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Jeder Tag dieser Woche erzihlt einen
Aspekt unserer regenerativen Philosophie —
von Boden und Wasser uber Artenvielfalt
bis hin zu Handwerk und Gemeinschaft.

Unsere Abendmeniis wechseln tiglich und orientieren sich an Saison,
regionalen Zutaten und unserer regenerativen Philosophie.
Freu dich auf einen kleinen GruB} aus der Kiiche, Vorspeise, Suppe,
Hauptgang zur Auswahl, Dessert sowie unser Salatbuffet
und Kise von der Bolsterlanger Sennerei
und der Schonegger Kasealm zum Selbstholen.

Du moéchtest dein Menu individuell zusammenstellen?
Gerne servieren wir dir
einzelne Gange oder du wahlst aus
unserer a-la-carte-Auswahl.
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Was heute auf dem Teller
liegt, durfte reifen - getragen
von Sonne, Boden und
lebendigen Kreislaufen.
Regenerative Landwirtschaft
schafft nicht nur Ertrag,
sondern Lebensriume, die
Jahr fur Jahr neue Vielfalt
hervorbringen.

Ein kleiner Gruf3
Karotte - Apfel - Ingwer

Gerosteter Kopfsalat
Buttermilch - Radieschen - Bio-Ei
Gartenkrauter

Blumenkohlschaumstppchen
gerostete Haselnusse - braune Butter

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Rosa gegarter Kalbstafelspitz
Rahmkohlrabi - junge Kartoffeln
Gartenkrauter

Acquerello-Risotto
Waldpilze - Parmesan

Créme Brualée
von der Madagaskar-Vanille
Aprikose - Zitronenverbene

Kése von der
Bolsterlanger Sennerei
& Schonegger Kisealm

zum Selbstholen



Ein kleiner Gruf3
Fenchel - Apfel - Zitrone

Wassey verkindet
WWWM«@ Carpaccio vom jungen Kohlrabi

gerostete Haselnusse - Bergkase
Gartenkrauter - Apfelessig-Vinaigrette

Kartoffel-Liebstockelsippchen
Rostzwiebeln

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Seit 1927 steht die Familie
Link fir heimischen
Qualitatsfisch. Forellen,

Saiblinge und Lachsforellen Gebratener Saibling
kommen fangfrisch aus geschmorte Gurke - Saubohnen
Heimertingen direkt in Dill - Nussbutter

unsere Kuche.

Tomatenknodel aus unserem Altbrot
sautierter Blattspinat - getrocknete Tomate
braune Butter - Bergkase

Gegrillter Weinbergpfirsich
Joghurteis - Granola

Kése von der
Bolsterlanger Sennerei
& Schonegger Kisealm

zum Selbstholen



VWielfall schafft

Artenreiche Wilder und intakte
Okosysteme sind die Grundlage
fir gesunde Wildbestinde.
Deshalb stammt unser Reh
ausschlieBlich aus der
Oberstdorfer Jagd.

Regional, verantwortungsvoll
und im Einklang mit den
natlirlichen Bestinden.

Ein kleiner Gruf3
Rote Bete - Apfel - Meerrettich

Tomaten-Basilikum-Galette
bayerischer Mozzarella - Gartenkrauter

Wildkraftbriuhe
GrieBnockerl - Gartenkrauter

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Geschmorte Rehkeule
aus der Oberstdorfer Jagd
Pfifferlinge - Krduterpolenta
getrocknete Tomate

Gartenkriutertarte
sommerliche Gemusesalate
Krautercreme

~Schwarzwald*®
Kirsche - Schokoladenmousse - Sahne

Kise von der
Bolsterlanger Sennerei
& Schonegger Kasealm

zum Selbstholen



Tlles steht miteinandes

In der Natur gibt es keine
Abfille — nur Kreislaufe. Was
wir erhalten, pflegen und
sinnvoll nutzen, bleibt
lebendig und bildet die
Grundlage fur echten Genuss.

Ein kleiner Gruf
Abpfel - Sellerie - Ingwer

Hausgebeizte Lachsforelle
Gurke - Buttermilch

Leicht scharfes
Maiscremesuppchen
gerosteter Mais - Gartenkrauter

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Allgauer Fischsuppe
Forelle - Saibling - Saubohnen
Tomate - Kartoffel - Rouille

Kartoffelgnocchi
junger Mangold - braune Butter
Zitrone - Bergkase

Kuhberg-Spezialbecher
Vanilleeis - Holunderlikor
Baiser - Sahne

Kése von der
Bolsterlanger Sennerei
& Schonegger Kisealm

zum Selbstholen



Cute Lebensmittel
entdtehen im
}MW%WMM Wty
wndy Handuwerk. Dinkelkorn-Musli

Pfifferlinge - junge Karotte
Kartoffel-Nussbutterschaum
Gartenkrauter

Ein kleiner Gruf3
Gurke - Sellerie - Gartenkrduter

Bruhe vom Schwarzfederhuhn
Krauterfladle - junges Gemitse
Schnittlauch

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Sousvide gegarte Brust
und confierte Keule
vom Schwarzfederhuhn
Dinkelrisotto - junge Bohnen
Zitrone - Geflugeljus

Rummo Gnocchetti Nr. 61
Zucchini - Fenchel - Almbutter - Zitrone
Bergkase - Gartenkrauter

Sorgfalt beginnt auf dem Ofenfrischer Topfenstrudel
Feld und setzt sich in der

Kiuche fort. Mit Respekt vor K d
jeder Zutat entstehen ase von der .
Gerichte, die Herkunft und Bolsterlanger Sennerei

Qualitiat schmecken lassen. & Schonegger Kasealm
zum Selbstholen



Unser BBQ und Smoker Abend

im Ahorngarten
Gemeinsam genieflen

verbindet Menschen und

Natur.
Unser Grillabend folgt der Saison

und dem, was unsere regionalen
Partner und die Natur gerade
bereithalten. Statt eines festen
Menits entsteht jede Woche eine
neue Auswahl — ehrlich,
handwerklich zubereitet und mit
dem Anspruch, jedes Lebensmittel
vollstindig und wertschatzend zu
verarbeiten.

Zu unseren BBQ-Gerichten servieren
wir ein reichhaltiges Salatbuffet und
wechselnde Beilagen — passend zur
Saison und zum Meni. Geniel3t einen
entspannten Sommerabend im
Ahorngarten und lasst euch von unserer
Kuche uberraschen.

Am Feuer kommen Herkunft,
Handwerk und Saison zusammen.
Aus guten Zutaten entstehen nicht

nur Gerichte, sondern Momente, die
zeigen, wie Gemeinschaft durch
gemeinsamen Genuss wichst.
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Verantwortung beginnt mit
Aufmerksamkeit. Wer Herkunft,
Tiere und Lebensmittel kennt und
wertschatzt, schafft die Grundlage
fur ehrlichen Genuss.

Ein kleiner Gruf3
Apfel - Karotte - Meerrettich

Gegrillte Wassermelone
Feta - Tomate
Gartenkrauter-Vinaigrette

Rinderkraftbriihe
Markknodel - Wurzelgemiuise

Salat - Brot - Butter
zum Selbstholen

Forelle aus dem Ofen
junges Gemuse - Gartenkrauter
Zitronenbutter - Gurkensalat

Allgiduer Pizocken
Blattspinat - Krauterseitlinge - Bergkise

Schokoladentarte
Sommerbeeren vom Bodensee
Vanillecreme

Kise von der
Bolsterlanger Sennerei
& Schonegger Kisealm

zum Selbstholen



Carpaccio vom Rind
Pflucksalate - Bergkisespane - Senfdressing

+ mit einem Kartoffelrdsti
wird’s zum Hauptgang

“Kuhberg Club Sandwich”
DinkelweiB3brot
hausgemachte Mayonnaise
hausgerauchertes und gepockeltes Pastrami
Essiggurke - rote Zwiebel - Tomate
pochiertes Ei

Original Wiener Schnitzel
vom Allgiuer Kalb
kaltgeriihrte Preiselbeeren
Petersilienkartoffel
+EUR 9,20

Pfannengeschwenkte Schlutzkrapfen
Ricotta Spinatfiillung
sautierter Spinat - Bergkase



	Sommer auf dem Kühberg
	Abendmenü mit Fleisch  oder Fisch im Hauptgang  59 €
	Vegetarisches Abendmenü  52 €
	Was heute auf dem Teller liegt, durfte reifen - getragen von Sonne, Boden und lebendigen Kreisläufen. Regenerative Landwirtschaft schafft nicht nur Ertrag, sondern Lebensräume, die Jahr für Jahr neue Vielfalt hervorbringen.


	Bach & Frische
	Wasser verbindet Landschaft und Leben.

	Dienstag
	Ein kleiner Gruß Fenchel · Apfel · Zitrone
	Carpaccio vom jungen Kohlrabi geröstete Haselnüsse · Bergkäse  Gartenkräuter · Apfelessig-Vinaigrette
	Kartoffel-Liebstöckelsüppchen Röstzwiebeln
	Salat · Brot · Butter zum Selbstholen
	Gebratener Saibling geschmorte Gurke · Saubohnen  Dill · Nussbutter
	Tomatenknödel aus unserem Altbrot sautierter Blattspinat · getrocknete Tomate   braune Butter · Bergkäse
	Gegrillter Weinbergpfirsich Joghurteis · Granola
	Käse von der  Bolsterlanger Sennerei  & Schönegger Käsealm zum Selbstholen

	Grün & Wild
	Vielfalt schafft Lebensräume.
	Ein kleiner Gruß Rote Bete · Apfel · Meerrettich
	Tomaten-Basilikum-Galette bayerischer Mozzarella · Gartenkräuter
	Wildkraftbrühe Grießnockerl · Gartenkräuter
	Salat · Brot · Butter zum Selbstholen
	Geschmorte Rehkeule aus der Oberstdorfer Jagd Pfifferlinge · Kräuterpolenta  getrocknete Tomate
	Gartenkräutertarte sommerliche Gemüsesalate  Kräutercreme
	„Schwarzwald“ Kirsche · Schokoladenmousse · Sahne
	Käse von der  Bolsterlanger Sennerei  & Schönegger Käsealm zum Selbstholen


	Mittwoch
	In der Natur gibt es keine Abfälle – nur Kreisläufe. Was wir erhalten, pflegen und sinnvoll nutzen, bleibt lebendig und bildet die Grundlage für echten Genuss.
	Sorgfalt beginnt auf dem Feld und setzt sich in der Küche fort. Mit Respekt vor jeder Zutat entstehen Gerichte, die Herkunft und Qualität schmecken lassen.
	Verantwortung beginnt mit Aufmerksamkeit. Wer Herkunft, Tiere und Lebensmittel kennt und wertschätzt, schafft die Grundlage für ehrlichen Genuss.

	à la carte
	deine Alternative


