Ich méchte Thnen ein wenig von der Geschichte erzihlen,
die mich dazu bewegt hat, unser Kur- und Heilbad so zu
gestalten, wie Sie es heute erleben diirfen.

Als ich die traditionsreichen Albthermen iibernommen habe,
begegnete ich einem Haus, das den Charme einer lingst
vergangenen Epoche in sich trug — so, als hitten die groflen
Ikonen der 50er Jahre eben erst die Badehalle verlassen.

&in stilles Leuchten lag in den Riumen, ein Hauch der heilen
Welt unserer Eltern und Grofeltern, der mich vom ersten
Augenblick an beriihrte.

Mit grofier Leidenschaft fiir Gestaltung wurde es mein Wunsch, diese Nostalgie

nicht nur zu erhalten, sondern ihr eine neue, zeitgemiifle Eleganz zu verleihen.”

Jedes Detail, jede Linie, jedes Arrangement sollte diese besondere Atmosphire mtertmgen -

wie ein feines Echo jener Jahte des Aufbuchs und des Wintschaftswundens.

Auch unsere Kiiche und sogar der Schaumwein in der Sektschale sind liebevolle :
Verbeugungen vor dieser Epoche, in der Genuss noch ein Versprechen war, das man emat ‘f"

Da unser Thermalwasser ohnehin in seiner Qualiit kaum zu tibertreffen ist und unsere Saunen

wie Dampfbider bereits pure Entspannung schenken, wuchs in mir ein weiterer Anspruch:

eine ehrwiirdige Kulinarik zu schaffen, die genau dieses Erlebnis vollendet. Eine Kiiche,

die den Aufenthalt so rund macht, dass der Gedanke an ein anderes Restaurant schlicht verblasst.
Wir wollten ein Ort sein, an dem Sie bleiben kénnen — im Bademantel, im Moment, ganz bei sich.

Unser schwibischer Kartoffelsalat wird mit jener Sorgfalt zubereitet, die Tradition verlangt;
unsere Bratensoffe entsteht aus Knochen, Kriutern und vor allem Zeit —

jenem wichtigsten aller Zutaten. Und besonders stolz bin ich auf die Kuchen unserer
urschwibischen Konditorei. Vielleicht liegt es daran, dass ich selbst Sohn eines

gelernten Konditors aus dem Egerland bin: Die Liebe zum Backen und Kochen,

Zum Abschluss mochte ich Ihnen danken — fiir Ihre Zeit, Ihr Vertrauen und Ihre Offenheit.

Ich wiinsche Thnen einen Aufenthalt, welcher mehr ist als eine Pause: ein sanftes Eintauchen
in einen Augenblick einer heilen Welk, wie eine Zeitreise — voller Wirme, Genuss und
wohltuender Ruhe. Verbunden aber mit dem Gefiihl, einer vertrauten Erinnerung an gute Tage.
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Mit herzlicher Verbundenheit,

Geschiiftsfiihrer & Inhaber
AlbThermen Bad Urach
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Drei Schwabenteller

Fleischkiichle mit Soss,

Maultischle mit Kartoffelsalat, 2
Kisespitzle "

Schnitzel

mit Spitzle und Soss
nur am Wochenende




R I 13,40

Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen, hausgemachtem Kartoffelsalat,
gekochtem Ei und frischem Brot

Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen, mediterranen Oliven, Hirtenkise,
milder Peperoni und frischem Brot

Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen, hausgemachtem Kartoffelsalat,
gekochtem Ei, gebratenen

H:ihnchenstreifen und frischem Brot

Bewards ’
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Griiner Salat mit Tomaten, Radieschen, [
dazu Lachs, Crevetten, Parmaschinken
mit Lachskaviar- Topping und Baguette
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Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen, dazu in Olivendl gebratene
Riesengarnelen und frisches Brot

.
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Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen, mediterranen Oliven, Thunfisch,
milder Peperoni und frischem Brot

Bunter Salatteller mit frischen saisonalen
Gemiisebeilagen und hausgemachtem Kartoffelsalat

ALBTHERMEN
BAD URACH

Unser schwibisches Hausdressing, Joghurtdressing oder Balsamico.
Alle Salute auf Wansch mit frischen Zwiebeth. e ot
— e




ALB-KARTOFFEL Tante Paula ............... 11,90

Ofenkartoffel mit frischem Kriuterquark
und kleinem Salatbouquet

ALB-KARTOFFEL alb-it .................... 14,90

Ofenkartoffel mit frischem Kriuterquark und
Hihnchenstreifen und kleinem Salatbouquet

ALB-KARTOFFEL Mompelgard ............... 18, 90

Ofenkartoffel mit frischem Kriuterquark und

Riesengarnelen und kleinem Salatbouquet

* Klassisch
* Schwibisch

* mit Kise

Mama’s Rindfleischsal .......... 1790

Tafelspitz, rote Paprika, Zwiebeln, Staudensellerie
und Kirschtomate mit frischem Bauernbrot

zwei Stiick mit Kartoffelsalat
auf Wunsch mit Bratensofie

Oma Alsisia’s Gulasch ............ 20, 90

aus dem Backofen mit breiten Nudeln und
gemischtem Salat

aus dem Backofen mit herzhafter Sofle,

Kartoffelknodeln und Krautsalat

Maultaschern .................. 18,50

an Zwiebelschmelze mit hausgemachtem
Kartoffelsalat

mit Pellkartoffeln und Joghurt-Apfel-Dressing

VUnacher Ochsenbinser .................... 18,90

mit Rinderwurst und schwiibischen Spitzle




purer Genuss aus dem Pizzaofen mit fruchtiger
Tomatensofle, Edamer, Mozzarella und Basilikum

flaumiger Pizzateig belegt mit fruchtiger
Tomatensofle, feinem Schinken, Mozzarella und Edamer

mit fruchtiger Tomatensofie, Salami,
scharfer Peperoni sowie Mozzarella und Edamer

mit fruchtiger Tomatensofle, Edamer, Mozzarella,
Basilikum, Thunfisch und Zwiebeln

Albnatwra Pigza - Vegetarisch ...... 14,50

mit fruchtiger Tomatensofle, Paprika,

Mais, Zwiebeln und Gorgonzola

Opa Hugo Pigga - Sardellen ........ 15,40

mit fruchtiger Tomatensofle, Sardellen, Oliven,
Edamer, Mozzarella und Basilikum

Als-Thai Pigza *seh scharf ...... 16,90

mit Kuoblauch, Edamer , Mozzarella, Mais, Sweetsoy-Sauce, Chili,
Garnelen, Limetten, Zwiebeln, Ingwerpowder, Basilikum
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mit Kise iiberbacken, Tomaten, Spiegelei
und knusprigem Speck

Vegetarischer Kartoffelpuffer ........ 13, 50

mit Mozzarella und frischen Tomaten
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schwibische Spitzle in herzhafter, geschmolzener
Kisevariation (Emmentaler, Bergkise)
und gerdsteten Zwiebeln

























