
SpeisenkarteSpeisenkarteSpeisenkarte



2

wir freuen uns Sie im Kurort Bad Fallingbostel begrüßen zu dürfen. Es ist unser 
Bestreben, Ihnen einen angenehmen und erholsamen Aufenthalt in unserem tradi-
tionsreichen Hause zu bieten.

Zunächst möchten wir Ihnen einen kurzen Abriss über die Historie und Generationen 
des Hotel „Schnehagen“ geben. 

V. + VI. Generation: Familie Schnehagen, Familie Stöckmann

Bereits im Jahre 1890 wurde der Gast- und Übernachtungsbetrieb „Schnehagen“ von 
dem Urgroßvater unseres Vorgängers Heinrich Schnehagen (bis 1993) ins Leben gerufen.

An seine Nachfolger übergab er nicht nur seinen Vornamen „Heinrich“, sondern auch 
den unternehmerischen Ehrgeiz zugunsten der Gastronomie und des Beherbergungs-
gewerbes, den landwirtschaftlichen Nebenerwerb in den Hintergrund treten zu lassen.

Heinrich Schnehagen, der IV., hat den Betrieb 1970 übernommen und ihn gemeinsam 
mit seiner Schwester Waltraut erheblich erweitert und modernisiert.

Am 1. Juni 1993 übergab Heinrich Schnehagen der IV. den Betrieb an Jürgen Stöckmann, 
seinen Großneffen und beendete so nach über einem Jahrhundert die Geschäftsfüh-
rung der Familie Schnehagen; die Tradition des Hauses und das Bestreben, alle Wünsche 
zur vollsten Zufriedenheit im Sinne unserer Gäste zu erfüllen, wird somit weitergeführt.

In den letzten Jahrzehnten hat Jürgen Stöckmann, mit Unterstützung seiner Frau 
Annett, den Hotelbetrieb nicht nur mit seinen Traditionen bewahrt, sondern auch die 
ersten Schritte in Richtung Digitalisierung vorgenommen und somit einen internatio-
nalen Kundenstamm aufgebaut.

Seit 2018 erfreuen sich die jetzigen Betreiber der fachmännischen Unterstützung 
ihres Sohnes Tobias Stöckmann, der nicht nur eine fundamental technische Ausbildung 
mit sich bringt, sondern auch seine Erfahrungen und über-
betrieblichen Weiterbildungen in der Gastronomie/
Hotelerie mit vollem Engagement in die elterlichen 
Betriebe einbringt.

Unser Hotel wird laufend modernisiert und den neu-
esten, technischen Entwicklungen angepasst – zum 
Wohle unserer Gäste und natürlich unter Berücksich-
tigung möglichst aller nachhaltigen und ressourcen-
schonenden Aspekte, unter Bewahrung der Tradition 
eines heidetypischen Landhotels.

Liebe Gäste,
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Suppen Euro

Tomatensuppe mit Gin-Sahne (40 % Vol.) (2, 16, 26, B, D, H) 6,50

Niedersächsische Hochzeitssuppe 6,80
Kraftbrühe mit Spargel, Eierstich und Fleischklößchen (2, 12, 16, 26, D, H)

Cremige Kartoffel-Lauch-Suppe 7,20
mit Trüffelrahm und knusprigem Speckstreifen (2, 16, 26, B, D, H)

Salate & Leichte Gerichte Euro

Frischer Blattsalat der Saison 6,50
mit Hausdressing und Weißbrot (2, 16, B, C, D, H)

Gemischter norddeutscher Gartensalat 6,80
mit Gurke, Karotte, Wachsbrechbohnen, Krautsalat und Mais, 
mariniert in Essig und Öl (2, 16, B, C, D, H)

Sechs Mozzarella-Sticks – goldbraun gebacken, 7,40
serviert mit kleiner Salatgarnitur und Knoblauch-Dip (2, 12, 16, A, D, H)

Hausgemachtes Frikassee vom Landhuhn 9,80
in knuspriger Blätterteigpastete, dazu eine kleine Salatgarnitur (2, 16, B, D, H)

Ofenkartoffel  11,80
gefüllt mit Sour Cream und frische Salatbeilage (16, B, C, D, H)

– Gebratene Hähnchenbrust (140 g) (26, C, D) +   8,80

– Räucherlachsscheiben (140 g) (13, B, D) + 13,90

– Kleines Filetsteak (130 g) (26, C, D) + 19,50

Gebackener Feta-Käse 18,50
mit Tomaten, Zwiebeln und Oliven in Alufolie gebacken,
dazu eine Blattsalatgarnitur und eine Ofenkartoffel mit Sour Cream (2, 16, A, B, C, D, H)

Gemischte Salatplatte mit Hähnchenbrust  19,50
mit klassischem Gartensalat aus Gurke, Karotte, Wachsbrechbohnen, 
Krautsalat und Mais, dazu gebratene Hähnchenbruststreifen, 
Weißbrot und Dressing (2, 16, 26, B, C, D, H)
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Hausmannskost Euro

Riesen-Currybockwurst 9,80
in hauseigener Currysauce mit Pommes Frites (16, A, B, C, D, G, H)

Brotzeit „Hausmacher Art“ 11,80
Vier kleine Scheiben frisches Bauernbrot, belegt mit
– zarter Gutsleberwurst,
– würziger Heidemettwurst,
– ausgewähltem Käse,
– geräuchertem Schinken,
dazu eine frische Salatgarnitur mit Gewürzgurke (2, 3, 16, 27, B, D, G, H)

Bauernfrühstück 13,80
Herzhafte Bratkartoffeln mit Schinken, Rührei und 
frische Salatgarnitur mit Gewürzgurke (12, 16, A, B, D, G, H)

Heidjer-Pfanne 14,80
Zwei Spiegeleier auf deftigen Bratkartoffeln mit Schinken und 
frische Salatgarnitur mit Gewürzgurke (12, 16, A, B, D, G, H)

Heidesülze 15,50
Schweinesülze „Heidjer Art“ serviert mit 
knusprigen Bratkartoffeln, cremiger Remoulade und 
frischer Salatgarnitur mit Gewürzgurke (16, 27, B, C, D, G, H)

Hausgemachtes Frikassee vom Landhuhn 16,80
serviert mit einer aromatischen Reistimbale (16, B, D, H)

Fallingbosteler Rinderwurst 17,50
mit Bratkartoffeln und Gewürzgurken (2, 27, B, C, D, G)

Strammer Max  14,50
Brot mit geräuchertem Schinken, drei Spiegeleiern 
und Gewürzgurke (2, 3, 12, A, B, D)

Ein Aufl istung aller Zusatzstoffe und Allergene 
fi nden Sie auf Seite 11 dieser Speisekarte.
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Pasta & Pfannengerichte Euro

Gemüsepfanne 16,80
Bunte Auswahl an mediterranem Gemüse, serviert mit 
knusprigen Kartoffel-Wedges und einer Sour Cream (16, A, B, D, H)

Pasta-Pfanne 17,50 
mit mediterranem Gemüse, 
verfeinert mit aromatischem Knoblauchöl (A, B, D)

Bandnudeln mit Gefl ügelbruststreifen 18,50
in einer würzigen Champignonrahmsauce (2, 16, 26, B, C, D, H)

Blumenkohl-Käse-Medaillons 18,90
knusprig gebraten, dazu zartes Buttergemüse, cremige 
Champignonrahmsauce und Heidekartoffeln (2, 12, 16, A, B, C, D, H)

Bandnudeln mit zartem Lachs  19,50
in einer feinen Dillsahnesauce, 
verfeinert mit frischer Zitrone (2, 13, 16, 26, 27, B, C, D, H)

Bandnudeln mit 6 Riesengarnelen  22,50
in Kräuter-Knoblauch-Öl, 
verfeinert mit frischer Zitrone (2, 11, 26, B, C, D, H)

Schnitzelvariationen (mit Beilagen nach Wahl – siehe Seite 7) Euro

Schweineschnitzel 11,80
aus der Oberschale, paniert (2, 12, 16, A, H)

Putenbrustschnitzel 12,80
paniert (2, 12, 16, A, H)

Putenbrustschnitzel „Mailänder Art“ 18,50
knusprig paniert, überbacken mit frischer Tomate und 
Mozzarella (2, 12, 16, A, B, C, D, H)
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Ein Aufl istung aller Zusatzstoffe und Allergene 

fi nden Sie auf Seite 11 dieser Speisekarte.

Wahlweise mit diesen Toppings: Euro

– Ketchup (26, A, B, C, D, H) +   0,50

– Mayonnaise (27, A, B, D, H) +   0,50

– Kräuterbutter (16, 17, A, B, C, D, H) +   2,20

– Zwei Spiegeleier (12) +   3,60

– Paprika-Zwiebel-Sauce (26, A, B, C, D, K) +   3,80

– Sauce „Försterinnen Art“ (Wildrahmsauce mit Waldpilzen) (16, B, C, D, H)  +   4,50

– Champignonrahmsauce (16, B, C, D, H)  +   4,50

– Pfeffersauce (16, 17, A, B, C, D, H) +   4,50

– Gorgonzola-Sauce (16, 17, A, B, C, D, H) +   4,90

– Frisch aufgeschlagene, holländische Sauce (12, 16, A, H) +   5,20

Wahlweise mit diesen Beilagen: Euro
(Nur in Verbindung zu den Schnitzelvariationen)

Salzkartoffeln +   2,80

Reis +   2,80

Pommes frites (26, B, D) +   3,80

Kartoffelkroketten (2, 12, 16, 26, H) +   3,80

Kartoffel-Wedges (B, C) +   4,50

Ofenkartoffel (16, B, H) +   5,50

Bratkartoffeln (B, C, D) +   5,20

Kleiner Blattsalat (16, B, C, D, H) +   3,80

Kleiner gemischter Salatteller (16, B, C, D, H) +   4,50

Buttergemüse (16, A, H) +   4,20

Apfel-Rotkohl (B, D) +   4,90

Frisch gebratene Champignons mit Zwiebeln (A, B, C, D) +   4,90

Mediterranes Gemüse (A, B, C, D) +   5,50

3 Bohnen-Bündchen (16, A, B, C, D, H) +   5,70
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Köstlichkeiten vom Grill Euro

Lendchen-Pfanne 25,50
Drei zarte Medaillons vom Schweinefi let auf knusprigen Bratkartoffeln, 
überbacken mit Käse und verfeinert mit Champignonrahmsauce, 
dazu ein frischer Blattsalat (16, B, C, D, H)

„Schnehagen-Platte“ 28,50
Drei saftige Medaillons vom Rind, Schwein und Pute, 
serviert auf Bratkartoffeln mit Buttergemüse und 
feiner Pfefferrahmsauce (16, A, B, C, D, H)

Zanderfi let unter knuspriger Kartoffelkruste  29,80
serviert mit mediterranem Gemüse und Honig-Senf-Sauce (13, 16, 26, 27, B, C, D)

Herzhafte Braten- und Wildspezialitäten Euro

Geschmorter Rinderbraten 21,80
Zart geschmorter Braten aus der Keule in Portwein-Jus, 
serviert mit herzhaften Bratkartoffeln und 
einem kleinen, frischen Salatteller (16, 26, B, C, D, H)

Hirschkalbsbraten  29,20
in Wacholderrahmsauce mit frischen Champignons, 
dazu Apfel-Rotkohl, Kartoffelkroketten und eine 
gefüllte Williams-Birnenhälfte mit Wildpreiselbeeren (2, 12, 16, 26, B, C, D, H)

Zwiebelrostbraten aus dem Rinderrücken – 200 g – 31,80
vom Grill rosa gebraten, mit karamellisierten Zwiebeln, 
serviert mit knusprigen Bratkartoffeln und 
einem kleinen, frischen Salatteller (16, 26, B, C, D, H)

Heidschnuckenkeule 32,80
in cremiger Knoblauch-Sahnesauce, dazu Kroketten, 
Bohnen-Bündchen und eine gefüllte 
Pfi rsichhälfte mit Wildpreiselbeeren (2, 12, 16, 26, B, C, D, H)
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Steaks (mit Beilagen nach Wahl – siehe unten) Euro

Putenbruststeak – 200 g –  23,80
serviert mit einem kleinen norddeutschen Gartensalat, mit der Wahl 
zwischen Kräuterbutter und Chimichurri oder Pfefferahmsauce (16, 26, 27, B, D, H)

Rumpsteak – 200 g / 280 g –  28,80 / 37,50
serviert mit einem kleinen norddeutschen Gartensalat, mit der Wahl 
zwischen Kräuterbutter und Chimichurri oder Pfefferahmsauce (16, 26, 27, B, D, H)

Rinderfi letsteak – 130 g / 180 g – 26,50 / 34,50
serviert mit einem kleinen norddeutschen Gartensalat, mit der Wahl 
zwischen Kräuterbutter und Chimichurri oder Pfefferahmsauce (16, 26, 27, B, D, H) 

Wahlweise mit diesen Beilagen: Euro
(Nur in Verbindung zu den Hauptgerichten)

Salzkartoffeln +   2,80

Reis +   2,80

Pommes frites (26, B, D) +   3,80

Kartoffelkroketten (2, 12, 16, 26, H) +   3,80

Kartoffel-Wedges (B, C) +   4,50

Ofenkartoffel (16, B, H) +   5,50

Bratkartoffeln (B, C, D) +   5,20

Kleiner Blattsalat (16, B, C, D, H) +   3,80

Kleiner gemischter Salatteller (16, B, C, D, H) +   4,50

Buttergemüse (16, A, H) +   4,20

Apfel-Rotkohl (B, D) +   4,90

Frisch gebratene Champignons mit Zwiebeln (A, B, C, D) +   4,90

Mediterranes Gemüse (A, B, C, D) +   5,50

3 Bohnen-Bündchen (16, A, B, C, D, H) +   5,70

Ein Aufl istung aller Zusatzstoffe und Allergene 
fi nden Sie auf Seite 11 dieser Speisekarte.
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für Kinder bis zum 13. Lebensjahr Euro

Portion Pommes mit Ketchup und Mayonnaise (26, 27, A, B, C, D, H) 4,90

Nudeln mit Tomatensauce und Schinkenstreifen (2, 16, 26, B, C, D) 6,80

Drei Nürnberger Rostbratwürstchen  6,90
mit Pommes Frites und Ketchup oder Majo (16, 26, 27, A, B, C, D, H)

Drei Fischstäbchen  7,20
mit Salzkartoffeln und Ketchup oder Majo (16, 26, 27, A, B, C, D)

Kleines, paniertes Schweineschnitzel  9,80
mit Kartoffelkroketten und Ketchup oder Majo (2, 12, 16, 26, 27, A, C, D)

Sechs Chicken Nuggets vom Hähnchenbrustfi let,  10,20
mit Pommes Frites und Ketchup oder Majo (2, 16, 26, 27, A, B, C, D)

Eisbecher „Hugo“ (1, 12, 15, 16, 17, A, D) 3,50

„Goofy‘s“ Wackelpudding 3,50 
mit Vanillesauce (12, 16, A, C, D)

Ein warmer Brownie  5,50
mit einer Kugel Vanilleeis und Vanillesauce (1, 12, 15, 16, 17, A, D)

Kinderkarte
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Verführerische Nachtische Euro

Gemischtes Eis 5,40
Wähle drei Kugeln aus unseren Sorten: Vanille, Erdbeere und Schokolade (1, 12, 15, 16, 17, A, D)

Eiskaffee mit Vanilleeis und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, A, D, H, I) 6,50

Eisschokolade mit Vanilleeis und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, A, D, H) 6,80

Sanfter Engel 7,20
Frischer Orangensaft mit Vanilleeis – eine leichte Erfrischung (1, 12, 15, 16, 17, A, B, D, H)

Heißer Brownie 7,80
mit einer Kugel Vanilleeis, Vanillesauce und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, A, D, H)

Vanilleeis mit heißen Schattenmorellen (1, 12, 15, 16, 17, A, D, H) 8,40

Vanilleeis mit heißer Schokoladensauce (1, 12, 15, 16, 17, A, D, H) 8,80

Heißer Apfelstrudel 8,80
mit einer Kugel Vanilleeis, Vanillesauce und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, 29, A, D, H)

Bananen-Split 11,50
Vanilleeis, Banane, Eierlikör, geröstete Mandeln, 
heiße Schokoladensauce und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, 18, A, D, H)

Schokoladen-Souffl é 12,80
warm-luftiges Souffl é mit fl üssigen Kern, Vanilleeis, 
Orangen-Confi t und Sahne (1, 12, 15, 16, 17, 18, A, D, H)

Portion Schlagsahne (gesüßt) (16, H, K) 0,60

Eierlikör (12, 16, A, H) / Rum 2,20

Amaretto (A) 2,40

  1 = Gluten 17 = Schalenfrüchte A = mit Farbstoff
  2 = Gluten/ Weizen 18 = Schalenfrüchte / Mandeln B = mit Konservierungsstoff
  3 = Gluten/ Roggen 19 = Schalenfrüchte / Haselnuss C = mit Antioxydationsmittel
  4 = Gluten/ Gerste 20 = Schalenfrüchte / Walnuss D = mit Geschmacksverstärker
  5 = Gluten/ Hafer 21 = Schalenfrüchte / Cashewnuss E = geschwefelt
  6 = Gluten/ Dinkel 22 = Schalenfrüchte / Pecanuss F = geschwärzt
  7 = Gluten/ Kamut 23 = Schalenfrüchte / Paranuss G = mit Phosphat
  8 = Gluten/ Emmer 24 = Schalenfrüchte / Pistazie H = mit Milcheiweiß
  9 = Gluten/ Einkorn 25 = Schalenfrüchte / Macadamia- / Queenslandnuss I = koffeinhaltig
10 = Gluten/ Grünkern 26 = Sellerie J = chininhaltig
11 = Krebstiere 27 = Senf K = mit Süßungsmittel(n)
12 = Eier 28 = Weichtiere L = enthält eine Phenylalaninquelle
13 = Fisch 29 = Zimt M = gewachst
14 = Erdnuss 30 = Lupine
15 = Soja 31 = Schwefeldioxide und Sulfi t
16 = Milch / Laktose 32 = Sesamsamen

Bei weiteren Unverträglichkeiten, bitten wir Sie um Hinweis und Nachfrage an unsere Geschäftsführung.

Zusatzstoffe & Allergene



Montag: Schnitzeltag

Samstag: Cocktail-Happy-Hour

Wochenende-Special

Mittwoch: Steaktag

Freitag: Vinotag

Sonntag: Bratentag

10 %

Freitag - Sonntag · 16 - 19 Uhr
Ein stilvoller Start ins Wochenende – 
genießen Sie von Freitag bis Sonntag 
15 % auf alle Aperitifs.

Starten Sie genussvoll in die Woche – 
unser klassisches Schnitzel genießen Sie 

heute mit 10 % Preisvorteil.

Mittwochs trifft Zartheit auf 
Geschmack – saftige Steaks mit 
10 % Preisnachlass.

Ein Hoch auf den Freitag – 
entdecken Sie erlesene Weine mit 
10 % Preisvorteil auf jede Flasche.

Samstagabend stilvoll genießen – 
15 % auf alle Cocktails 
von 20 bis 22 Uhr.

Sonntag ist Genusstag – traditionelle 
Bratenklassiker mit 10 % Preisnachlass.

(Änderungen vorbehalten · Angebot gültig solange der Vorrat reicht)

Wochenbeginn: After-Work-Genuss
Montag - Donnerstag · 17 - 19 Uhr
Feierabend auf die rustikale Art: 
Ein 0,5 l Einbecker Brauherrenpils zum 
rustikalen Schwarzbrot mit Spiegelei, 
Salami, Krautsalat und Gewürzgurke

10 %

10 %
auf alleauf alleWeinfl aschen

Weinfl aschen

15 %

10 %

15 %

9,90 €

Schlemmen, sparen, genießen:




