SCHLOSS ™ KURIER...

NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN — OKTOBER 2026 BIS FRUHJAHR 2027 — NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN

Liebe Gaste,

wenn die Tage kiirzer werden, der Herbst das Schloss in warmes Licht
taucht und der erste Glihweinduft durch den Innenhof zieht, beginnt auf
Schloss Eberstein eine ganz besondere Zeit. Eine Zeit fiir Genuss, Gesel-
ligkeit und unvergessliche Momente, ob beim stilvollen Dinner, einem
festlichen Event oder gemiitlichen Abenden in der Schloss-Schanke. Dazu
heillen wir Sie herzlich willkommen!

Wir haben fiir Sie wieder ein Programm voller Highlights zusammenge-
stellt: aullergewdhnliche Mentiabende, exklusive Arrangements und viele
weitere kulinarische Erlebnisse. Die Erinnerung daran wird Sie den gan-
zen Winter Uiber warmen. Lassen Sie sich verwohnen von unserem Team, unserer Kiiche und der ganz eige-
nen Magie unseres Schlosses. Wir freuen uns auf Sie.

Ihre Fam. Werner und die Schlossgeister

KRIMI-DINNER
Sonntag, 25. Oktober 2026

Herbstsalat ,,Schloss Eberstein
Hirschschinken | Kiirbiskern-Pesto |
Wildkrauter | Kirbis-Chutney
kK k
Kiirbiscremesiippchen
Kracherle | Schnittlauch
N \ kkk
. =< N : Das Beste vom Jungschwein
N V Ceeeens |G - gebratener Riicken und geschmortes Backchen |
' o>k Nl Se Sellerieptiree | Grillgemise | Rosmarinjus |
228 abgeschmelzte Spitzle
Inspektor Watson von Scotland Yard braucht an diesem ook

Abend die Mithilfe der Gaste bei der Aufklarung eines Vegetarisch

kuriosen Mordes an einem exzentrischen schottischen geflillter Krduterpfannkuchen |
Lord. Es gilt, den Fall noch einmal aufzurollen und dem Grillgemiise | mediterranes Gemiisesugo |
Tater durch geschicktes Kombinieren auf die Schliche weilter Tomatenschaum

zu kommen. Unter tatkréftiger Mithilfe der Anwesen- -

den werden dabei unter anderem die Mordumstidnde
und der Tatort nachgestellt. GrofSer Spafs und spannen-
de Unterhaltung sind dabei garantiert! 99,00 € pro Person (4-Ginge-Menii inkl. Aperitif)

Créme Brilée von der Passionsfrucht
marinierte Beeren | Schokobrosel | Mangosorbet

# Feuerzauber. Fackelwanderung, 3-Gang-Mendj, inkl. Wein, Wasser, Kaffee. Ab 15 Pers. 82 € pro Person.
# Fondue. Fleisch- oder Kisefondue, inkl. Wein, Wasser, Kaffee. Ab 6 Pers. 72 € pro Person.
~N Wintergrillen. Schwedengrill-Buffet, Marshmallows, inkl. Getrdnke. Ab 30 Pers. 115 € pro Person.
# Weihnachtsdinner. 3- oder 4-Gang-Menii im Sternerestaurant. Ab 8 Pers. ab 92 €, pro Person.
#N Weitere Highlights. Kochkurs mit Bernd Werner, Surumu Iffezheim (bis 300 Personen), uriges
Chalet mit Blick tibers Murgtal. ’



KOCHKURS-TERMINE

auf Sie.

2026

Samstag, 21.11.2026

Basiskochkurs Saucen

Fischfond | Fischsauce | Hummersauce | Kalbsfond | Rotweinjus
165,00 € pro Person

Samstag, 28.11.2026

Aufbaukochkurs Saucen

Morchelsauce | Linsensauce | Triiffelsauce | pikanter Tomaten-
fond | zweierlei Paprikaschaum | Fenchelsauce | Safransauce |
Kaviarsauce uvm.

165,00 € pro Person

Samstag, 05.12.2026

Weihnachtsmenii: Triiffel und Fisch

Sautierter Pak Choi | Gambas | marokkanischer Taboulé-Salat |
Minz-Joghurtcreme | Hummersiippchen | Kalbsfilet |
Spitzkohl | Triiffelrahmsauce | junge Karotten | Dessert
165,00 € pro Person

Samstag, 12.12.2026

Silvestermenii

Sautierter Babyspinat | Zander | Triiffelkruste | Atlantik-See-
zunge und Lachskl6fchen | Hummer-Ingwer-Sud | Rinderfilet
und Ganseleber | Rahmwirsing | Merlotjus | Dessert

165,00 € pro Person

2027

Samstag, 16.01.2027

Hummer-Kochkurs

Hummersalat Asia Style | Hummerravioli | Hummer klassisch im
Ganzen | Dessert

165,00 € pro Person

Samstag, 30.01.2027

Basiskochkurs Saucen

Fischfond | Fischsauce | Hummersauce | Kalbsfond |
Rotweinjus

165,00 € pro Person

Samstag, 06.02.2027

Valentinstags-Menii

Variation vom Saibling | Thaicurry-Samtsiippchen | Gamba |
Kalbsriicken | Morchelcreme | Edelschokolade | Dessert
165,00 € pro Person

Samstag, 27.02.2027

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 1

Spezialitaten aus Neuseeland und Australien sowie das Stauferico,
Iberico-Schwein und unser eigenes Dry Aged Beef aus unserem
Fleischreifeschrank

185,00 € pro Person

Samstag, 06.03.2027

Aufbaukochkurs Saucen

Morchelsauce | Linsensauce | Triiffelsauce | pikanter Tomaten-
fond | zweierlei Paprikaschaum | Fenchelsauce | Safransauce |
Kaviarsauce uvm.

165,00 € pro Person

Samstag, 20.03.2027

Friithlingsmenii

Pulpo | Dorade | Bresse-Poularde | Triiffelgnocchi | Dessert
165,00 € pro Person

Samstag, 17.04.2027

Spargelkochkurs

Heimischer Spargel | Morchel | Kalbsfilet | Erdbeeren
165,00 € pro Person

Samstag, 24.04.2027

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 2

Limousin | Original Kobe | Australien | schottisches und
deutsches Dry Aged Beef

185,00 € pro Person

Samstag, 15.05.2027

Fingerfood-Kochkurs

Das perfekte Menii in kleinen Gangen fiir Stehempfiange oder Partys
Siippchen | Beeftatar | Triiffelcreme | kleine Strudel uvm.
165,00 € pro Person

Samstag, 29.05.2027

Aufbaukochkurs Saucen

Morchelsauce | Linsensauce | Triiffelsauce | pikanter Tomaten-
fond | zweierlei Paprikaschaum | Fenchelsauce | Safransauce |
Kaviarsauce uvm.

165,00 € pro Person

Samstag, 19.06.2027

Leichtes Sommermenii

Tiefseegarnele | Niedertemperatur-Hummer | Milchkalb |
Sommertriiffel | Panna Cotta mit Himbeeren

165,00 € pro Person

Samstag, 03.07.2027

Asia-Kochkurs

Gambas | Hummer | Rinderfilet | Dessert
165,00 € pro Person

Samstag, 10.07.2027

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 1

Spezialititen aus Neuseeland und Australien sowie das Stauferi-
co, Iberico-Schwein und unser eigenes Dry Aged Beef aus dem
Fleischreifeschrank

185,00 € pro Person

Kochkursbeginn: 9:00 Uhr

(Mindestteilnehmerzahl 8 Personen) Meniibeginn ca. 11:45 Uhr
Inklusive: 4-Gang-Menii, Aperitif, korrespondierenden Weinen,
Wasser, Kaffee oder Espresso und Rezeptunterlagen

Begleitperson zum anschlieBenden Menii:
80,00 € bzw. 90,00 € inkl. Getrinke

Highlight: Firmen- und Gruppenevent.
Kochkurs mit Sternekoch Bernd Werner und Weinbegleitung.
Die Termine stellen wir individuell nach lhren Wiinschen zusammen.




WILDSPEZIALITATEN
in der Schloss-Schanke
Oktober / November 2026

WILD AUF WILD

Wenn der Herbst Einzug halt, gehdrt Wild auf den Tisch.
Wir servieren lhnen Rehfilet, Hirschriicken und Wildra-
gout, verfeinert mit dem, was Schwarzwald und Saison
zu bieten haben, dazu das bewahrte Wildmend a la carte
mit drei oder vier Gangen.

Unser Wildmenii

Herbstsalat ,Schloss Eberstein”
Hirschschinken | Kiirbiskern-Pesto | Wildkrauter |
Kirbis-Chutney

Kiirbiscremesiippchen
Kracherle | Schnittlauch

Medaillon und Ragout aus der Rehkeule
Sellerieptiree | Steinchampignons | Nudeln | Karotten-
schaum | Merlotjus

Karamellisierte GrieRschnitte
Zwetschgenragout | Zimtbrosel | Schokoladencreme
Vanilleeis

3-Gang-Menii mit Suppe 43,00 €
3-Gang-Menii mit Vorspeise 53,00 €
4-Gang-Menii 62,00 €

Weitere Gerichte

Geschmortes Hirschragout
Steinchampignons | Nudeln | Karottenschaum |
Merlotjus

Wildschweinriicken rosa gebraten
Sellerieptiree | Serviettenknddel | Honigjus

Zwiebelrostbraten aus der Rehkeule
Waldpilzrahmsauce | abgeschmelzte Spitzle |
Selleriepiree | Preiselbeerbirne

GANSEWOCHEN

in der Schloss-Schanke

Kl-bearbeitetes Bild

November 2026 bis Ende Januar 2027
Jetzt tischen wir wieder Ganse auf, genauso, wie sie sein
soll: saftig geschmort mit Rotkraut, Maronen und Servi-
ettenknddel. Wer sie einmal in unserer Schloss-Schinke
gegessen hat, freut sich jedes Jahr erneut darauf.

UNSER GANSEMENU

Gansemousse / Portweingelee im Glas
gebratene Waldpilze | Preiselbeercreme | Feldsalat

Maronensamtsiippchen
Croutons | Schnittlauch | Maultaschle

Geschmorte Gansekeule
Rotkraut | Serviettenknddel | Géansejus | Maronen |
Selleriepliree

Weilles Schokoladengewiirzmousse
Orangenragout | Butterbrosel | Himbeergel |
Honighippe | Vanilleeis
3-Gang-Menii mit Suppe

3-Gang-Menii mit Vorspeise
4-Gang-Menii

GESCHENK-GUTSCHEIN

Online erstellen - bezahlen - verschenken

Sie mochten etwas ganz Besonderes verschenken, und lhnen

fehlt die Zeit? Auf unserer Internetseite konnen Sie ganz be-

quem einen Gutschein auswdhlen, sicher bezahlen und sofort
ausdrucken.

12. AZUBI-GALA

DER VENEZIANISCHE MASKENBALL
am Donnerstag, 05.11.2026, ab 18:00 Uhr

Masken auf,
Vorhang zu -
und mittendrin:
unsere  Auszu-
bildenden. Un-
ter dem Motto
,Venezianischer
Maskenball”
verwandelt sich
Schloss  Eber-
stein in eine

¢ “Kl-bearbejtetes Bild

Welt aus Eleganz, Geheimnis und Genuss.

Feiern Sie mit uns bei einem raffinierten 4-Gang-Mendi,
dem neuen Azubiwein 2026, exklusiv vorgestellt an diesem
Abend, und einer Atmosphdre, die Sie staunen ldsst. Der
Erlos dieses Abends kommt einem guten Zweck zugute.

Das Besondere in diesem Jahr: Kommen Sie in Maske! Bas-
teln und kreieren Sie und zeigen, was in lhnen steckt. Die
schonste selbstgebastelte Maske des Abends wird pramiert.
Also lassen Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf und tiberraschen
Sie uns!
80,00 € pro Person
Dresscode: venezianische Maske,
selbst gestaltet erwiinscht!




WINTERGENUSS in der Schloss-Schanke

AB NOVEMBER -

Fondue - jeden Mittwoch

Wenn es drauflen kihler wird,
wird’s bei uns gemiitlich. Tauchen
Sie ein in gesellige Fondue-Abende
im Herzen von Schloss Eberstein
und genielen Sie in knisternder
Atmosphdre unsere Fondue-Spezi-
alitdten mit allem, was dazugehort.

Fleischfondue: wiirzige Fleischbriihe, Kalbshifte, Rinder-
rumpsteak und Putenbrust, dazu frische Gemdisevariatio-
nen, hausgemachte Saucen und festkochende Kartoffeln
Kasefondue: feine Kdsesauce mit Weillwein, knusprige
Weillbrotwiirfel, dazu frische Gemusevariationen, haus-
gemachte Saucen und festkochende Kartoffeln

36,00 € pro Person

Lust auf mehr? Unsere Genuss-Upgrades: Wildfondue
oder Schokoladenfondue, jeweils +12,00 € pro Person.
Buchbar ab 4 Personen.

WINTERLICHER FLAMMLACHS
jeden Donnerstag, ab 18:00 Uhr
Donnerstags wird
es in der Schloss-
Schénke besonders
stimmungsvoll:
Wir verwohnen Sie
mit zartem Flamm-
lachs, der am of-
fenen Feuer scho-
nend gegart wird. :
Durch frische Gewiirze und das aromatische Holz erhalt
der Lachs sein unverwechselbares Aroma. Dazu servieren
wir Salzkartoffeln, eine Auswahl an frischen Salaten und
hausgemachten Saucen.

29,00 € pro Portion (inkl. 1 Tasse Glihwein).

Buchbar ab 4 Personen.

1 Lachsseite entspricht etwa 1,2 kg und ist ausreichend
fiir 4 Personen.

HUMMER

in Werners Restaurant

| Ki-bearbeitetes Bild

Samstag, 16.01.2027 und Sonntag, 17.01.2027
Der Hummer wird in diesem Menii in all seinen Facet-
ten zelebriert, von Asia Style bis klassisch tranchiert. Ge-
niellen Sie Bernd Werners Interpretation des Konigs der
Krustentiere.

Zweierlei vom Hummer
Gurken & Dill | Orangen-Avocado-Salsa

Fokk

Hummerschaumsuppe | Hummer-Crostini
kksk
Confierter Hummer
Variation von Mais | Speck | Pimentén-de-la-Vera-Crumble
oder
Gratinierter halber Hummer

Basilikumbutter | gegrillter Lauch | Chateau-Kartoffel

kksk
Gebackener Bitterschokoladenkuchen
Blutorange | gebrannte Meringue & Apfel | Joghurteis

148,00 € pro Person inkl. Aperitif

TRUFFELABEND

in Werners Restaurant

Kl-bearbeitMild .. |

Samstag, 14.11.2026 und Sonntag,15.11.2026
Alba-Triiffelgenuss vom Feinsten: Der schwarze Diamant
der Kiiche steht an diesem Abend im Mittelpunkt und
spielt von der Vorspeise bis zum Dessert die Hauptrolle.
Wer wissen mochte, was dieser Pilz wirklich kann, ist
hier genau richtig.

Unser Triiffelmenii: Triiffel in allen Gangen

Tatar vom Staufer Kalb
gerducherte Mandel | Triiffelcreme | Shimeji
kksk
Weille Bohnen-Velouté
weilber Triiffelschaum | Parmesan-Crostini
kksk
Steinbutt
Truffelrisotto | Lauch | Beurre Blanc
kksk
Rehriicken
Sellerie | griiner Apfel | Triiffeljus
kksk
getriiffelter Brie von Affineur Kober
sautierter Feldsalat | Feigenchutney
kksk
Original Beans ,Femmes de Virunga” 55%
Schokoladentriiffel | Himbeeren | Krokanteis

158,00 € pro Person mit Triiffel in allen Gangen




Starten Sie auf Schloss Eberstein entspannt in den Tag und verwoh-
nen Sie sich, lhre Familie, Freunde und Bekannte kulinarisch beim
Feiertagsbrunch. Beim Brunch genielien Sie:

Bernd Werners Vorspeisenbuffet

Abhédngig von der Saison erwartet Sie eine grofe Vorspeisenviel-
falt (z.B. Terrinen und Siilzen, kalte Fischspezialitdten, Roastbeef,
Carpaccio, mediterrane Speisen und verschiedene Salate). Im An-
schluss daran servieren wir lhnen aus der Kiiche verschiedene ...
... warme Hauptgerichte, die Sie auf dieser Seite detailliert finden.
Als kronenden Abschluss schlemmen Sie am verfiihrerischen ...
... Dessertbuffet aus der Schloss-Eberstein-Patisserie (z.B. mit hel-
ler und dunkler Schokoladenmousse, Erdbeermousse, Mango-But-
termilchdessert, Creme brilée, Friichteragout oder verschiedenen
Sorten Eis und Sorbet).

Als Hauptgerichte servieren wir lhnen:

e gratiniertes Filet vom Jungschwein | Kartoffel-Parmesan-
Gratin | geschmorte Karotten
e Saibling | feine Kiirbisnudeln | Krustentierschaum

e Entenbrust aus dem Gewdirz-Rotweinsud | Merlotjus |
Kartoffeltaler | Karotten-Feigen-Rotkraut

e Niedertemperatur-Lachs | Kiirbis-Gnocchi | Sesam-
schmelze | Beurre Blanc

e geschmorte Lammschulter | Basilikumpolenta | Schmor-
tomate | Rosmarinjus
e knusprige Dorade | Limonen-Risoni | Hummersauce

(Sekt, Wein und weitere Getrdanke gegen Berechnung)
Preis fiir Kinder bis 11 Jahre: 3,50 € pro Lebensjahr

Unsere Kiiche legt grofSen Wert auf frische, saisonale und regiona-
le Produkte. Aus diesem Grund sind kurzfristige Anderungen der
Speisen bzw. Buffets nicht ausgeschlossen.

SCHLOSS EBERSTEIN
Zum Kennenlernen
= T

Werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen, schauen Sie in
die verschiedenen Schlosskiichen, in die unterschiedlichen
Restaurantrdume, in die Hotelzimmer (falls moglich), und
erfahren Sie die historischen Hintergriinde und aktuelle Neu-
igkeiten von Schloss Eberstein. Im Anschluss daran geniefSen
Sie ein MenU aus Bernd Werners Schlosskiiche.

Sonntag, 27.09.2026 | Sonntag, 18.10.2026
Sonntag, 08.11.2026 | Sonntag, 22.11.2026
Sonntag, 06.12.2026 | Sonntag, 13.12.2026
Sonntag, 24.01.2027 | Sonntag, 21.02.2027
Sonntag, 07.03.2027 | Sonntag, 21.03.2027

Preis pro Person 73,00 €, Beginn 17.30 Uhr
inkl. Aperitif mit Fingerfood, Fiihrung, Men( bzw. Buffet,
Wasser, Wein, Espresso

Hotel-Arrangement
Teilnahme an ,Schloss Eberstein zum Kennenlernen”
(inkl. aller Leistungen), Ubernachtung im Schlosshotel

265,00 € im Doppelzimmer
170,00 € im Einzelzimmer

Feiern Sie den Valentinstag dort, wo Genuss
und Romantik zu Hause sind!

Samstag, 13.02., und Sonntag, 14.02.2027

Mit romantischer Ubernachtung im Schloss:

Eine Ubernachtung im Zimmer der gebuchten Kategorie
inkl. liebevoller Dekoration mit roten Rosen, Begriiungs-
sekt aus dem eigenen Weinberg bei Anreise und einem
besonderen kulinarischen Gastgeschenk fiir Verliebte.
Reichhaltiges Friihstiicksbuffet.

Zimmerkategorie

Standard 199,00 €

Juniorsuite 245,00 € 8

Suite 299006 [ > N
Ihre Tischreservierung in einem unserer J
Restaurants nehmen wir gerne bei lhrer 7

Buchung des Zimmers entgegen. /

Zzgl. Kurtaxe.



ROSI’S KITZBUHELER HUTTE - SAISON 2026/2027

13. November 2026 - 10. Januar 2027

Winterabends.

APRES-SKI Termine fiir geschl. Gesellschaften auf Instagram
& Feiern Sie mit uns!
Ob Weihnachtsfeier, Firmenanlass oder private Gesell-
GENUSS schaft — sichern Sie sich jetzt lhren Wunschtermin fur
. eine exklusive Hittenrunde.
Winter
2026/27 huette@schlosseberstein.com

Kommen Sie nach einem Ausflug aufs Eis zu uns her-
ein und genielBen Sie das warme Licht, rustikales Holz,
Hittenduft und das kulinarische Handwerk von Bernd
Werner. Wir sorgen fiir den perfekten Abschluss lhres

Offnungszeiten:
montags — samstags ab 17:00 Uhr,
sonn- und feiertags ab 12:00 Uhr

(24.12. und 31.12. geschlossen)

Telefon: 0173 — 99 38 172
Augustaplatz, 76530 Baden-Baden

Kl-bearbeitetes Bild

KUCHENPARTY

KUCHENPARTY HERBST 2026
Fr.,06.11., und Sa.,07.11.2026,
149,00 € pro Person

inkl. Speisen und Getranke
Nur Freitag ab 10 Personen:
145,00 € pro Person

»

KUCHENPARTY SAISONSTART 2027

Fr., 12.03., und Sa., 13.03.2027, 19:00 - 01:00 Uhr
Zum Ende des Winters ldutet unsere Friihlingski-
chenparty die neue Saison ein mit Bernd Werners
Kiiche in Bestform.

140,00 € pro Person inkl. Speisen und Getranke
Nur Freitag ab 10 Personen: 135,00 € pro Person

Unsere Hotelzimmer sind schnell ausgebucht. Reser-
vieren Sie daher rechtzeitig! Fiir Gaste des Hotels Stadt
Gernsbach bieten wir einen Shuttle-Service an: Hin-
fahrt 18:45 Uhr, Rickfahrt 01:10 Uhr.

MOULES-FRITES

in unserer Schloss-Schanke

Januar und Februar 2027

Geniellen Sie Miesmuscheln, frisch aus dem Wattenmeer, im

aromatischen Gemiisesud. Dazu reichen wir lhnen knusprige

Pommes frites, Weillweinsauce, Knoblauchdip und gerdstetes

Baguette. Ein Glas Riesling vom Weingut Schloss Eberstein
rundet die Kostlichkeiten ab.

24,50 € pro Person
inkl. T Glas Riesling vom Weingut Schloss Eberstein

URLAUB 2026/27 UND VORSCHAU 2027

Betriebsurlaub Herbst 2026 und Winter 2027:
Hotel:
geschlossen Mo., 26.10.2026, bis So., 01.11.2026
geschlossen So., 01.02.2027, bis Mi., 10.02.2027
Restaurants:
beide Restaurants geschlossen
Mo., 26.10.2026, bis So., 01.11.2026

Mo., 02.11.2026, Schloss-Schanke wieder gedffnet
Mi., 11.11.2026, Werners Restaurant wieder getffnet

Special Events Sommer/Herbst 2027:
Kitzbiiheler Hiitte 2027 in Baden-Baden
Im November 2027
unsere legendare Kiichenparty

Sie mochten regelmiRig unsere aktuellen Nachrichten erhalten?
SCHLOSSEBERSTEIN Dann abonnieren Sie unseren Newsletter auf unserer Internetseite.

RESTAURANT&HOTEL

D-76593 Gernsbach

Tel. + 49(0)72 24/99 59 50
Fax + 49(0)72 24/99 59 550
info@schlosseberstein.com JRE
www.schlosseberstein.com

MEMBRE

d’Honneur

M
2ellende
AUS@ILDUNG

IN DER HOTELLERIE

l] www.facebook.com/Schloss.Eberstein
@ schloss_eberstein




