Wir freuen uns sehr daruber, dass Sie heute
bei uns sind.

Das Parkrestaurant steht fur Regionalitat.
Deshalb gibt es keine Erdbeeren im Winter
und keinen Kurbis im Frahling.

Auf den folgenden Seiten erfahren Sie woher
unsere Passion und Leidenschaft fur die

regionalen Késtlichkeiten herkommen.

Wir freuen uns tber ein Lob, erwarten aber auch
wenn es lhnen mal nicht gefallen hat, dass Sie
uns ansprechen. Wir wollen jeden Tag besser
werden - helfen Sie uns dabei.
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WIR VERABSCHIEDEN 2023
UND DAS KURHAUS

SONNTAG;3112.2023

AB 21:00 UHR\GEMEINSAME
PARTY MIT LIME=MUSIK UNB DJ

(EINLASS PARTYZONE PARKRESTAURANT A8 ,20:00'UHR)

LEMINFOS QTICKETS

DIE GROBE SANIERUNG 2024 s

Im Herzen verwurzelt, in der Zukunft zuhause!

Am 3112.2023 6ffnen sich unsere Turen vorerst ein letztes Mal fur eine
schillernde, gemeinsame letzte Feier im Kurhaus ,wie man's kennt".

Melden Sie sich zum Newsletter an und statten Sie unserer Facebook
Seite immer mal wieder kurze Besuche ab, um keine Sanierungs-News
ZuU verpassen.

Verewigen Sie sich mit einem personlichen Grull oder einer ganz
besonderen Kurhaus-Lieblingserinnerung in unserem Géstebuch.

COMING SOON: Kurhaus zur Linde - Ende Februar 2024 ... 9




VORSPEISEN

¥R Carpaccio von Roter Bete, begleitet von karamellisierten Nissen und
jungem Feldsalat an fruchtigem Himbeer-Dressing 12,50 €

Carpaccio vom gerducherten Lachs an feinwtrziger Honig-Senf-Sauce,
begleitet von jungem Feldsalat an fruchtigem Himbeer-Dressing 15,50 €

\

Versucherle von der Kurhaus-Maultasche an kréftiger Bratensauce,
serviert mit hausgemachtem Kartoffelsalat und Réstzwiebeln 7,90 €

SALATE

Bunte Salatschale aus saisonalen Rohkost- und Blattsalaten 10,90 €

mit wahlweise

gebratenem Forellenfilet aus dem Eyachtal 1790 €

gebratenen Tranchen von der Kurhaus-Maultasche 16,50 €

99

Junger Feldsalat an fruchtigem Himbeer-Dressing, begleitet von
karamellisierten NUssen und Knoblauch-CroGtons 8,50 €

Kleine bunte Salatschale aus saisonalen Rohkost- und Blattsalaten 5,50 €

Zu allen Salaten reichen wir Baguette oder Brot.

Sie haben die Wahl aus unserem Haus-Dressing (Essig, Ol, Krauter),
Joghurt-Dressing und fruchtigem Himbeer-Dressing.

SUPPEN

Cappuccino von der Marone, verfeinert mit Mandelmilchschaum-Haube
und Zimtstaub 790 € \/fgaru

\

Wildkraftbrihe von Wild aus Calwer Wdaldern mit Kurhaus-
Wildmaultaschenstreifen und Schnittlauch 850 €



REGIONALES UND KLASSIKER

¥R Der Klassiker: Rostbraten vom Baden-Wurttemberger Rinderricken an

\

\

\

N

\

dunkler Bratensauce, Spatburgunderzwiebeln und Réstzwiebeln, dazu
handgeschabte Spdatzle mit Schmelze 2590 €

Goldgelb gebratenes paniertes Putenschnitzel vom Neubulacher Geflugelhof
Nothacker, dazu klassische Pommes Frites und kréftige Bratensauce 17,90 €*

Goldgelb gebratenes paniertes Schnitzel vom Baden-Wurttemberger Schwein,
dazu klassische Pommes Frites und kréftige Bratensauce 15,90 €*

Knusprige halbe Bauernente an feinwlrziger Orangen-Jus, begleitet von
Pommes & la dauphine 24,90 €

Kurhaus-Variation: Kurhaus-Maultaschen mit Zwiebel-Speck-Schmelze,
begleitet von herzhaften Késespdtzle aus handgeschabten Spétzle,
wurzigem Bergkdse und Réstzwiebeln 13,50 €

Zarter Braten vom Hirsch aus Calwer Waéldern an winterlicher
Wacholderrahmsauce und Preiselbeeren, begleitet von handgeschabten
Haselnuss-Spdtzle 24,90 €*

FISCH - SPEZTALITATEN

Knusprig gebratene Saiblingsfilets aus dem Eyachtal auf fein
abgeschmecktem Kartoffel-Lauch-Gemuse 2590 €*

Gebratene Filets von der Eyachtaler Goldforelle an Mandelbutter, serviert mit
Schnittlauch-Kartoffeln 24,50 €*

DAZU EMPFEHLEN WIR

Winterliches Apfel-Glihwein-Rotkraut 5,00 €
Portion Gemuse der Saison 6,50 €
Kleine bunte Salatschale aus saisonalen Rohkost- und Blattsalaten 5,50 €

Gemischte Blattsalate der Saison 5,50 €



VEGETARISCHER UND \fEGAN[R GENUSS

# Kasespdtzle-Pfannle mit handgeschabten Spatzle, wirzigem Bergkdse und
Rostzwiebeln 1,90 €*

Herbstliches gratiniertes Wurzelgemuise, verfeinert mit Rote Bete und Feta auf
hausgemachten Gnocchi 15,90 € (auch \gg.wu ohne Feta erhdailtlich.)

Cremiges Risotto mit sautierter Waldpilz-Variation, verfeinert mit Truffel-Pesto
und Parmesan an winterlichem Salatbouquet 16,90 €

(auch \/%wu mit Mandelmilch und ohne Parmesan erhdiltlich.)

* Markierte Hauptgerichte sind auch als kleine Portion erhdiltlich. .
Der Preis entspricht dem reguldren Preis abzliglich 2,00 € S

FUR UNSRE JUNGEN FEINSCHMECKER BIS 12 JAHRE

Der Rauberteller
Das Werkzeug, um die leckersten Sachen von anderen Tellern
am Tisch zu réubern Gratis

# Kurhaus-Maultasche mit hausgemachtem Kartoffelsalat 8,90 €

#2 Kleines Putensteak Natur aus Neubulach mit Beilage nach Wahl 10,00 €
IR Paniertes Schweineschnitzel mit Beilage nach Wahl 10,00 €

é."-/"’ Paniertes Putenschnitzel mit Beilage nach Wahl 10,00 €

Pommes Frites mit Mayo und Ketchup 5,00 €

f-/"" Handgeschabte Spdtzle mit SoR’ 5,00 €

Aus diesen Beilagen kann gewcihit werden:

Pommes Frites, handgeschabte Spétzle mit Bratensauce,
hausgemachter Kartoffelsalat, gemischter Salat oder Kartoffeln



ETWAS SUBES UM ABSCHLUSS!

Lauwarmes Schokokuchle serviert mit einer Kugel Eis nach Wahl und Sahne
990€

Cremiges Panna Cotta begleitet von winterlichem Bratapfel-Kompott
und Sahne 9,00 €

STE HABEN LUST AUF EINE UNSERER HIMMLISCH-SUBEN EIS-KREATIONENT
WIR RETCHEN THNEN GERNE UNSERE ETS-KARTE, SPRECHEN SIE UNS AN

KUCHEN & TORTEN

Lassen Sie sich das Wochenende von den saisonalen Kostlichkeiten
des Konditors unseres Vertrauens versufien.

Stuck Kuchen 390€
Stlck Torte 4,20 €

Portion Sahne 140€

UNSERE LIEFERANTEN (keeone Auswant)

g"‘.; Fisch Zordel Fischzuchten Eyachtal
‘j’; Geflugel Geflugelhof Nothacker aus Liebelsberg
# wild Dorfmetzgerei Gaus Enztall
IR Fleisch Metzgerei Holzinger Bad Liebenzell
Obst und Gemuse El Greco Bad Liebenzell
Brot & Kuchen Bd&ckerei & Konditorei Pfrommer Bad Liebenzell
IR Eier Tillmann Grauer, Gomaringen
IR Kdse Kase Caduff Rottweil

Karbis Markus Bduerle Unterhaugstett



NATURPARKWIRT

Naturpark-Wirte kochen regional T ——
Sie sind Uberzeugungstater am Herd und verwohnen ihre Géste mit w
Kostlichkeiten aus dem Schwarzwald: die Naturpark-Wirte. Rund 50 ()
Gastronomen aus dem Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord haben sich V
zusammengeschlossen, um den Erhalt der Kulturlandschaft zu sichern. ,
Dieses Ziel, die Landschaftspflege mit Messer und Gabel, verfolgen sie SR, | [—
mit groem Engagement und vielen késtlichen Ideen. —

Ein Naturpark-Wirt bietet das ganze Jahr hindurch mindestens sechs
regionale Gerichte und ein regionales Menu an. ,Regional® bedeutet, dass die Zutaten far
die Kreationen aus den beiden Schwarzwdélder Naturparken stammen.

Das Motto ,Schmeck den Schwarzwald® ist also wértlich gemeint!

Indem die Naturpark-Wirte heimische Produkte in ihrer Kiiche verwenden, leisten sie
einen wichtigen Beitrag zur Offenhaltung der typischen Schwarzwdlder Kulturlandschaft.
Inspiration liefert den Kiichenchefs all das, was die Saison, die Natur und die Erzeuger fur
sie bereithalten. Die so kreierten Gaumenfreuden hinterlassen einen nachhaltigen
Eindruck auf der Zunge.

Alle Gerichte aus dem Naturpark
Schwarzwald Mitte/Nord erkennen Sie am

&

SCHMECK DEN SUDEN

Als “Schmeck den Suden™-Gastronom zeigen wir unseren Gdsten, dass wir fur
regionale Gerichte auch wirklich regionale Produkte héchster Qualitét
verwenden. Die Aktion “Schmeck den Siden™-Gastronomen wurde vom
DEHOGA Baden-Wurttemberg und dem Ministerium fur Léndlichen Raum und
Verbraucherschutz entwickelt. Eine Bewertungskommission zeichnet nach
vorgegebenen Qualitétsstandards die Betriebe aus.

Je nach Anzahl der ausgewiesenen ,Schmeck den Stden*-Gerichte auf der
Speisekarte werden die Betriebe klassifiziert. Es gibt verschiedene Kategorien,
je nach Anzahl der nachweislich regionalen Speisen und Getrénke auf ihrer
Karte werden sie mit ein bis drei “Schmeck den Stden-Léwen®
ausgezeichnet. Das Parkrestaurant ist bereits seit einigen Jahren mit zwei
Léwen ausgezeichnet.

Die Schmeck den Suden Gerichte

erkennen Sie an den Lowen
Schmeck den Siiden

%&W/m{e/{

Baden-Wiirttemberg
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