
 
 

 

      

 
 

Liebe Gäste, 

 

herzlich willkommen im Restaurant „Le Jardin“ des Hotel Goldener Knopf in 

Bad Säckingen. 

 

Die häufig wechselnde Speisekarte mit saisonalen und regionalen Gerichten 

spiegelt kulinarisch die Jahreszeiten und natürlich auch die Handschrift unseres 

Küchenchefs Heiko Staatz wider.  

 

Für Allergiker stellen wir eine separate Karte bereit. Bitte wenden Sie Sich an 

unser Service-Team, sollten Sie diese benötigen. 

 

Wer einen guten Tropfen Wein sucht, findet diesen ganz sicher bei uns. Die 

Weinkarte enthält über 150 verschiedene Positionen überwiegend aus 

Deutschland, Italien und Spanien. Diese können Sie auch mit nach Hause 

nehmen. Gerne berät Sie unser Restaurantleiter Ali Osman Kilic. 

 

Weitere Informationen über Veranstaltungen oder Events finden Sie auf unserer 

Homepage unter www.goldenerknopf.de. 

 
 

 
 
 

Ihre Gastgeber 

 

Familie Herzog & Team 

 

 

 



 
 

 

 

 

VORSPEISEN 

-Starters- 
 

Feldsalat mit gebratenen Gambas Provencale  

Lamb’s lettuce with fried prawns Provencale style 
Euro 13,50  

 

Anti-Pasti-Variation mit Wildkräutern und herzhaftem Dip 

Anti-pasti variation with wild herbs and spicy dip 
Euro 11,50  

 

Geräucherter Lachs auf Mini-Rösti mit Apfel-Zwiebel-Chutney  

und Salatboûquet 

Smoked salmon on mini rösti with apple and onion chutney, 
salad bouquet 

Euro 14,50  

 

 

 

SUPPEN 
-Soups- 

 

Rote Beete Suppe mit gebackenem Salbei 
Beetroot soup with baked sage 

 Euro 11,00  

 
Rinderkraftbrühe mit zweifarbiger Royal und Gemüserauten 

Beef broth with coloured royal and vegetable diamonds 
Euro 9,50 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

SALATE 
-salads- 

 

Grüne Blattsalate mit Hausdressing „Goldener Knopf"                                                  

Green salad with housedressing „Goldener Knopf“ style 

Euro 6,00  

 

Gemischter Salat mit Hausdressing „Goldener Knopf”                                                 

Mixed salad with housedressing „Goldener Knopf “style 
Euro 8,00 

 

 

Unser Klassiker für den kleinen Hunger 
-our bestseller for a small appetite- 

 
Wurstsalat „Elsässer Art“ mit frischem Baguette 

Cold sausage salad with cheese and baguette 
Euro 13,50  

 
 
 

VEGETARISCH 
-vegetarian- 

 

Piccata von der Schwarzwurzel  

mit zweierlei geschmolzenen Tomaten und Vollkornspaghetti 

Salsify piccata with melted tomatoes and wholemeal spaghetti 
 Euro 21,50  

 

Wellington von Spinat, Pilzen und Pinienkernen mit Kirchererbsenrisotto 

Wellington of spinach, mushroom, and pine nuts with chickpea risotto 
 Euro 23,00  

 



 
 

 

 
 

„Knopf” - Menü 
„Knopf” - menu 

 

 

Zweifarbige Geflügelterrine mit Steckrübenmousse und Friséesalat 

Coloured poultry terrine with turnip mousse and frisée salad 
*** 

Kokos-Curry-Suppe mit Lachscarpaccio 

Coconut curry soup with salmon carpaccio 
*** 

Involtini von der Rinderhüfte an Pommerysenfsauce  

mit Romanesco und Herzoginkartoffeln 

Involtini of sirloin steak on Pommery mustard sauce 
with romanesco and duchess potatoes 

 *** 
Holundermarksüppchen mit gesüssten Griessklösschen,  

Kardamon und Tonkabohne 

Elderberry pulp soup with sweetened semolina dumplings, 
cardamom and tonka bean 

 

4-Gang-Menü/4 course menu    Euro 60,00 

3-Gang-Menü/3 course menu    Euro 51,00 

 

inklusive einem Glas Weissburgunder-Sekt zum Apero 

a glass of sparkling wine for the aperitif is included 
 

 

 

 

Für eine Weinreise (0,1 Liter je Gang)  

für das 4-Gang-Menü berechnen wir Euro 22,50. 

 For five different wines (0.1 liter per course) we will charge Euro 22,50. 

 

 



 
 

 

 

HAUPTGÄNGE 
-main courses- 

 

 

Hirschschnitzel an Wacholdersauce mit Rotkohl, gefülltem Weissweinapfel 

und handgeschabten Spätzle 

Escalope of venison on juniper sauce with red cabbage,  
stuffed white wine apple and handmade spaetzle 

 
 Euro 38,50  

 

Schweinefiletmedaillons im Speckmantel an Schalotten-Portweinjus  

mit geschmortem Kohl und Macairekartoffeln 

Bacon-wrapped pork fillet medallions on shallot port wine jus 
with braised cabbage and mashed potatoes 

Euro 38,00 

 

Kalbssteak an Waldpilzsauce mit Steckrüben und Serviettenknödel 

Veal steak on mushroom sauce with turnips and napkin dumplings 
Euro 41,00  

 

*** 

 

Gedämpfte Lachsroulade an Kapern-Dillsauce  

mit Zuckerschoten und feinen Nudeln 

Steamed salmon roulade on caper dill sauce 
with sugar snap peas and fine noodles 

 Euro 36,50  

 

Zanderfilet auf Rahmsauerkraut mit Kräuterkartoffeln 

Pike perch fillet on cream sauerkraut with herb potatoes 
 Euro 37,50  

 

Wolfsbarschfilet auf Petersilienwurzelragoût mit buntem Reis 

Sea bass fillet on parsley root ragoût with coloured rice 
 Euro 38,50  



 
 

 

 

DESSERT 
-desserts- 

 

 

Crème brûlée mit Clementinen-Carpaccio  

und Granatapfelkernen 

Crème brûlée with clementine carpaccio 
and pomegranate  

Euro 11,50  

 

Apfelstrudel mit marinierten Pflaumen und  

hausgemachtem Calvados-Sorbet 

Apple strudel with marinated plums and 
homemade calvados sorbet 

Euro 12,00  

 

«Trilogie von der Schokolade» 

Schokoladentarte, dunkles Schokoladenmousse, weisses Schokoladeneis 

“Trilogy of Chocolate” 
Chocolate tart, dark chocolate mousse, white chocolate ice cream 

Euro 13,50  

 

 

Fragen Sie auch nach unserer Eiskarte. 

 

 

 

 

 
Liebe Gäste,  

bitte sprechen Sie uns an, falls Sie aufgrund von  

Allergien und Unverträglichkeiten  

Informationen zu Allergenen und Zusatzstoffen benötigen.  

Alle Angaben haben wir für Sie in einer Extra-Speisekarte zusammengefasst. 


