
   Erleben Sie genussvolle Momente in einem 
  stimmungsvollen und ansprechenden Ambiente - 

Wir gratulieren Familie Link zur gelungenen Renovierung
und wünschen weiterhin viel Erfolg!

Hirsch-Brauerei Honer   

Wir gratulieren 
zur gelungenen
Renovierung
und bedanken uns
für den Auftrag!

Wir freuen uns darauf Sie in unserem neu renovier-
ten Restaurant mit vielen kulinarischen Höhepunk-
ten herzlich begrüßen und verwöhnen zu dürfen.

Ostern Traditionelle und moderne 
Oster-Menüs vom 7. bis 9. April

Frühling Raus aus dem Winterschlaf
vom 16. bis 30. April

Spargel Einfach himmlisch vom 
4. Mai bis 17. Juni

Don’t worry take Curry
vom 29. Juni bis 29. Juli

Lange Straße 18
78647 Trossingen
Tel. 0 74 25 / 81 78

info@baeren-schura.de
www.baeren-schura.de
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Lieferung und Montage der Innenenrichtung.
Wir danken für die gute Zusammenarbeit und 

das entgegengebrachte Vertrauen

Wilhelm Koch
Stuhl- und Tischfabrik

Inhaber: Jürgen Tuleweit

Stuhl-
und
Tischfabrik

Ihr Spezialist für Einrichtungen in
• Gaststätten • Objekteinrichtungen • privaten Essbereichen

Dammstraße 8 · 78532 Tuttlingen · Tel. 0 74 61 / 25 54 · Fax 51 66
info@stuhl-koch.de · www.stuhl-koch.de

Wir danken für das Vertrauen 
und die gute Zusammenarbeit

Herzlichen Glückwunsch 
zur gelungenen Renovierung

Die besten 
Informationen

Nach Renovierung in neuem Glanz
In Trossingen-Schura hat die Familie Link ihre gemütliche Lokalität den neuen Erfordernissen angepasst

Öfter mal was Neues: getreu
dem Motto „Modern, regional
und außergewöhnlich“ erstrahlt
das Restaurant des Landgastho-
fes „Bären“ in Trossingen-Schu-
ra seit gestern in neuem Glanz.

Trossingen-Schura. Nach 15 Jahren
hat das Restaurant „Alterserschei-
nungen“ gezeigt, deshalb ist es in le-
diglich vier Tagen mit heimischen
Handwerkern schön renoviert wor-
den“, sagt Frank Link, und ist stolz auf
das neue Erscheinungsbild.

Bereits vor etwa drei Monaten hat-
ten Frank und Sabine Link eine Um-
frage bei ihren Gästen gemacht, wie
diese sich das Ambiente des Land-
gasthofes künftig vorstellen, denn
„die Meinung unserer Gäste war und
ist uns stets wichtig“, betont Frank
Link, „schließlich machen wir doch
alles für unsere Gäste“.

Auf den Fragebogen konnten Vor-
schläge von „mediterran“ bis „mo-
dern puristisch“, mit oder ohne
Tischdecken und mehr vermerkt
werden. „Viele meinten, wir sollen es
lassen, wie es ist, andere zeigten sich
sehr engagiert und lieferten uns eine
detaillierte Projektarbeit ab“, sagt
Frank Link, der aber auch wie schon
beim großen Umbau 2008, Innenar-
chitektin Michaela Voß von hotel-
ident mit ins Boot geholt hat. Schon
damals wurde bei der Konzeption
eine Kombination aus Tradition und
Moderne geschaffen und der Erfolg
bei den Themenzimmern gab der Phi-
losophie der Inhaberfamilie „Mo-
dern, regional und außergewöhnlich“
recht.

„Der gemütliche Landhausstill soll
beibehalten werden“, war dement-
sprechend die Meinung von Sabine
und Frank Link. So blieben der The-

kenbereich
und die Holz-
täferung, wur-
den aber auf-
gefrischt. Al-
lerdings gibt es
jetzt keine
Tischdecken
mehr, sondern
aktuelle Tisch-
sets und Läufer
liegen auf den
neuen Tisch-
platten, wobei
natürlich bei
Feiern die Ti-
sche weiterhin
festlich gedeckt werden. Komplett
neu ist die Bestuhlung mit aktuellen
dunkelbraunen Loom-Stühlen. Die
Eckbänke wurden im dezenten Far-
ben- und Materialmix von beige bis
rosé neu gepolstert. Gardinen und
Wände jeweils farblich abgestimmt.
Die teilweise neue Beleuchtung
schafft eine besondere Atmosphäre
im nun auch heller wirkenden Gast-
raum. Durch die neue optische Ge-
staltung ist es gelungen, drei Räume

in einem zu schaffen, die durch
unterschiedliche Farbgestaltung aber
sehr gut harmonieren.

Der Landgasthof „Bären“ ist ein
familiengeführtes 3-Sterne-Hotel mit
acht außergewöhnlichen Gästezim-
mern, 80 Restaurantplätzen sowie 80
Terrassenplätzen. Frank Link und
sein Küchenteam bieten den Gästen
moderne regionale Landesküche mit
internationalen Einflüssen.

Ein Blick in den kulinarischen Ka-

lender des Landgasthofs „Bären“
lohnt sich allemal, sei es „Tradition
und Moderne“ zu Ostern, das „Früh-
lingserwachen“ ab Mitte April und die
„himmlische Spargelzeit“ von Anfang
Mai bis Mitte Juni.

Außergewöhnliche kulinarische
Höhepunkte verspricht der Juli mit
„Don’t worry, take Curry“ – Tafeln wie
die Maharadschas.

Das ultimative Grill-Erlebnis
„BBQ-Bären-Grill“, bei dem der mes-

serschwingende Koch das gegrillte
Fleisch von großen Spießen auf den
Teller schneidet, können die Gästen
von Juni bis August immer dienstags
ab 18 Uhr erleben.

Um die Gäste mit all den kulinari-
schen Leckereien verwöhnen zu kön-
nen braucht der Chef Unterstützung
in der Küche und sucht einen Koch/
Sous Chef, aber auch junge Leute, die
eine Ausbildung als Koch oder Köchin
beginnen wollen. iko

Vier Tage war das Restaurant des Landgasthofes „Bären“ geschlossen – nach erfolgter Renovierung erwarten Frank und Sabine Link ihre Gäste im neuen Am-
biente – modern, regional und außergewöhnlich. Fotos: Ingrid Kohler

3. März 2012

SPEZIALLANDGASTHOF „BÄREN“

– Veranstaltungen, Jubiläen und Feiern aller Art –
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