 

 TEUFELSSALAT VON DER ENTE IM KRÄUTERWRAP      
AA-F-1 

 COCKTAIL VOM RÄUCHER-WELS MIT ZUCCHINI UND ZITRONEN-BUTTERBROT  
AA-C-D-F 

 SALAT VON BADISCHEM SPARGEL IN KERBEL-ORANGEN-VINAIGRETTE-SAISON-  
J 

 HIRSCH-SCHINKEN MIT SÜß-SAUREM SPITZKOHL      
J-3 
AVOCADO MIT PARMASCHINKEN UND LIMETTE           
3 

GLACIERTES FILET VOM IBERISCHEN SCHWEIN; SCHALOTTEN-OLIVEN-CONFIT  
J-6 

SALAT VON JUNGEN MÖHREN UND PISTAZIENKERNEN     
NG 

MOZZARELLAKIRSCHEN MIT OLIVENTAPENADE IN DER FLEISCHTOMATE   
M-6 

TATAR VOM RATATOUILLEGEMÜSE MIT WASABI-ERBSEN     
1 

FEIGEN-COUSCOUS AUF GEBRATENER AUBERGINE MIT PFEFFERJOGHURT   
AA-M 

KRÄUTERFRISCHKÄSE MIT FRITIERTEM KALBS-SPECK UND SPITZPAPRIKA   
M 

PIKANTER RINDFLEISCH-PAPAYA-SALAT MIT KORIANDER     



 
 

 

 

 
SUPPEN: 
 

 SCHAUMSUPPE VON RÄUCHERFORELLE MIT LAUGEN-CROÛTONS     
AA-D-M 

 APFELCRÈMESUPPE MIT BLUTWURST-CROSTINI      
AA-E-M-1-9 

 ERBSENSUPPE GEBRATENER GELBER PAPRIKA UND TOMATEN-CROÛTONS   
AA-M-N 

 BADISCHE KARTOFFELSUPPE MIT APFEL-CROSTINI      
AA-E-F-M 

MULLIGATAWNY-SUPPE MIT PFIFFERLINGEN      
E-M-1 

KOKOS-TOMATENSUPPE MIT GELBEN ZUCCHINI      
E-N 

GRÜNE SPARGELSUPPE MIT JUNGEN KRÄUTERN UND HARISSA-CROÛTONS  
AA-E-M-1 

RINDER-CONSOMMÉ MIT MARKKLÖßCHEN, MAULTASCHEN UND FLÄDLE   
AA-C-E-F-M 

 
NUDELGERICHTE: 
 

 SAUERKRAUT-TASCHEN IN PAPRIKARAGOUT MIT SPECK UND GRÜNEM PFEFFER  
AA-C-E-3 

 GRAUPEN-RISOTTO MIT WALDPILZEN, BERGKÄSE UND LIEBSTÖCKL  

– VEGETARISCH –  
AA-E-M-1 

 PETERSILIEN-SPÄTZLE MIT KÄSE UND GESCHMOLZENEN KIRSCHTOMATEN   
– VEGETARISCH –  
AA-C 

PENNINI MIT LEICHTEM CHAMPIGNONRAGOUT UND FRISCHEN KRÄUTERN   
– VEGETARISCH –   
AA-M 

SEPIA-LINGUINE MIT LEICHTER MEERRETTICH-VELOUTÉ UND GEMÜSE   
AA-C-D-1 

PENNE RIGATE IN GORGONZOLA-SAUCE MIT BIRNEN UND RADDICCIO   
– VEGETARISCH – 

AA-M 

 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE MIT FLEISCH: 
 

 KALBSTAFELSPITZ UND HÜHNCHENKEULE IN MEERRETTICHSAHNE  
MIT ROTE BETE-PÜREE UND BUSCHBOHNEN       
E-M-1 
 

 HIRSCHKALBSRAGOUT „BADEN-BADEN“ IN PREISELBEER-BIRNEN-GLACE 
MIT KARTOFFELGRATIN UND MARKTGEMÜSE      
E-M-1 
 

 GEBRATENE PERLHUHNBRUST MIT SPÄTBURGUNDER-SAUCE    
BLATTSPINAT UND STECKRÜBEN-KARTOFFEL-STAMPF 
E-G-M-1 
 

 GESCHMORTE KALBSBÄCKCHEN IN WEIßHERBST-GLACE 

MIT ZWIEBELPÜREE UND MARKTGEMÜSE       
E-M-1 
 

BARBECUE-KALBSRÜCKEN MIT GESTAMPFTEN SÜßKARTOFFELN, 
MINZ-JOGHURT UND ZUCCHINI        
M-1 
 

ENTENKEULE -KNOCHENFREI- IN ORANGENJUS 
MIT SPROSSENREIS UND ZUCKERERBSEN       
E-1 
 

GESCHMORTER RINDERBUG -SÜß-SAUER MIT MARKTGEMÜSE,    
UND KICHERERBSEN-KARTOFFELPÜREE 
E-J-M 
 

STEW VON DER LAMMKEULE MIT ROTEN SCHALOTTEN,     
WEISSKOHL UND SAFRANKARTOFFELN 
E-J-1 
 

BRESSE-POULARDENBRUST AUF DIJON-SENFSAUCE 
MIT PERNOD-ZUCCHINI UND TOMATENNUDELN       
A-C-F-M-1 
 

KALBSBEINSCHEIBEN „PROVENCALE“ 
MIT RATATOUILLE UND OLIVENKARTOFFELN      
E-1-6 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE MIT FISCH: 
 

 ZANDER UND LACHSFORELLE IN RIESLING-CURCUMA-SAUCE 
MIT BUCHWEIZENSPÄTZLE UND MÖHREN-SPARGEL-GEMÜSE     
AA-C-D-M-1 
 

 GEBRATENES FORELLEN-TATAR AN SCHNITTLAUCHSCHAUM 

MIT SAFRAN-KARTOFFELN UND BLATTSPINAT      
D-M-1 
 

 LACHSFORELLE UNTER DER KRÄUTER-REIS-KRUSTE AUF MANDELSCHAUM  
MIT ROTER BEETE-PÜREE 
C-D-M-1 
 

SEEBRASSEBFILETS AUF CHILI-ANANAS  
MIT KARDAMOM-VOLLKORNREIS UND PAKCHOI      
D-E-1 
 

ST.PETERSFISCH MIT SCHWARZEM CUVÉE-PFEFFER AUF WERMUTH-BUTTER  
MIT GRÜNEM SPARGEL UND TOMATEN-POLENTA 
D-M-1 
 

MIESMUSCHEL-SEETEUFEL-CURRY MIT GLACIERTEM ROTEN PAPRIKA   
UND JASMINREIS 
D-I-M-1 
 

LACHSROULADE MIT ZITRONEN-VELOUTÉ, SPINAT-LINGUINI    
UND KRÄUTERTOMATEN 
AA-C-D-M-1 
 

GOLDBARBENRÜCKEN AUF TOMATEN-PEPERONATA     
MIT FRITIERTEN ZUCCHINI UND CREOLISCHEM REIS 
D-1 
 

FILETS VOM RED SNAPPER IN LEGIERTER KRUSTENTIER-JUS    
MIT SESAM-BROKKOLI UND KLEINEN KARTOFFELN AUS DEM OFEN 
B-D-G-1 
 

GEBRATENE WILDLACHS-MEDAILLONS AUF MEERRETTICHVELOUTÉ,   
MIT OFENKÜRBIS UND KRÄUTERNUDELN 
D-I-M-1 



 
 

 

 

DESSERT: 
 

 RIESLINGCRÈME MIT ROTEN BEEREN        
M 

 ZWETSCHGEN-TARTE MIT GESCHLAGENER SAHNE      
AA-C-M 

 WALNUSS-PANNA COTTA                            
C-M-NC 

 IN BADISCHEM ROTWEIN POCHIERTE BIRNE MIT ZIMT UND ORANGE   
 SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE IM GLAS                

AA-C-M 

 WEIßER WEINBERG-PFIRSICH AUF PISTAZIENBISKUIT     
AA-C-NG 

 KIRSCHWASSER – BABA MIT SAHNE       
AA-C-M 

 KARAMELLCRÈME MIT BUTTERSTREUSEL                      
AA-C-M 

MILCHSCHOKOLADEN-MOUSSE MIT ROSA PFEFFER-SAHNE     
C-M 
GELBES PFIRSICHKOMPOTT MIT MASCARPONECRÈME     
M 

APRIKOSEN-TARTIFLETTE MIT KARAMELLISIERTEN PISTAZIEN    
C-M 

HIMBEER-SCHICHTKÄSE MIT SAUERAMPFER-PESTO     
M 

CRÈME BRULÉE VON DER WILLIAMS CHRIST-BIRNE     
C-M 

FRISCHE ERDBEEREN MIT MANGOMARK UND GRÜNEM PFEFFER -SAISONAL-  
 

GEBACKENER PFIRSICH MIT ROQUEFORT UND FEIGEN     
M 

RIESLINGCRÈME MIT TRAUBENKOMPOTT       
M 

PRALINEN-MOUSSE MIT EINGELEGTEN SAUERKIRSCHEN       
C-M 

VARIATION VON FRISCHEN FRÜCHTEN -AUFGESCHNITTEN      
 

BUFFET MIT EINEM PASTAGERICHT UND EINEM HAUPTGANG À € 64,50 PRO PERSON BUFFET 

MIT ZWEI HAUPTGÄNGEN À € 76,00 PRO PERSON 
BUFFET MIT EINEM PASTAGERICHT UND ZWEI HAUPTGÄNGEN À € 87,00 PRO PERSON 



 
 

 

 

MENÜS “A LA CARTE” 
BITTE STELLEN SIE SICH IHR WUNSCHMENÜ ZUSAMMEN UND WÄHLEN SIE 

JEWEILS 1 VORSPEISE UND /ODER 1 SUPPE UND / ODER  1 ZWISCHENGERICHT, 1 HAUPTGANG UND 1 DESSERT. 
AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 

 
VORSPEISEN: 
 

 BRÄGELEKUCHEN MIT SPECK AN FELD-& WIESENSALAT MIT SENF-DRESSING   
AA-C-F-M-3 

 CARPACCIO VON ROTER BETE AN RAUKE MIT BERGKÄSE UND RÖSTSPECK   
M-3 

 PERLHUHNBRUST MIT BIRNE UND ROTEN ZWIEBELN     
1 

 SCHWARZWURST-CARPACCIO MIT RADIESCHEN-APFELSALAT    
J-3 

SÜßKARTOFFEL-AVOCADO-SALAT MIT GRANATAPFEL UND LIMETTENDRESSING  
J 

ACKERSALAT MIT QUITTENDRESSING, KANDIERTEN TOMATEN 
UND LAUGENCROÛTONS         
AA-F-M 

TOMATEN-CARPACCIO MIT GARTENKRÄUTERN 
UND VIOLETTEN HONIGSCHALOTTEN       
5 

SALAT VON JUNGEN MÖHREN UND PISTAZIENKERNEN     
NG 

MOZZARELLAKIRSCHEN MIT OLIVENTAPENADE IN DER FLEISCHTOMATE   
M-6 

TATAR VOM RATATOUILLEGEMÜSE MIT WASABI-ERBSEN     
1 

FEIGEN-COUSCOUS AUF GEBRATENER AUBERGINE MIT PFEFFERJOGHURT   
AA-M 

KRÄUTERFRISCHKÄSE MIT FRITTIERTEM KALBS-SPECK UND SPITZPAPRIKA   
M 

PIKANTER RINDFLEISCH-PAPAYA-SALAT MIT KORIANDER     
F 

 
 
 
 



 
 

 

 

SUPPEN: 
 

 ESPRESSO VON ROTER BETE MIT ZIEGENKÄSE-BONBON         
AA-E-M 

 APFELCRÈMESUPPE MIT BLUTWURST-CROSTINI      
AA-E-M-1-9 

 ERBSENSUPPE MIT GEBRATENER GELBER PAPRIKA UND TOMATEN-CROÛTONS  
AA-M-N 

 BADISCHE KARTOFFELSUPPE MIT APFEL-CROSTINI      
AA-E-F-M 

CRÈMESUPPE VOM BUTTERNUSS-KÜRBIS MIT CHILI-GARNELE    
B-M 

SARDISCHE FISCHSUPPE MIT GARNELEN-ROUILLE AUF CROSTINI    
AA-B-C-D-E-F-M 

GRÜNE SPARGELSUPPE MIT JUNGEN KRÄUTERN UND HARISSA-CROÛTONS  
AA-E-M-1 

RINDER-CONSOMMÉ MIT MARKKLÖßCHEN, MAULTASCHEN UND FLÄDLE   
AA-C-E-F-M 

 
ZWISCHENGERICHTE: 
 

 POT AU FEU VON DER SCHWARZWALDFORELLE      
D-E 

 GRAUPEN-RISOTTO MIT WALDPILZEN, BERGKÄSE UND LIEBSTÖCKL   
AA-E-M-1 

 BRUST VOM MISTKRATZERLE AN GEBRATENEM WILDEM BROKKOLI   
G-1 

IN GRAPEFRUITSAFT GEDÜNSTETER KABELJAU MIT BLATTSPINAT 
UND DILLMAYONNAISE         
C-D-F-1 

TRANCHEN VON ROSA GEBRATENER BARBARIE-ENTENBRUST 
AN ORANGENSAUCE MIT MAISPLÄTZCHEN       
C-E-M-1 

LINGUINE MIT GESCHMOLZENEM GORGONZOLA UND KIRSCHTOMATEN   
AA-M 

 
 
 
 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE MIT FLEISCH: 
 

 KALBSTAFELSPITZ UND HÜHNCHENKEULE IN MEERRETTICHSAHNE  
MIT ROTE BETE-PÜREE UND BUSCHBOHNEN       
E-M-1 

 HIRSCHKALBSRAGOUT „BADEN-BADEN“ IN PREISELBEER-BIRNEN-GLACE 
MIT KARTOFFELGRATIN UND MARKTGEMÜSE      
E-M-1 

 GEBRATENE PERLHUHNBRUST MIT SPÄTBURGUNDER-SAUCE    
BLATTSPINAT UND STECKRÜBEN-KARTOFFEL-STAMPF 
E-G-J-M-1 

 GESCHMORTE KALBSBÄCKCHEN IN WEIßHERBST-GLACE 

MIT ZWIEBELPÜREE UND MARKTGEMÜSE       
E-J-M-1 

BARBECUE-KALBSRÜCKEN MIT GESTAMPFTEN SÜßKARTOFFELN, 
MINZ-JOGHURT UND ZUCCHINI        
M-1 

ENTENKEULE -KNOCHENFREI- IN ORANGENJUS 
MIT SPROSSENREIS UND ZUCKERERBSEN       
E-1 

ROSA GEBRATENER RINDERRÜCKEN AUF PORTWEIN-GLACE 
MIT PILZ-BOHNENGEMÜSE, DATTELTOMATEN UND SAFRAN-POLENTA   
E-1 

CHARLOTTE VON DER WACHTEL AUF BALSAMICO-JUS 
AN ZUCCHINI-KÜCHLEIN UND CIDRE-KARTOFFELN      
C-F-J-M 

GLACIERTES SESAM-STUBENKÜKEN AN SÜßKARTOFFELPÜREE 
UND FEINEM SENFKOHL         
G-M-1 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE MIT FISCH: 
 

 ZANDER UND LACHSFORELLE IN RIESLING-CURCUMA-SAUCE 
MIT BUCHWEIZENSPÄTZLE UND MÖHREN-SPARGEL-GEMÜSE     
AA-C-D-M-1 

 GEBRATENES FORELLEN-TATAR AN SCHNITTLAUCHSCHAUM 

MIT SAFRAN-KARTOFFELN UND BLATTSPINAT      
D-M-1 

 LACHSFORELLE UNTER DER KRÄUTER-REISKRUSTE AUF MANDELSCHAUM   
MIT ROTE BETE-PÜREE 
C-D-M-1 

FILETS VOM RED SNAPPER IN LEGIERTER KRUSTENTIER-JUS    
MIT SESAM-BROKKOLI UND ROTEM REIS AUS DER CAMARGUE 
B-D-G-1 

SEEBRASSENFILETS AUF CHILI-ANANAS  
MIT KARDAMOM-VOLLKORNREIS UND PAKCHOI      
D-E-1 

FISCHPANACHÉ VOM SEETEUFEL, LACHS UND ST.PIERRE      
AUF CRÈMANT-SABAYON MIT DREIERLEI REIS 
C-D-M 

PFEFFERSTEAK VOM BUTTERFISCH AN KERBELRAHM     
MIT GEFÜLLTER ZUCCHINI UND SELLERIE-KARTOFFELSTAMPF 
D-E-M-1 

IM LIMETTENSUD POCHIERTER KABELJAU-LOIN AUF POMMERY-SENFSAUCE  
MIT RUCCOLA-SPAGHETTI UND KIRSCHTOMATEN AUS DEM OFEN    
A-D-F-M 

BLACK TIGER-GARNELEN IN SAFRAN GEBRATEN, 
MIT GRÜNEM SPARGEL UND SEPIA-NUDELN       

A-B-C-1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE (VEGETARISCH / VEGAN): 
 

 GLACIERTER SPITZKOHL UND WURZELGEMÜSE AN KARTOFFEL-MORCHELRAGOUT  
E-M-1 

 WALDPILZMAULTASCHEN IM GEMÜSENEST GESCHMOLZENEN TOMATEN   
AA-C-M 

 BADISCHER SPARGEL IM CRÊPE MIT KERBEL-PESTO -VEGAN- / SAISONAL   
AA-C-E-F-N-M 

ROTES THAI-AUBERGINEN-CURRY MIT BASMATIREIS     
E-N-1 

OFEN-SÜßKARTOFFEL MIT BROKKOLI, KAROTTEN UND CRANBERRIES 
IN KOKOS-SCHMAND -VEGAN-        
E-N-1 

BIRNEN-RISOTTO MIT MORCHELN AUF BRUNNENKRESSE-SCHAUM   
C-M 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

DESSERT: 
 

 RIESLINGCRÈME MIT ROTEN BEEREN        
M 

 ZWETSCHGEN-TARTE MIT GESCHLAGENER SAHNE      
AA-C-M 

 WALNUSS-PANNA COTTA                            
C-M-NC 

 IN BADISCHEM ROTWEIN POCHIERTE BIRNE MIT ZIMT UND ORANGE   
 SCHWARZWÄLDER KIRSCHTORTE IM GLAS                

AA-C-M 

 OFENSCHLUPFER MIT WILDHEIDELBEEREN -SAISONAL-     
AA-C-M 

 KIRSCHWASSER – BABA MIT SAHNE       
AA-C-M 

 KARAMELLCRÈME MIT BUTTERSTREUSEL                      
AA-C-M 

MILCHSCHOKOLADEN-MOUSSE MIT ROSA PFEFFER-SAHNE     
C-M 
GELBES PFIRSICHKOMPOTT MIT MASCARPONECRÈME     
M 

APRIKOSEN-TARTIFLETTE MIT KARAMELLISIERTEN PISTAZIEN    
C-M 

MILLEFEUILLES VON FRISCHEN HIMBEEREN UND HIMBEERSORBET -SAISONAL-  
AA-C-M 

CRÈME BRULÉE VON DER WILLIAMS CHRIST-BIRNE     
C-M 

FRISCHE ERDBEEREN MIT MANGOMARK UND GRÜNEM PFEFFER -SAISONAL-  
PARFAIT VON WEIßER SCHOKOLADE MIT BLUTORANGENPÜREE    
C-M 

RIESLINGCRÈME MIT TRAUBENKOMPOTT       
M 

PRALINEN-MOUSSE MIT EINGELEGTEN SAUERKIRSCHEN       
C-M 

VARIATION VON FRISCHEN FRÜCHTEN -AUFGESCHNITTEN      
 

3-GANG-MENÜ MIT 1 VORSPEISE / SUPPE, 1 HAUPTGANG, 1 DESSERT À € 64,50 
4-GANG-MENÜ MIT 1 VORSPEISE / SUPPE, 1 ZWISCHENGERICHT, 1 HAUPTGANG, 1 DESSERT À € 84,00 

5-GANG-MENÜ MIT 1 VORSPEISE, 1 SUPPE, 1 ZWISCHENGERICHT, 1 HAUPTGANG, 1 DESSERT À € 99,00  

ALLE PREISE PRO PERSON 



 
 

 

 

UNSERE MENÜVORSCHLÄGE FÜR SIE 
AUFSTELLUNG DER ALLERGENE UND ZUSATZSTOFFE FINDEN SIE AM ENDE UNSERER MAPPE 

 

MENÜ „SASBACHWALDEN“ 
 

BRÄGELEKUCHEN MIT SPECK 
AN FELD- UND WIESENSALAT IN FEINER SENF-VINAIGRETTE 

AA-C-F-M-3 
 
 
 

GESCHMORTES KALBSBÄCKCHEN IN WEIßHERBSTSAUCE, 
MIT GRÜNEM SPARGEL UND HONIGMÖHREN AN FEINEM ZWIEBELPÜREE 

E-M-1 
 
 
 

EISPARFAIT VOM GEROLDSAUER WASSERFALL-GIN 
AUF FRUCHTMARK UND BACKPFIRSICH 

C-M 
 

€ 64,50 PRO PERSON 
 

MENÜ „FREMERSBERG“ 
 

CARPACCIO VON DER ROTEN BETE 
AN RAUKESALATSALAT MIT GERÖSTETEM BAUCHSPECK UND BERGKÄSE 

M-3 
 
 
 

ZANDERFILET IN KURKUMA-BROTKRUSTE 
AUF PAPRIKA-BUTTERSCHAUM MIT ZUCCHINI-NUDELN 

AA-C-D-M-1 
 
 
 

ZWEIERLEI VON DER WILLIAMS CHRIST-BIRNE 
MIT SCHWARZKIRSCHGRÜTZE 

AA-C-M 
 

€ 64,50 PRO PERSON 



 
 

 

 

MENÜ „FRUITY ASIA“ 
-VEGAN- 

SÜSSKARTOFFEL-AVOCADO-SALAT 
MIT LIMETTENDRESSING UND GRANATAPFELKERNEN 

 

ทานใหอ้รอ่ย 
 

ROTES THAI-AUBERGINEN-CURRY 
– LEICHT PIKANT –  
MIT BASMATIREIS 

E-N 
 

ทานใหอ้รอ่ย 
 

KOKOS-RISOTTO AND MANGOKOMPOTT 
N 
 

€ 64,50 PRO PERSON 
 

MENÜ 1  
ZIEGENKÄSE IM SCHWARZWÄLDER SCHINKEN, DAZU RAUKESALAT MIT HONIG-ORANGE 

M-3 
 

 
 

IN GRAPEFRUITSAFT GEDÜNSTETER KABELJAU 
MIT BLATTSPINAT UND DILLMAYONNAISE 

C-D-F-1 
 

 
 

ROSA GEBRATENER RINDERRÜCKEN AUF PORTWEIN-GLACE 
MIT PILZ-BOHNENGEMÜSE, DATTELTOMATEN UND SAFRAN-POLENTA 

E-1 
 

 
 

CRÈME BRULÉE VON DER WILLIAMS CHRIST-BIRNE 
C-M 

 

€ 84,00 PRO PERSON 

 



 
 

 

 

MENÜ 2 
FEIGEN-COUSCOUS AUF GEBRATENER AUBERGINE MIT PFEFFERJOGHURT 

AA-M 
 

 
 

BRUST VOM STUBENKÜKEN AN GEBRATENEM WILDEM BROKKOLI 
G-1 

 

 
 

PFEFFERSTEAK VOM BUTTERFISCH AN KERBELRAHM 
MIT GEFÜLLTER ZUCCHINI UND SELLERIE-KARTOFFELSTAMPF 

D-E-M-1 
 

 
 

WALNUSS-PANNA COTTA 

C-M-NC 

 
€ 84,00 PRO PERSON 

 
 

MENÜ 3  
– VEGETARISCH –  

MOZZARELLAKIRSCHEN MIT OLIVENTAPENADE IN DER FLEISCHTOMATE 
 

 
 

M-6 

GRAUPEN-RISOTTO MIT WALDPILZEN, BERGKÄSE UND LIEBSTÖCKL 
AA-E-M-1 

 

 
 

OFEN-SÜßKARTOFFEL MIT BROKKOLI, 
KAROTTEN UND CRANBERRIES IN KOKOS-SCHMAND 

-VEGAN- 
E-N-1 

 

 
 

KIRSCHWASSER – BABA MIT SAHNE 
AA-C-M 

€ 84,00 PRO PERSON 



 
 

 

 

MENÜ 4 
 

LAMMTATAR IN PROVENIALISCHEN KRÄUTERN 
AUF TOMATENCARPACCIO IN HIMBEERVINAIGRETTE  

UND MIT OLIVEN-CROÛTONS 
AA-C-F-J-6 

 

  
 

KÜRBISCRÈME MIT CHILI-GARNELE 
B-M 

 

  
 

KRÄUTERSEITLING UND KALBSBACON 
AUF RUCCOLA MIT PINIENKERNEN 

N-1 
 

  
 

PANACHÉ VOM SEETEUFEL, LACHS UND ST. PIERRE 
AUF CRÈMANT-SABAYON 

MIT ROTEM REIS AUS DER CAMARGUE 
C-D-M 

 

  
 

EISPARFAIT VON WEIßER SCHOKOLADE 
AUF BLUTORANGENPÜREE 

UND MIT KAP-STACHELBEEREN 
C-M 

 

€ 84,00 PRO PERSON 
 

 
 
 
 
 



 
 

 

 

MENÜ 5 
 

MEDITERRANES GEMÜSE-CARPACCIO 
MIT KURZGEBRATENEM THUN 

UND TERIYAKI-DIPP 
D-G-L-1 

 

  
 

ESPRESSO VON DER ROTEN BETE 
MIT FETA-BONBON 

AA-E-M 
 

  
 

TOMATEN-BASILIKUM-SORBET 
AN BÜFFELMOZZARELLA 

M 
 

  
 

GLACIERTES SESAM-STUBENKÜKEN 
– KNOCHENFREI –  

AN FEINEM SENFKOHL UND SÜSSKARTOFFELPÜREE 
G-M-1 

 

  
 

MILLES FEUILLES VON FRISCHEN HIMBEEREN 
UND HIMBEER-SORBET 

AA-C-M 
 

€ 99,00 PRO PERSON 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

MENÜ 6 
 

HAUSGEBEIZTER SEEWOLF MIT FRISCHKÄSE-BLINIS 
AN WILDKRÄUTER-SALAT 

AA-D-F-M 
 

  
 

BIRNENRISOTTO MIT MORCHELN 
AUF BRUNNENKRESSESCHAUM 

C-M 
 

  
 

CHARLOTTE VON DER WACHTEL AUF BALSAMICO-JUS 
AN ZUCCHINI-KÜCHLEIN UND CIDRE-KARTOFFELN 

C-F-J-M 
 

  
 

MIT GORGONZOLA IM OFEN GEBACKENE FEIGE 
AN TOMATENTATAR 

M 
 

  
 

MANGOTARTE MIT KOKOS-SCHAUM 
UND ROTEN JOHANNISBEEREN 

AA-C-M 
 

€ 99,00 PRO PERSON 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

 

ZU DEKLARIERENDE ZUSATZSTOFFE 
 
  1 - mit Farbstoff 
  2 - mit Konservierungsstoff 
  3 - mit Antioxidationsmittel 
  4 - mit Geschmacksverstärker 
  5 - geschwefelt 
  6 - geschwärzt 
  7 - gewachst 
8a - mit Süßungsmittel Saccharin, Süssungsmittel Cyclamat 
8b - mit Süßungsmittel Aspartam, enth. Phenylalaninquelle 
8c - mit Süssungsmittel Acesulfam  
  9 - mit Phosphat 
10 - koffeinhaltig 
11 - chininhaltig 
12 - taurinhaltig 
13 - gentechnisch verändert 
 
 

ZU DEKLARIERENDE ALLERGENE 
A  - Glutenhaltig 

Aa – Weizen   Ab – Dinkel 
Ac – Roggen    Ad – Gerste  
Ae – Hafer  

B  - Krebstiere und Krebstiererzeugnisse 
C  - Eier und Ei-Erzeugnisse 
D  - Fisch und Fischerzeugnisse 
E  - Sellerie und Sellerieerzeugnisse 
F  - Senf und Senferzeugnisse 
G  - Sesam und Sesamerzeugnisse 
H  - Lupinen und Lupinenerzeugnisse 
I   - Weichtiere 
J   - Schwefeldioxid und Sulfit 
K   - Nüsse  
L   - Soja und Sojaerzeugnisse 
M - Milch und Milcherzeugnisse 
N  - Schalenfrüchte 

Na – Mandeln  Nb – Haselnüsse 
Nc – Walnüsse  Nd – Cashewnüsse 
Ne – Pekanüsse  Nf - Paranüsse  
Nh - Macadamianüsse/Queenslandnüsse 
Ng – Pistazien 


