VON DAHEIM — ROBLE KARTE

Willkommen im R6Ble im Strick

1670

Unser Bau- und Griindungsjahr

Schon eine Weile her, aber noch immer
Grundlage unserer Philosophie und
unseres Handels.

Wie schon damals achten wir auf die
Ganzheit von Produkten, beziehen das
Meiste direkt vom Hof und versuchen es
vollkommen zu verarbeiten.

© Salatteller serviert € 7,00

mit Karotten-, Gurken-, Rettich-,
Rote Beete- und Blattsalat

Salatplatte €14,50
mit Hiihnchenbruststreifen €17,50
mit Roastbeef €19,50

mit gebratenem Forellenfilet €23,50

Wir ladew Sie ein auf eine Reise:
kulinarisch, durch unsere Geschichte und Wer+te.

© leichte Kartoffel-
Gundermann-suppe € 7,50

mit Senfhaube

© Badische
Festtagssuppe

mit Fladle, Eierstich
und Nudeln

€ 6,50

© Wildcremesuppe € 8,50

mit Preiselbeer Coulis und Sahne

10 Generationen

Von Familien yeiunry,

regional, nachhaltig und innovativ, bis
hin zu traditionsbewusst ebenso wie
offen sein fiir Neues — das macht den
Charm unseres Hauses aus und wird in
allen Entscheidungen berticksichtig.

Wenn es gilt den Gast noch ein wenig
mehr zu verwohnen, ihm den Aufenthalt
noch ein wenig angenehmer zu machen,
sind alle dabei!




© Roulade geschmort vom Wiesentiler Weiderind € 23,50

mit Apfelrotkraut und hausgemachten Spatzle

© Hausgemachte Bratwurst vom Hinterwilder Weiderind €14,50
mit frischen Rostzwiebeln und Kartoffelsalat

© Rinderburger € 15,50

Roggenbrotchen mit Hinterwalder Weiderind Bratling

Hausgemachter Barbecue Sauce, Krauterkase von der Gersbacher Chas Chuchi,
Salat, Tomate, Essigglirkchen und Rostzwiebeln
hausgemachter Sour Creme
und Kartoffel Wedges

Die Bergsteigerkuh ..

Seit Jahrhunderten ist das '
Hinterwdlder Weiderind die Rasse,
welche die Fldchenoffenhaltung im
Schwarzwald unterstiitzt.
lhre robuste Art und die im , '
Verhaltnis kiirzeren Beine machen
sie perfekt, um die steilen Hdange des Der Jungbauer fiihrt einen
Schwarzwald-Panoramas zu erklettern. zukunftsorientierten Betrieb mit
Nur noch wenige Betriebe ziichten die neuesten Tierwohlstandards und
fast ausgestorbene Rasse Schlachtung nach neuesten Tierschutz-
verordnung. Seine Rinder stehen in
traditioneller Schwarzwdilder Weide-
haltung von Anfang Mai bis zum ersten
Schnee auf den Weidbergen um Prdg.

/. vom Schiitzlehof

Wir beziehen unser Rindfleisch
in Form von ganzen Rindern
von Felix Schétzle aus Prdg.




Kiirbisschnitze
gebraten

mit Preiselbeer-RahmsoBe
Gin-Wachholder und Marone

€24,50

© Vegiburger €15,50

Mehrkornbrotchen mit Gemuse-Bratling
hausgemachte Barlauchsauce

und Krauterkase von der Gersbacher
Chas Chuchi mit hausgemachter Sour
Creme und Kartoffel Wedges

Champignonragout €24,50
mit Rotkraut und Serviettenknddeln
dazu Heidelbeerkompott

© Bachsaiblingsfilet €29,50

von der Forellenzucht Tress aus
Lauchringen

mit Meerrettich, Kirschtomaten gebraten
und hausgemachten Krauterbandnudeln

Schweineschnitzel €19,50
paniert mit Pommes Frites
© Rehgulasch €28,50

mit Preiselbeercoulis
Rotkraut und hausgemachten Spatzle
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Neben Felix‘ Kiihen beziehen wir das
meiste unserer hochwertigen Produkte
regional und direkt von den
Produzenten. Dazu zéhlen zum Beispiel
die Metzgerei Strohmeier in Schénau,
der Forstbezirk Todtmoos/St.
Blasien/Hotzenwald, die Forellenzucht
Tress sowie die Brauereien Waldhaus
und Rothaus und die Obsthéfe Léingin,
Eichin und Kury im Markgrdfler Land.




© Badisches

Schaufele
mit Senf und Kartoffelsalat
€ 13,50

© Wurstsalat
aus Lyoner Wurst
mit Zwiebelringen
und Bauernbrot

€ 11,50
© Alemannischer

Flammkuchen © Schwarzwilder
mit Speck und Creme Schinken Platte
Fraiche mit rohem und

€ 10,50 geschnittenem Speck

und gekochtem Schinken,
Bauernbrot und Butter

€ 18,50

© Wander Vesper

Schwarzwalder Schinken,

Speck, Jagdwurst,
Landjager, Gersbacher :
Bergkase und Bauernbrot ) :
€ 16.50 ~ . mit Meerrettichsahne,
’ - Toastbrot und Butter

1]
"E"- :gj € 19,50
© Gersbacher T

© 2 geriucherte
Forellenfilets

Kasevesper | ‘
mit Berg-
und Krauterkase S— ¢

€ 18,50 T

Abgeschleppt

Wie Sie sicher schon feststellen konnten, geht’s auf dem Weg zu uns steil nach oben.
Es ist sogar so steil, dass Pferde gezogene Fuhrwerke den Weg zu uns, zum
Hochkopf und somit zum Wiesental schlicht nicht bestreiten konnten. Schlau wie
unsere Vorfahren waren, wollten sie wichtige Handelsrouten nicht verlieren und
zogen mit Ochsen die Gespanne einfach gegen Bezahlung am ,Strick” hinauf. Von

uns aus gings per ,Horse Sharing“ weiter zum RéBle nach Gschwend. Somit sind
RéBle nichts anderes als Historische PS-Vermietungen.




Eingekocht

Jedes Obst und jedes Kraut hat seine
Saison. Meist ist die Hochsaison im
Sommer, nach alter Tradition kochen wir
Marmeladen aus Beeren, Friichten und
Obst, legen Kirschen und Pfirsiche ein
und verkochen Apfel und Quitten zu
Gelee und Mus. Die Krduter, welche im
Friihling und Sommer ums Haus
wachsen schneiden wir und hdngen sie
zum Trocknen auf den Dachboden. So
sind auch die Krduter im Winter meist
regional und miissen nicht zugekauft
werden.

© Eistortchen von
Heidelbeer- und Himbeer-

Sorbet € 9,50
dazu Champagner Pfirsich

und Krokant

% Cronut €11,50

mit Mirabellensorbet
dazu Pistaziencreme und Baiserhaube

% Waldbeeren-
Eisparfait
auf Brownie

dazu CaramelsoBe und
Schokoladenplattchen

€ 9,50

© Hausgemachtes Eis

- Vanille

- Schokolade

- Erdbeere

- Stracciatella

- Saisonale Sorten

- Zitrone

© Hausgemachtes Sorbet

- Himbeere
- Saisonale Sorten

je Kugel
Sahne

© Selbstgemachte
Marmeladen, Mus

und Gelees
erhalten Sie an der Rezeption

2,10 €
0,70 €



Kommen Sie mit auf einen Abendspatiergang,
aunf einen Streifeng durch die Region

Abendkarte von 17.00 Uhr bis 20.00 Uhr

CAEntenbrust gerduchert €12,50

Nationen mit Feldsalat

1 7 und Orangen-Cognac-Sorbet

Wir sind stolz so viele Kulturen und o3 Carpaccio vom €13,50
Herklinfte in unserer R6Ble Familie, Wiesentiler Weiderind

vereinen zu kénnen. Es ist die Mischung
aus Internationalem und Schwarzwdilder
Gastlichkeit, welche den Reiz unsers
Hauses unvergleichlich macht.

mit Gerspacher Bergkase, Gurke,
Tomate und Babysalat

Wir nehmen die Aufgabe, unser ) —= =~ N
Wissen und unsere Werte an die \3“ _5%},,,' G j

ndichste Generation weiterzugeben ~~ZURK 7R (T2

ernst und férdern diese. Nur so kann m ’ |

man einem Fachkréiftemangel in der D | W - -
Branche entgegenwirken.

Babyleafsalat €14,50
mit gratiniertem Ziegenkase
1 Ziel

und karamellisierten Walnlissen
sowie eingelegte Rotebeete

Champignon € 7,50

Cappuccino
Champignon-Cremesuppe

mit Milchschaum, Leinsamencracker
und Champignon-Staub

lhr Genuss!

Unsere Herzensaufgabe ist es lhren
perfekten Aufenthalt zu gestalten und
den Alltag vergessen zu lassen, sodass
Sie im RéBle eine weitere Heimat finden.




Pfannkuchen Rolle
gefillt mit Gemuseragout
dazu Halloumikase

€21,50

Gegrillte Aubergine €21,50
mit hausgemachtem Hummus

auf Rosinen-Paprika-Couscous

dazu Limetten Schmand

yFuhrmannspfannle*
Medaillons vom Schweinefilet
marinierte Hahnchenbrust
und Huftsteak

mit hausgemachter Krauterbutter,
Blumenkohl und Serviettenknodel

€28,50

Zweierlei vom Rind
Filet und Backchen
mit griinen Bohnen
und Pommes Dauphine

€39,00

(A Rehriickenfilet

aus heimischer Jagd
rosa gebraten

mit RotweinsoBe,

gebratenen Krautersaitlingen,
Preiselbeer Coulis,
karamellisierten Apfeln,
Rotkrautsalat

und Dauphine Kartoffeln

€45,00

{’ASchwarzwald-Forelle € 31,50
filetiert

von der Forellenzucht

Tress in Lauchringen

in Butter gebraten

mit Meerrettichsahne

und gebackenen Drillingskartoffeln

Kabeljaufilet
gebraten

mit sautiertem Spinat
und Kartoffeltaler

€ 28,00




Machen auch Sie mit

bei der Landschaftspflege © mit Messer und Gabel -
wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

Der Verein der Naturpark-Wirte, welchem auch wir angehéren, besteht aus
Gastwirtinnen und Gastwirten sowie Hoteliers im Naturpark Siidschwarzwald. Durch
die Verwendung regionaler Produkte zeigen wir nicht nur die Besonderheiten der
Region, sondern unterstiitzen gleichzeitig die landwirtschaftlichen Betriebe im
Siudschwarzwald. Denn diese garantieren einerseits fiir die Erzeugung wertvoller und
gesunder Lebensmittel aus der Region und bewahren andererseits mit ihrer
Bewirtschaftung der Fléichen die abwechslungsreiche Vielfalt und Einzigartigkeit der
Landschaft.

Als Naturpark-Wirt bieten wir das ganze Jahr hindurch mindestens sechs regionale
Gerichte und ein regionales Menii an. ,,Regional” bedeutet, dass die Hauptzutaten
dafiir aus dem Naturpark stammen.

Die Stars auf lhren Teller und in lhrem Glas
werden geliefert von:

Felix Schatzle Prag — Rindfleisch
Metzgerei Strohmeier Schonau — sonstiges Fleisch
Forellen Tress Lauchringen — Forellen, Bachsaibling, geraucherte Forellen
Obsthof Langin Miillheim— Apfel
Armin Haringer Elztal — Obst, Gemise
Kury Waldkirch — Co Obst
Schillinger lhringen — Co Obst
Steck Feinkost — Senf, Ole, Konserven
Getranke Ebner Hausern und GrieBen — Safte, Wasser, Spirituosen
Steidinger & Schmidt — Sonstige Lebensmittel
Waldhaus — Bier
Rothaus — Bier

Liebe Gaste,
soweit Sie von Allergien betroffen sind, melden Sie sich. Gerne stellen wir lhnen unsere ausfiihrlich
Allergenen-Dokumentation zur Verfiigung. Selbstversténdlich beraten wir Sie auch persénlich.
Die Kennzeichnung des gesamten Gerichts kann sich auch nur auf einzelne Bestandteile beziehen.

Fur die Vollstandigkeit und Richtigkeit der Angaben libernehmen wir keine Gewabhr.



