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Unser Restaurant 

 Öffnungszeiten
 Restaurant
18.30–20.30 Uhr 
(Mittags nur nach 
Vorbestellung)

Wir bieten Ihnen Gaumenfreuden inspiriert 
von der liebenswerten heimischen Kochkunst
und dem Einfluss der aromatischen und 
bekömmlichen mediterranen Küche. Dazu 
gesellt sich die stürmische Vision, sich mit der 
Sterneküche zu messen.

Sämtliche Speisen unserer Küche werden aus 
marktfrischen und erlesenen Produkten von 
uns selbst hergestellt. Erleben Sie im DORER 
den Wechsel der Jahreszeiten mit den jeweils 
passenden, kulinarischen Highlights.

Genuss auf höchstem Niveau! Ein Versprechen,
das wir gerne einlösen. Auch für Geschäftsessen,
Feste, Jubiläen und andere besondere Anlässe.



Neu! Das Schlachtmenü im DORER
Würzige Schweinereien, saftiges Sauerkraut, 
kombiniert mit Fruchtigem und einem guten 
Schuss Rahmigkeit – ein Schlachtmenü ist 
salonfähig geworden, denn wer gerne Wurst 
und Fleisch isst, der kann nichts ehrlicheres 
auf den Teller bekommen. Unser 5-Gang-Menü 
mit dem Besten vom Tier macht auch nicht vor 
frechen Kombinationen halt. Neben Standards 
wie Sülze, Blutwurst oder Haxe schlüpft bei 
uns die Leberwurst auch mal in den Mantel 
von Raviolis.

Bier geht immer, doch passen auch körper
reiche Weiß- und Rotweine dazu. Und wem 
ein Schnapps danach gut tut – zum Wohl!

Termine
11.-13. Januar 

Öffnungszeiten
 Restaurant
12–14.00 Uhr
18.30–20.30 Uhr

Preis/Person
45,00 €

Bitte reservieren!



Ganz klassisch – die italienische Weinreise
Die kulinarische „Weinreise“ durch Italien 
ist zum festen Bestandteil unseres Angebots 
geworden. Frau Haberer-Bächle’s „Vinothek“ 
repräsentiert die große Vielfalt & Qualität der 
italienischen Weinkultur. Diese Schatztruhe 
öffnet sie bei uns im Dorer und nimmt Sie mit
in die bedeutenden Weinbauregionen Italiens. 
Es erwarten Sie bestens ausgebaute Gewächse, 
echte Geheimtipps und edle Olivenöle. 

Passend dazu bieten wir Ihnen ausgewählte,
authentische Mehrgangmenüs. Natürlich 
dürfen die „Dolci“ nicht fehlen – die feinen 
italienischen Verführer und Nachspeisen.

Termine 2024
20. Januar 
20.	Juli

Beginn
jeweils 19 Uhr 

Preis/Person
86,00 € inkl.  
Öle & Weine

Bitte reservieren!



Genuss öffnet die Sinne für Qualität, für feine 
Speisen mit Steinbutt, Hummer, Seeteufel, und 
Austern. Kombiniert mit marktfrischen Gemü
sen und Salaten lassen die Delikatessen aus 
„Fluss & Meer“ den nahenden Frühling erahnen. 

Fisch ist für uns „Passion“, weil so vielfältig 
in Geschmack und Präsentation. So, wie in 
meeresnahen Küchen üblich, spielen wir ihn 
elegant in Vorspeisen von roh über mariniert 
bis kurzgebraten am Spiesschen. Im Hauptgang 
bevorzugen wir das feste Filet, meist aus der 
kalten Tiefsee, ohne Chi-Chi, mal gebraten 
auf der Haut mit Kräutern oder gegart an 
umwerfendem Jus oder üppig cremiger Soße.

DORER’s Fischwochen

Termine 
17. Feb. –3. März

Öffnungszeiten
 Restaurant
18.30–20.30 Uhr
(Mittags nur nach 
Vorbestellung)

Bitte reservieren!



Termin
23. März

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 €
inkl. Weine

Bitte 
reservieren!

Termin
23. März

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 €
inkl. Weine

Bitte 
reservieren!

Wer kennt sie nicht, die großen Namen des 
Piemont – von Arneis über Muskat, Dolcetto, 
Barbera, Nebbiolo bis zum weltberühmten 
Barolo. Was Terroir, Klima und gepflegte, 
traditionelle Weinbauwerte hervorbringen, 
das erleben Sie in der Weinpräsentation 
unserer Freundin Paola und ihrer Azienda 
Agricola Paola Massa.

Auch kulinarisch ist für uns das Piemont 
„Inspiration pur“, denn Trüffel und Haselnuss 
sind dort zuhause. Erwarten Sie authentische 
Küche, die die regionalen Eigenheiten italie
nischer Kochkunst als delikates Ganzes fasst.

Degustationsmenü „Piemont“



Termin
27. Aptil

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 €
inkl. Weine

Bitte 
reservieren!

Die Reben vom Weingut Martin Wassmer 
stehen überwiegend im Markgräflerland 
nahe der Grenze zur Schweiz und nach 
Frankreich. Selbst beste Lagen und perfektes 
Arbeiten in Weinberg und Keller sind nicht 
alleiniges Geheimnis eines besonderen Weins, 
so philosophiert Wassmer, sondern Leiden
schaft und ausdauernd-wachsame Sorgfalt 
um Boden, Rebstock und Traube. Er hat sich 
den Burgundern verschrieben, rot wie weiß, 
die Sie kosten dürfen.

Die Antwort aus der Küche: Badisch soll‘s 
sein, mit Blick in die Cuisine de Bourgogne 
– kräftig, schmackhaft, tief & unwiderstehlich.

Degustationsmenü „Baden“



Das Menü zu Vater- und Muttertag
Termine
9.-12. Mai

Öffnungszeiten
 Restaurant
12–14.00 Uhr
18.30–20.30 Uhr

Preis je 
erwachsene 
Person
48,00 € 
inkl. Apéro

Bitte 
reservieren!

Hallo meine Damen & Herren! Nun haben 
Sie alle Optionen, sich gegenseitig Danke 
zu sagen, denn Vater- und Muttertag folgen 
zeitlich ganz eng aufeinander. Emanzipation 
kann so entspannt und delikat sein, kommen 
Sie zu uns ins DORER. 

Es gibt ein fein abgestimmtes 4-gängiges 
Frühlingsmenü inkl. Apéro, dies 
sowohl mittags wie abends an 
allen Tagen. Ausreden, man 
hätte keine gemeinsame 
Zeit finden können, seien 
damit wohl entkräftet.

Degustationsmenü „Baden“



Termin
1. Juni

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 €
inkl. Rum

Bitte 
reservieren!

Highlight: Rum-Tasting mit Menü
Rum ist nicht nur ein Genuss für den Gaumen, 
sondern trägt auch ein faszinierendes 
Stück Geschichte. Rum war schon immer das 
Getränk der Abenteurer & Freibeuter, bevor er 
seinen Weg von Brasilien und der Karbik in 
unsere Gläser fand.Wein-Riegger (Villingen) 
präsentiert eine Reihe der weltweit besten 
Rum-Sorten von weiß bis braun. Rum entsteht 
aus Zuckerrohr in drei Schritten: der Gährung 
folgen Destillation und Reifung, was ihm einen 
einzigartigen „Herkunftsstempel“ verleiht.

Kulinarisch erwartet Sie eine delikate badische 
Küche, saisonal üppig in den regionalen Zu
taten, veredelt mit einer mediterranen Note.



Termin
22. Juni

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
45,00 €
inkl. Aquavit

Bitte 
reservieren!

„Midsommer“ in Schweden ist ein Fest wie 
aus einer anderen Welt. Die Menschen tragen 
Blumenkränze im Haar und tanzen singend 
um einen geschmückten Midsommerbaum. 
Die Schweden feiern diesen Tag mit Feuern, 
Musik und einem ausgiebigen Buffet aus 
kalten und warmen Speisen. Die Klassiker sind 
verschieden eingelegte Heringe, Lachs, junge 
Kartoffeln, Aquavit (inklusive) und frische 
Erdbeeren mit Schlagsahne. 

Laura & Matthias verbrachten zwei Jahre in 
Schweden, Midsommer hat sie verzaubert. 
Mit „Wir lieben das Leben und den Sommer in 
Schweden“ möchten sie ihre Eindrücke teilen.

Auf nach Schweden – „Unser Midsommer“



Termin
21. September

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 €
inkl. Weine

Bitte 
reservieren!

Lassen Sie uns mit Überraschungen für den 
Gaumen beginnen: Mögen Sie Dijon-Senf? 
Schmeckt hervorragend zu Kaninchen. Oder 
Poulet de bresse aus dem Backofen? Vielleicht 
„Escargots de Bourgogne“ oder doch lieber 
Trüffel in einer Terrine oder über Tagliatelle? 
Sie sehen, es wird nicht einfach für die Küche, 
zu entscheiden, ob der berühmte Coq au Vin de 
Bourgogne oder doch lieber Boeuf bourgignon 
vom Charolais-Rind auf den Tisch muss.

Nehmen Sie einfach Platz, genießen Sie Menü 
und Wein – die Roten aus dem Côte d’Or oder 
dem Beaujolais, den Weißen aus dem Chablis. 

Degustationsmenü „Burgund/Bourgogne“



Herbstliche Weinreise „Aromi d’Autunno“

Termin
19. Oktober

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
135,00 €
inkl. Weine

Bitte  
reservieren!

Mit „Aromi d‘Autunno“ bieten wir Ihnen 
gehobene italienische Gourmetküche mit 
dem Besten, was „Wald & Meer“ für uns bereit 
halten. Es ist v.a. die Zeit für Steinpilze und 
Trüffel – kombiniert mit einfachen Speisen 
entstehen umwerfende Gerichte. Der Herbst 
verführt auch mit Wildspezialitäten und 
Delikatem aus dem Meer. Wie nun Kastanie, 
Kürbis, Artischoke oder andere Köstlichkeiten 
in unser Menü finden werden, das wird  
wohl erst dann unsere Gaumen triggern, 
wenn wir die „Herbstgnüsse“ in Szene setzen.

Unsere Weinreise führt durch Italien, leichte 
Frische und große Tiefe pointieren das Menü. 



Festival der Sinne mit „Fisch & Krustentieren“
Auch in diesem Grundsatz sind sich Salvatore 
und Matthias völlig einig: Hummer, Krebse, 
Muscheln und edle Fische gehören frisch und 
aufs Feinste zubereitet. Doch wie die beiden 
„die Schätze der Meere“ interpretieren, das 
dürfte spannend werden. Der Ältere liebt die 
große, traditionsreiche mediterrane Küche. 
Der Jüngere fühlt sich wohl in der Gourmet- 
und Edelgastronomie. Beides vereint wird 
zum Feuerwerk, zum Genuss einer neuen 
Ordnung! Freuen Sie sich darauf.

Dazu: Ausgewählte Weine à la Haberer-Bächle 
– passend, prickelnd oder auch mal „edgy“. 
Das muss so sein, Sie werden sehen.

Termin
16. November

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
135,00 € 
inkl. Weine

Bitte vormerken
und reservieren!



Festival der Sinne mit „Fisch & Krustentieren“ Degustationsmenü mit Nikolaus
Termin
07. Dezember

Beginn
19 Uhr 

Preis/Person
95,00 € 
inkl. Weine

Bitte reservieren!

Ho, ho, ho – der Nikolaus ist da! Wir heißen Sie 
willkommen in warmer, vorweihnachtlicher 
Atmosphäre und präsentieren Ihnen ein liebe-
voll komponiertes 5-Gänge Degustationsmenü 
mit Badischer Küche par Excellence – hoch
wertig und regional verwurzelt, von urwüchsig 
bis raffiniert, inspiriert von der französischen 
„Cuisine traditionnelle“.  

Als schlüssiges Pendant stellen wir Ihnen 
hervorragend ausgebaute, fein strukturierte 
bis gehaltvolle Premiumweine vor, die einer 
Gaumenfreude wie dieser den erwünschten 
Glanz verleihen. 





Was für den Zimmermann gilt, hat auch  
eine Parallele in der Gastronomie: Nur wer 
reist, lernt über den Tellerrand zu schauen. 

Und so wiederholt sich die Geschichte von 
Manuela & Salvatore in der ihrer Tochter 
Laura nebst Schwiegersohn Matthias. Die 
Wege der nächsten Generation kreuzten sich 
in der von Sternen geprägten Edelgastronomie 
und führten Sie u.A. von Sulzburg (wer kennt 
nicht Douce Steiner) über Regensburg nach 
Stockholm – immer dem Nordstern nach.

Jetzt, so Laura & Matthias, sei die Zeit (und 
ihr Können) reif, sie möchten im DORER eine 
Fusion aus Tradition und frischen Impulsen 
zünden. Nehmen Sie gerne Platz!

Generation 5.0
Wo die Sterne leuchten.

Laura  
Cerasola 
lebt das 1x1 
des Fine-Dining 
und ist fit bzgl. 
Terroirs und  
Vielschichtigkeit  
des Weins

Matthias 
Cerasola 
steht für 
emotionale 
Gourmetküche 
mit französich-
italienischer 
Prägung und 
nordischen 
Einflüssen.



Unser Schnupperangebot
Genießen Sie die ruhige Lage, unseren 
4-Sterne-Komfort, sowie die einzigartige und
exzellente Küche von Hotel & Restaurant. 

• 2 Übernachtungen im Doppelzimmer
• 2-mal Gourmet-Halbpension
• 1 Begrüßungsaperitif vor dem Abendessen
• freie Nutzung unseres Wellness-Bereichs

Wir freuen uns auf Sie.

Preis/Person 
240,00 €

Zuschläge für:

•	Einzelzimmer
	 25,00 €
•	Komfortzimmer 
	 20,00 €
•	Suite 
	 25,00 €

Tägliche Anreise 
möglich!



Januar Februar März April

Mo 1 8 15 22 29 5 12 19 26 4 11 18 25 1 8 15 22 29
Di 2 9 16 23 30 6 13 20 27 5 12 19 26 2 9 16 23 30
Mi 3 10 17 24 31 7 14 21 28 6 13 20 27 3 10 17 24
Do 4 11 18 25 1 8 15 22 29 7 14 21 28 4 11 18 25

Fr 5 12 19 26 2 9 16 23 1 8 15 22 29 5 12 19 26
Sa 6 13 20 27 3 10 17 24 2 9 16 23 30 6 13 20 27
So 7 14 21 28 4 11 18 25 3 10 17 24 31 7 14 21 28

Mai Juni Juli August

Mo 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26
Di 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27
Mi 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28
Do 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29
Fr 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30
Sa 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 31
So 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25

September Oktober November Dezember

Mo 2 9 16 23 30 7 14 21 28 4 11 18 25 2 9 16 23 30
Di 3 10 17 24 1 8 15 22 29 5 12 19 26 3 10 17 24 31
Mi 4 11 18 25 2 9 16 23 30 6 13 20 27 4 11 18 25
Do 5 12 19 26 3 10 17 24 31 7 14 21 28 5 12 19 26
Fr 6 13 20 27 4 11 18 25 1 8 15 22 29 6 13 20 27
Sa 7 14 21 28 5 12 19 26 2 9 16 23 30 7 14 21 28
So 1 8 15 22 29 6 13 20 27 3 10 17 24 1 8 15 22 29

Neujahr 1.1. | Heilige Drei Könige 6.1. | Karfreitag 29.3. | Ostern 31.3 – 1.4. | Maifeiertag 1.5.   
Christi Himmelfahrt 9.5. | Pfingsten 19.–20.5. | Fronleichnam 30.5. | Tag der Deutschen Einheit 3.10.  
Reformationstag 31.10. | Allerheiligen 1.11. | Weihnachten 25.–26.12. 

Jahresübersicht 2024
Für Ihre Planung – alle kulinarischen 
Highlights auf einen Blick. Vater-/Muttertag

Baden

Ital. Weinreise
Fischwochen
Piemont 

Nikolausmenü

Rum

Festival der Sinne
Aromi d’Autunno

Schlachtmenü
Midsommer
Bourgogne
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Familie Salvatore Cerasola
Franz-Schubert-Str. 20  

78141 Schönwald / Schwarzwald 
Tel. +49 (0) 77 22 / 95 05 - 0

info@hotel-dorer.de
www.hotel-dorer.de

www.instagram.com/hotel_dorer
www.facebook.com/hoteldorer




