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" Herzlich Willkommen im
Bahnhof 1872

GenielRen Sie das Ambiente im 1872 erbauten und denkmalgeschutzten Bahnhof.
Wir servieren lhnen feinste Steaks, raffinierte schwabische Tapas,
regionale Spezialitaten, Bier der Hochdorfer Kronenbrauerei und vieles mehr.

Wir sind:

regional

Lebensmittel und Zutaten beziehen wir, soweit moglich, aus den umliegenden
Regionen. So kommen zum Beispiel die Kartoffeln, Eier oder der Kase von den
umliegenden Bauernhéfen. Unser Fleisch von der Metzgerei Reichenbach, die uns
mit einer Top Qualitat beliefert. Unsere Backwaren von der Backerei Woérner aus
Jettingen. Unsere Eis-Spezialitdten kommen vom Haselstaller Hof, der Familie
Muller aus Wildberg. Und das Bier kommt selbstverstandlich von der
Kronenbrauerei Hochdorf-Nagold —mit eigenem Hopfenanbau. Eine genaue
Ubersicht finden Sie ganz hinten in der Karte.

schwabisch

Geboren und aufgewachsen im schonen Schwabenland,
das sind wir ! Stolz auf unsere Herkunft und Kultur,
bieten wir Ihnen eine ehrliche, regionale traditionelle,
aber auch raffiniert rockig schwabische Kiiche an.

Dazu ein herrlich frisch gezapftes Hochdorfer Bier

oder einen unserer hervorragenden

wlrttembergischen Weine.

Musik - besonders der Rock - ist unsere
Leidenschaft und Lebenseinstellung.

Jeden zweiten Donnerstag im Monat steigt
unsere Jam Session unter der

Leitung von Vitek Spacek. Regelmalige Live
Konzerte von bekannten und noch unbekannten
Bands.




Unsere grofRte Leidenschaft, ist ein schones, hochwertiges und
gutes Stuck Fleisch. Mit Uli Reichenbach haben wir genau den
richtigen Landwirt und Metzger gefunden,

der zu uns und bei dem vor allem alles passt: die Qualitat, die
Regionalitat, die Nachhaltigkeit, der Respekt vorm Tier,

das gleiche Herzblut, die Ideen, einfach ein Top-Partner.
Naturlich bieten wir auch immer wieder andere Fleisch und Steak
Spezialitaten aus der ganzen Welt an. Stolz sind wir auf unseren
hauseigenen Reifeschranke. In denen wir unser Fleischselbst
reifen und veredeln. Somit kbnnen wir die Reifezeit der
besonderen Fleischstlucke individuell bestimmen und Ihnen einen
besonderen Genuss garantieren.

Seit Uber 350 Jahren in Familienbesitz wird die Hochdorfer

Kronenbrauerei aktuell in der 11. und 12. Generation durch die

Inhaberfamilie Haizmann gefuhrt. Ein klares Bekenntnis zu

regionaler ldentitat und heimischen Rohstoffen, strenge iy T
Qualitatsstandards und eine zukunftsweisende Ausrichtung l l.m %
der Produktionstechnik bilden die Basis der R ) '
Unternehmensphilosophie. S A A

Seit 1993 wird in Hochdorf durch die Brauerei ein eigener '74(?" o~ 22 & B
Hopfenanbau betrieben und versorgt die Brauerei zu 50 % mit

feinem Naturaromahopfen. Der restliche Bedarf wird Gber

Landwirte in Tettnang und der Hallertau abgedeckt. Die fur den

Brauprozess notwendigen Hefen werden in der betriebseigenen

Reinzuchtanlage vermehrt und garantieren die konstante Qualitat
der Hochdorfer Biere.

Events

Wir bieten Motto-Events, Bier,- Wein, und Whiskyproben, Verkostungen oder
Partys mit namenhaften DJs. Spezialisiert sind wir auf Ihren personlichen Event.
Private Veranstaltungen wie Geburtstage, Hochzeiten,
Konfirmationen/Kommunionen u.a. Auch fur Firmenveranstaltungen, Tagungen,
Weihnachtsfeiern, etc. finden Sie in uns den richtigen Partner.

Wir freuen uns Sie in unserem Bahnhof1872
in Nagold begriiBen zu diirfen.




Kartoffelsuppe mit Lauch

und frischem Baguette

7,40

Gebackener Ziegenkéase

mit frischem saisonalem Gemuse und hausgemachtem Krauter-Pesto. Dazu frisches Baguette

16,90

..~ Kpnackige Salate . - .
Frische Salate und Leckereien von unserer Salatbar
Eine kleine Schiissel Eine grof3e Schissel
540 9,40

1872 Veggie Bowl

mit Quinoa, Avocado, saisonalem Gemiuse, Nussen und
Curry-Kokos-SolRe

20,50

Ein kleines Rumpsteak
vom Schwarzwald Rind

16,80

Angebratene, hausgemachte
Schwabische Maultaschen-Streifen

5,90

Ein gegrilltes Hahnchenbriistchen
in Streifen

6,90

Alle unsere Preise verstehen sich in EUR inklusive der gesetzlichen
Mehrwertsteuer. .




Herzhaft. Nachhaltig. Alles aus einer Hand.
T ——

Was Sie wissen sollten.

Wir beziehen unser Fleisch von der Metzgerei Reichenbach.

Die Metzgerei Reichenbach hat einen eigenen Rinderbestand
von Uber 1000 Rinder und einen eigenen Schweinebestand von 1500 Schweinen.

Die eigenen Landwirtschaftsbetriebe der Metzgerei
bewirtschaften und beweiden eine Flache von tber 500 Hektar Grunland.

Die Haltung der Tiere erfolgt ausschlieRlich in den Premium-Haltungsstufen 3 und 4.
Mit Auslauf, Weide, Frischluft usw..

Zusatzlich arbeitet die Metzgerei mit einem Stamm
von weit uber 100 Landwirten seit Jahrzehnten eng zusammen.
Fast alle Schlachttiere werden im Umkreis von 50km gro3gezogen.

Geschlachtet, zerlegt und verarbeitet wird alles im eigenen, modernen EU Betrieb.
Jedes Stuck Fleisch und jedes Stuck Wurst, das die Metzgerei Reichenbach verkauft,
wird selbst produziert.

Somit ist die gesamte Wertschopfungskette llickenlos in einer Hand.

Das geschlossene Produktionskonzept ist 6kologisch hervorragend,
das Beste fiir Mensch, Tier und Natur.

Der Schwarzwalder ist die Online- und Vertriebsmarke mit bestem Premiumfleisch,
Wourst- und Schinkenspezialitaten, Gewurzen und Feinkost
der Metzgerei Reichenbach im Glottertal.

Der Schwarzwalder vertreibt ausschlieBlich Produkte der Metzgerei Reichenbach

und seiner ausgesuchten Partnerbetriebe mit hoher Nachhaltigkeit.
Auch Sie kénnen bei ,Der Schwarzwalder*

tiber 200 ausgesuchte Premiumartikel bestellen.

Vom Dry Aged Prime Beef iber BBQ Cuts bis hin zu besten Schinken- und Salamispezialitaten,
Hausmacher Wurstwaren nach ,alter Vater Sitte“, Gewurzen und Feinkost.

,Der Schwarzwalder®, versendet bundesweit im Oko-Thermopack.
Das geschlossene Konzept hat eine nachweislich hervorragende Okobilanz.

www.der-schwarzwaelder.com
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Bester Rindfleischgenuss mit Qualitatssiegel,
das ,Schwarzwald Rind“ der Metzgerei Reichenbach, Glottertal.
Sie zichten hierfir eine Kreuzung aus
der alten Schwarzwaldrasse ,Hinterwalder” und dem Black Angus Rind.
Die Tiere werden ausschlief3lich mit Wiesenfutter und Getreide gefittert.

Rumpsteak

‘Dry Aged (3 Wochen am Knochen gereift). Zartes Stiick vom Rinderrticken.
Geflttert mit besten Wiesenkrautern und Ackerfutter.

200 g 23,90

200 g 34,70

Bleu/blau
aullen angerostet,
innen kiihl und roh
42°C
£ A Rare/Bluti
Geschmaicker sind bekanntermaRBen a2 4 ihs ol
verschieden. b
Damit wir lhnen ein Steak servieren Medium-Rare
<~ leichte Umfarbung vom Fleisch,
konnen, aber immer noch rétlich
das ganz nach lhren Wiinschen ist i
und lhnen schmeckt, ~ Medium
1 : \ klar ersichtliche Umfarbung vom
sagen Sie uns doch bltte, wie es Fleisch, aber immer noch ein
. Rotton zu erkennen
zubereitet werden soll. 56-60°C
Well Done/Durch

Fleisch nahezu komplett umgefarbt,
nahezu kein Rotton zu erkennen
60-64°C

Alle Gewichtsangaben beziehen sich auf das Rohgewicht gegebenenfalls mit Knochen vor dem Grillen

Alle Steaks werden perfekt nach Wunsch gegrillt und
mit unserer hausgemachten Krauterbutter serviert.

Alle unsere Preise verstehen sich in EUR inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.




Selbstgemachte Butterspatzle
Pommes Frites
Sufkartoffel Pommes
Frisches Pfannengemise der Saison
Ofenkartoffel mit Sour Creme

je Portion 5,90

Hausgemachte SoBen und Dips

Rotweinbratensol3e
Champignonrahmsol3e
Cognacrahmsol3e
Pfefferrahmsol3e

je Portion 3,70

Chipotle-Dip
BBQ-Steak-Sol3e
Knoblauch Creme

je Portion 2,60

Krauterbutter
Café de Paris Butter
Sour Cream

je Portion 2,20

Alle unsere Preise verstehen sich in EUR inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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Das Schwarzwalder Krauterschwein
ist eine Kreuzung aus Duroc- und Deutschem Landschwein,
es ist sehr zart und stark marmoriert.
Durch Zuflitterung von getrockneten Wiesenkrautern entsteht ein unvergesslicher Geschmack.

Paniertes Schnitzel ,,Wiener Art*

vom Krauterschwein in Butterschmalz gebraten, mit Pommes Frites

18,40

Cordon Bleu

vom Krauterschwein, mit Schinken und Bergkése gefiillt,
in Butterschmalz gebraten, dazu Pommes Frites.

20,40

Schwabischer Zwiebelrostbraten

vom Schwarzwald Rind mit hausgemachten Butterspéatzle.
Dazu kross frittierte und geschmelzte Zwiebeln

30,40

Currywurst Spezial XXL

gegrillte Oberlander, von der Landmetzgerei Hindenach aus Eutingen,
mit unserer hausgemachten Currysol3e,
kross frittierten Zwiebeln und frischen Pommes Frites.

12,80

Vegetarisch

1872 Veggie Bowl

mit Quinoa, Avocado, saisonalem Gemdise, Niissen und
Curry-Kokos-Sol3e

20,50

Ofenkartoffel

mit buntem Pfannengemuse oder einem Salat von der Salatbar..
10,80

Alle unsere Preise verstehen sich in EUR inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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Nachtisch

Affogato

Frisch gebruhter Espresso mit einer groRen Kugel Bourbon-Vanille Eis

4,80

Die Dunkle Verfiihrung
Tasschen Espresso, 1872-Praline, Ecke von unserem
hausgemachten Schoko-Nuss-Brownie und eine Kugel feinstes Kaffee Eis

9,50

,Gentlemans® Whiskey-Sahne-Eis-Tortchen

Whiskey-Sahne-Bauernhofeis mit Jack Daniel’s” ,Gentleman Jack®.
Dazu ein Jacky-Honey Shot.

10,80

Lauwarmes Schokokiichle
dazu Bourbon-Vanille Bauernhofeis und einem Tupfer Schlagsahne.

B

Gemischter Eisbecher
Drei Eissorten nach Wahl mit Sahne

70

Eissorten
Bourbon-Vanille, Schokolade, Erdbeere, Kaffee, Zitronen-Sorbet

Jje einzelne Kugel 2,20 / Sahne 1,10

Alle unsere Preise verstehen sich in EUR inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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