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Bereits ein Jahr nach der Eroffnung wird Burg Staufeneck von der DEHOGA mit 5-Sternen
ausgezeichnet. Seitdem zadhlt Burg Staufeneck bestdndig zu den besten 30 in den aktuellen
Hotel- und Restaurant-Listen Deutschlands.



burg Stﬂl.l'FEﬂECI(

DIE GESCHICHTE VON STAUFENECK

Die Burg soll 1080 von Ludwig von Staufen, dem Bruder Herzog Friedrich | erbaut worden sein.
Wie lange das Geschlecht der Staufer im Besitz der Burg war ist nicht festzustellen.

Sicher ist nur, daB die Herren von Staufeneck Dienstleute der Hohenstaufer waren.

Der erste bekannte aus dem Geschlecht der Staufenecker ist Friedrich von Staufeneck,

der im Jahr 1259 und 1266 erwahnt ist..

Ums Jahr 1309 erfolgte ein Uberfall auf die Burg Scharfenschlo® und die Wegnahme dieser
Burg durch Eberhard von Staufeneck gemeinsam mit Ulrich von Helfenstein.

In der Verkaufsurkunde der Grafen von Aichelberg liber einige Giiter und einen Teil

des Uhinger Kirchenschatzes wird das Geschlecht der Staufenecker zum letzten Mal

mit einem Friedrich von Staufeneck urkundlich erwahnt.

Dieser Conrad, gestorben 1351, wird Grinder der Staufenecker Linie der Rechberg.
Das Geschlecht der Staufenecker hatte sich aus unserer Gegend wegbegeben

und scheint bald darauf erloschen zu sein. Das Wappen der Staufenecker war ein
aufrechtstehender rechtssehender Lowe mit einer Lilie auf jeder Seite.

Die Nachkommen des "Herrn Conrad von Hohenrechberg de Stoffenegge” blieben
im Besitz der Burg bis zum 9. Oktober 1599, wo die Rechbergisch-Staufenecksche Linie
mit dem 9 jahrigem Albrecht Hermann, der in der Gruft zu Salach beigesetzt ist, ausstarb.

Die Burg wechselte daraufhin mehrmals den Besitzer, teils durch Kauf, teils durch Heirat..

Die nachmalige Raugrafin von der Pfalz hinterlie® diesen lhren Kindern Karl Moritz, Amalie,
Elisabeth und Luise. Letztere vermachte nach lhrem Tod den Besitz Staufeneck an

Ihre Nichte Grafin von Schomburg. Durch deren Verehelichung mit dem Grafen Christoph Martin
von Degenfeld kam Staufeneck an die Grafenfamilie Degenfeld-Schomburg.

Auf der Burg wurde ein Vogt eingesetzt. Ein Teil diente auch dem evangelischen Pfarrer

von Salach als Wohnung (bis 1799). Von diesem Zeitpunkt ab zerfiel das Schlofy immer mehr.

Im Jahre 1844 war es bereits unbewohnt und mufte zum Teil abgebrochen werden.

Der 27 Meter hohe Burgfried wurde 1926 wieder zuganglich gemacht.

1927 nahm die Seniorchefin Hildegard Worner die Bewirtschaftung im Westteil

der Ruine auf, welche von ihrer Tochter und ihrem Schwiegersohn zu einem

gehobenen Restaurant mit Bankettsaal ausgebaut wurde.

Von 1981 bis 1990 war die Burg Staufeneck im Besitz der Stadt Boblingen.

1990 Kauf der oberen Burganlage durch Erich und Lore Straubinger von der Stadt Boblingen.

2002 Kauf der restlichen Burganlage durch die Familien Rolf Straubinger, und Klaus Schurr.

Anfang des Jahres 2003 eroffneten Klaus Schurr und Rolf Straubinger als GbR das Wellness
und Tagungshotel und iibernehmen die Leitung des gesamten Unternehmens.
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Ubernachtungen / Optionen

Einzelzimmer
Doppelzimmer (36-42 qm)
Juniorsuite

Apartment

Royal-Suite
Kinder im Zimmer der Eltern

Hund

Juniorsuite

Tril
|

Preise jeweils pro Zimmer/pro Nacht

€90,00 - 100,00
€185,00
€ 195,00
€ 250,00

€ 350,00
(bis 3 Jahre frei) ab 4 Jahre € 25,00

€10,00

Einzelzimmer

—

Doppelzimmer

L - g o

Apartment
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Rolf Straubinger empfiehlt:

Das Tagesmenii

WIR PRASENTIEREN IHNEN ZWE| VERSCHIEDENE GERICHTE
VON SCHWABISCH ODER KLASSISCH BIS INNOVATIV
UND MODERN AUF KLEINEM PORZELLAN ANGERICHTET

LASSEN SIE SICH UBERRASCHEN!

BITTE HABEN SIE DAFUR VERSTANDNIS, DASS WIR
DIESES MENU NUR TISCHWEISE SERVIEREN!

BESTELLUNGSANNAHME: BIS 20.30 UHR

KALBSRIES UND STUBENKUKEN
Herzkalbsbries auf Salat von gepdkeltem Schweinebackle
und -kinn mit Salat von Staufenecker La Ratte Kartoffeln
und

Gefiilltes Stubenkikenbriistchen mit Kiirbis und Lauch

COQUILLES ST. JACQUES UND ZANDER

Jakobsmuschel mit Vanille gebraten auf Ananas und Mango

mit Passionsfrucht siiB-sauer

und

Zanderfilet auf Senfkorner mit Kalbskopfragout, Bohnen und Feinweizen

ST. PIERRE UND WOLFSBARSCH

St. Pierre mit Krauterbutterjus und Meeresschnecken

und

Angelgefischter Wolfsbarsch mit Fenchelkraut und pikanter Hummerijus,
gebackene Hummerbulette

LAMM UND TAUBE

Lammriicken mit Krauterkruste auf Kartoffelgnocchis in Chorizo
und
Taubenbrust auf Kartoffelpiirée mit Innereien und glacierten Pfefferapfeln

DESSERTKARUSSELL

€ 94,00



burg Stﬂl.l'FEﬂECI(

Schwibische und regionale Gerichte
mit regionalen Produkten

Vorspeisen, Suppen und Eintopfe

BLUTWURST UND SAUERKRAUT

Hausgemachte Blutwurst knusprig gebraten auf Sauerkraut angerichtet
mit glacierten Gewlirzpfefferapfeln und Selleriepirée - 11,50 €

KALBSBRIES UND SCHWEINEKOPF

Edelkalbsbries auf Presskopf von gepokeltem Schweinebackle und -kinn
mit Salat von Staufenecker ,La Ratte* Kartoffeln, Meerrettichcoulis
und geraspeltem Apfel -20,50 €

KALBSKUTTELN UND KALBSBUG

Eintopf von Kalbskutteln und geschmortem Kalbsbug ,,schwarz-sauer*
mit Rotweinessig und gerosteten Spatzle - 12 ,00 €

Hauptgerichte

KALBSNIEREN, BOHNEN UND SENFKORNER

Geschnetzelte Kalbsnieren ,,sauer nach alter schwabischer Art,
die Bohnen als Spaghetti und Rostkartoffeln -23,00 €

OCHSENROSTBRATEN VOM BAUERNRIND
Marmoriertes Fleischstlick mit Zwiebel-Senfmarmelade

und gebackenen roten Zwiebeln angerichtet, auf Krautknopfle,
dazu ein Kartoffelsalatrosti und Maultasche, Jus von geschmortem
KalbsfuB® und -schwanz - 28,00 €

ZANDER, WEIBKRAUT UND KARTOFFELN
Zanderfilet auf Ragout von karamellisiertem Weilkraut
und Hofgutkartoffeln mit Paprika-Senfsauce

und gebackenem Gemise - 28,00 €
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Februar 2006

Vorspeisen - Suppen

BLATTSALATE UND GEFULLTE GNOCCHIS

Winterliche Blattsalate und Feldsalat in Vinaigrette
dazu rote und grine Gnocchi mit Ziegenfrischkase gefiillt o 14,50 €

BACKHAHNCHEN AUF UNSERE ART

Brust vom Stubenkiken geflllt mit gerostetem Brot, Zitronenfilet
und Krautern knusprig gebacken auf Salat von konfierter Keule
mit Kartoffelwiirfel, Kirbis und Laucho- 18,00 €

WOLFSBARSCH UND TASCHENKREBS
Angelgefischter Wolfsbarsch kross auf der Haut gebraten
auf Salat von Taschenkrebs mit Gurken, Pimentos

und griinem Meerrettich o 23,00 €

MINESTRONE VON DER ENTE

Minestrone von Wintergemuse mit geraucherter Entenbrust
im kraftigen Sud von der Entenkeule - 9,00 €

Hauptgerichte

KALBSBUG UND POLENTA

Kalbsbug bei 80°C Niedertemperatur gegart in reduktiver BalsamicosoBe

mit Ofentomaten und snocciolate Oliven, dazu cremige Pimento-Polenta 23,00
TAUBE MIT WIRSING UND PERIGORDTRUFFEL

Taubenbrust an der Karkasse gebraten

mit Perigord-Triffeljus auf Kartoffel-Innereienpliree,

gerosteten Pilzen und gefiilltem Wirsing - 34,00 €

ST. PIERRE, JAKOBSMUSCHEL MEERSCHNECKEN
Filet vom St. Pierre gebraten und Coquilles St. Jacques

auf Kartoffel-Lauchkompott, leichte Krauterbutterjus mit Soja
und kleinen Meerschnecken = 38,00 €

WOLFSBARSCH UND BRETONISCHER HUMMER
Angelgefischter Wolfsbarsch auf Fenchelkraut mit Zucchini
gebackenem Hummer und pikanter Hummerjus, Spinattortellonio
38,00 € ab 2 Personen

LAMMRUCKEN IN ZWEI GANGEN

1. Gang

Lammcurry mit gebratenen Gemiise und schwarzer Sesammarinade
2. Gang

Das Karrée mit aromatischer Krauterkruste auf kleinen Gnocchis

in Chorizo Ragout mit Bohnen und sautierten Artischocken

36,00 € pro Person
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Unser kleines Menii

ZANDER, STECKRUBEN UND APFEL

Das Filet mit Schwarzbrotkrumen gebraten
auf Apfel-Steckriibenkraut mit Kartoffelkrapfen und Senfkornerparfait

SEETEUFEL UND KURBIS

Pikanter Sud vom Muskatkurbis mit Pimento
dazu Seeteufelmedallion auf Chutney mit Sesamvinaigrette

RINDERFILET MIT OCHSENSCHWANZ

Schnitte vom Rinderfilet mit Gewlirzpfeffer gebraten
auf Kartoffel-Selleriepiiree mit gefiilltem Wirsing und Ochsenschwanzragout,
glacierte Rotweinzwiebeln und MarkkloBchen

APFEL UND NOUGAT

Apfelcanneloni mit Nougatfillung, Aniseiscreme und Johannisheer-Tagliatelle

oder zur Wahl

OBATZDER VOM VACHERIN MONT D" OR

€ 68,00

Das Fischmenii

WOLFSBARSCH UND TASCHENKREBS

Angelgefischter Wolfsbarsch angerichtet auf Salat von Taschenkrebs,
Gurken, Pimentos und griinem Meerrettich

BOUILLABAISSE NACH ROLF STRAUBINGER

mit Sauce Rouille und gerosteten Knoblauchcroutons

ST. PIERRE, JAKOBSMUSCHEL UND MEERSCHNECKEN

Filet vom St. Pierre mit Coquilles St. Jacques auf Kartoffel-Lauchkompott,
leichte Krauterbutterjus mit Soja und kleinen Meerschnecken

VANILLE, SAUERRAHM UND LIMETTE

Vanille-Cassis-Tortchen mit Limetten-Tagliatelle und Sauerrahm-Limetteneis

oder

KASEAUSWAHL VOM WAGEN

von unserem Affineur Waltmann

€81,00
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Unsere Patisserie empfiehlt:

APFEL UND NOUGAT

Apfelcanneloni mit Nougatfiillung, Aniseiscreme und Johannisbeertagliatelle
€012,00

VANILLE, LIMETTEN UND SAUERRAHM

Vanille-Cassis-Tortchen mit Limetten-Tagliatelle und Sauerrahm-Limetteneis
€012,50

AB 2 PERSONEN: SUBE HAPPCHEN (zubereitungszeit 20 min)

Lassen Sie sich von der Vielfalt unserer Patisserie Uberraschen
€3,50 pro Person

UNSER KLEINES DESSERT

Créme Brlilée von der Passionsfrucht mit Schokoladensorbet
€10,00

KASE AUSWAHL .
EXKLUSIV VON DER ERLANGER KASEECKE
€mb 12,00

o

[=]
Unsere Dessertweinempfehlung (jeweils 5cl)

2002ER KERNER AUSLESE
WEINGUT HAIDLE, STETTEN
€6,20

SAINT PATRICK, DEUTSCHER LIKORWEIN
EDELSUR, WEINGUT JOHNER
€%6,50

1974ER RIVESALTES
AMBRE HORS D’AGE, LES VIGNERONS DE TERRATS
€412,00

o
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