SCHLOSS A KURIER ..

NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN — MARZ 2021 BIS OKTOBER 2021 — NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN

arbeiten das Hotel und das Gourmet-Restaurant in neu-
em Glanz. Da uns lhre Gesundheit sehr wichtig ist, in-
vestierten wir fir die Gastrdume in Ozonosgerdte, die
fur virenfreie Luft sorgen. Nun ertffnen wir beide Res-
taurants wieder und kampfen uns zurlick ins normale
Gastroleben, und wir haben uns fir Sie ein Feuerwerk
|| an Ideen und Genusserlebnissen ausgedacht. Wir sind
gespannt auf lhre Riickmeldung und freuen uns tber
lhre Buchung.

Wir freuen uns auf Sie!

Ihre Fam. Werner und die Schlossgeister

Liebe Gaste,

Corona hat die Welt auf den Kopf ge-
stellt; der Lockdown war eine unglaubli-
che Prifung fir Sie und uns. Wir lernten,
dass Gesundheit und Vorsicht die hochs-
ten Giuter sind. Bedanken mochten wir
uns bei lhnen fur lhr Vertrauen in dieser
Zeit. Wir nutzten die Wochen sehr krea-
tiv und arbeiteten etwa an unserem neu-
en Schloss-Eberstein  Kochbuch. Auch
erstrahlen durch fleiBige Renovierungs- b

Im Mai 2005 fiel der Startschuss fiir die kulinarische Genussreise von
Familie Werner auf Schloss Eberstein. Dieses Jubilaum werden wir
mit lhnen ausgiebig feiern. In lockerer Atmosphdre schlemmen Sie
sich beim Schlossgeburtstag durch das vielfaltige Speisenangebot im
Schloss-Innenhof und auf der Gourmet-Terrasse. In den vergangenen
15 +1 Jahren konnten wir erfolgreiche Koche in unserer Kiichencrew
willkommen heif8en, die beim Schlossgeburtstag wieder mit dabei
sind, um Sie mit leckeren Speisen zu verw6hnen. Fiir die perfekte mu-
sikalische Unterhaltung begleitet und D) Homer. Erlesene Weine vom
Weingut Schloss Eberstein erganzen unser verfiihrerisches Angebot.

Preis pro Person 99,00 €
Wir freuen uns auf eine vorherige Reservierung.




BRUNCH IM

SPIEGELSAAL
Um 11.30 UHR

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

Bernd Werners Vorspeisenbuffet

Abhdngig von der Saison erwartet Sie eine grolse Vorspeisenviel-
falt (z.B. Terrinen und Silzen, kalte Fischspezialititen, 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 kronender Abschluss schlemmen Sie am verfiihrerischen...

...Dessertbuffet aus der Schloss-Eberstein-Patisserie (z.B. mit
hellem und dunklem Schokoladenmousse, Ofenschlupfer, Creme
brilée, Friichteragout oder verschiedenen Sorten Eis und Sorbet).

Als Hauptgerichte servieren wir lhnen:

Sonntag, 27. Juni 2021

e Tranchen vom Staufer-Kalb | Bayrisch Kraut | Semmelknddel |
Merlotjus

e Confierter Lachs | Paprika-Cous-Cous | Auberginenpiiree |
Beurre blanc

Sonntag, 11. Juli 2021

e Geschmorte Ochsenbdckle | Spitzkohl | Serviettenknddel |
Spatburgunderjus

e Gebratener Zander | Beure blanc | Krauterrisotto

Sonntag, 18. Juli 2021

o Staufer Schweinefilet | Waldpilzrahm | Petersilienwurzel |
Bauernbrotschnitte

e Dorade Royal | Gemiise-StiRkartoffelsud | Sesam-Schmelze

Sonntag, 8. August 2021

e Ragout vom heimischen Reh | Pastinake | Mandeltaler |
Preiselbeeren

* Baden-Badener Saibling | Kartoffel-Stampf | Petersilienschaum

Sonntag, 22. August 2021

e Barbarie-Entenbrust | Sommergemdse | GriefSplatzchen | Apfeljus
* Confiertes Lachsmedaillon | Chinakohl | feine Bandnudeln | Erdnuss-
schmelze

Sonntag, 12. September 2021
e Hirschragout | Preiselbeeren | Sellerie | Mandelplatzchen
e Sanft gegarter Saibling | junger Spinat | Kartoffelcreme

Sonntag, 19. September 2021
e Kalbstafelspitz | Bouillongemiise mit Kartoffeln | Meerrettichsauce
e Zanderfilet | mediterrane Gemiisegraupen | Krduterschaum

Sonntag, 3. Oktober 2023 Erntedankbrunch 45,00 €

e Boeuf bourguignon mit Champignons und Perlzwiebeln |
abgeschmelzte Spatzle

e Confiertes Saiblingsfilet | Hummus | glacierte Kichererbsen

Preis pro Person (ab 12 Jahre) 39,00 €

inklusive Kaffee und Tee

(Sekt, Wein und weitere Getrdnke gegen Berechnung)
Preis fur Kinder bis 11 Jahre: 1,50 € pro Lebensjahr

Unsere Kiiche legt groSen Wert auf frische, saisonale und regionale
Produkte. Aus diesem Grund sind kurzfristige Anderungen der Speisen
bzw. Buffets nicht ausgeschlossen.



SMOKER-GRILLABEND
Sobald das Wetter es erlaubt,

jeden Donnerstag ab 18.00 Uhr auf der Platanenterrasse.
Wir freuen uns auf lhre Anfrage / Reservierung.

Auf der diesjdhrigen Speisekarte finden Sie zum Bei-
spiel  sous vide gegarten und gesmokten Staufer-
Schweinenacken, Spare Ribs vom Kalb, Salsiccia und
Maispoularde ,Teriyaki”.

Dazu servieren wir lhnen Paprika-Mais-Gemiise, Cole
Slaw, Kidney Bohnen, gerducherten Kartoffelstampf
und kandierte Sullkartoffeln.

Preis pro Person 29,00 €

HOTEL-ARRANGEMENT
Erginzen Sie perfekten Grillgenuss mit einer Ubernach-
tung inklusive leckerem Friihstiick in unserem traumhaften
Schlosshotel.

99,00 € pro Person im Doppelzimmer
inkl. Friihstiick und Smoker-Grillabend

GESCHENK-GUTSCHEIN

Online erstellen - bezahlen - verschenken

Sie mochten etwas ganz Besonderes verschenken,
und lhnen fehlt die Zeit? Auf unserer Internetsei-

te konnen Sie ganz bequem einen Gutschein aus-
wahlen, sicher bezahlen und sofort ausdrucken.

SPARGELSPEZIALITATEN

in der Schloss-Schanke

Ende April bis Juni 2021

Ein Auszug aus der Speisekarte:

Spargelsalat mit mariniertem Rucola, Ofentomaten,
gehobeltem Parmesan und gesottener Biiffelzunge
*k3kk
Spargelcremesiippchen mit Barlauchpesto und
Ragout von Edelfischen
*k3kk
,Vegetarische Schlossroulade” mit Spargel im Pfannkuchen
und Sauce Hollandaise gratiniert
*k3kk
Badischer Stangenspargel mit kleinen Kartoffeln, Kratzete
und Sauce Hollandaise
*skok
Spargelplatte fiir 2 Personen
Badischer Stangenspargel mit Petersilienkartoffeln, Kratzete,
Sauce Hollandaise und wahlweise
Rumpsteak vom Grain Fed Rind und Kalbsschnitzel
oder
Gebratenem Lachsmedaillon mit Rotgarnelen

VORSCHAU SPATJAHR 2021

Azubi-Gala: Donnerstag, 11. November 2021




KOCHKURS-TERMINE

Ich freue mich auf Sie.

o 7@«0//@&%&

Wine & Dine
Thema: Weinreise
durch Spanien

Samstag, 11. September 2021:
Smoker-Grillkurs

Bernd Werners Smoker-Grillkurs mit US Beef,
Hereford Rind, Neuseeland Rinderriicken, Iberico,
Schokokuchen aus dem Grill.

165,00 € pro Person

Samstag, 25. September 2021:

Klassische Festtagsgerichte

Ochsenbackle | Kalbsbrust | Krustenbraten | das Geheimnis
der Schmorsauce a la Werner | Semmelknodel | Brezelknodel |
Griesoufflé

Samstag, 2. Oktober 2021:

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 1

Spezialititen aus Neuseeland und Australien sowie das Stauferico, Iberico-
Schwein und unser eigenes Dry Aged Beef aus dem Fleischreifeschrank.
165,00 € pro Person

Samstag, 9. Oktober 2021:
Basiskochkurs Saucen
Fischfond | Fischsauce | Hummersauce | Kalbsfond | Rotweinjus

Samstag, 23. Oktober 2021:
Gansemenii a la Bernd Werner
Brust und Keule von der Gans | Gansepraline und Strudel | Dessert
Samstag, 20. November 2021: Neu
Pralinen- und Dessert-Kochkurs
mit Konditormeisterin Sarah Laux und Bernd Werner
Herstellung von Pralinen und Desserts aus der
Sternekiiche inklusive Verkostung und Rezept-
unterlagen fiir zu Hause.

Samstag, 27. November 2021:
Triiffelkochkurs

Schwarzer Triiffel | Pasta | Kalbsriicken aus dem
Triiffelsud | Triiffelpralinen

Samstag, 4. Dezember 2021:
Weihnachtsmenii

Variation vom Winterkabeljau |

weiles Triiffelsiippchen | Rinderriicken im
Ganzen gebraten | Champagnerbuttereis
mit Knusperhippen | Gewiirzorangen

Wine & Dine
Thema: Weinreise
durch Frankreich
Wine & Dine
Thema: Weinreise
Samstag, 11. Dezember 2021: durch Italien
Silvestermenii

Feines vom Beeftatar und Triiffel | Jakobsmuschel mit Pienienkern-
schmelze | Lammriicken | Buttermilchgateau | Himbeergel

Kochkursbeginn: 9.00 Uhr
(Mindestteilnehmerzahl 8 Personen) Meniibeginn ca. 11.45 Uhr

Preis pro Person 145,00 €
Inklusive: 4-Gang-Menii, Aperitif, korrespondierenden Weinen,
Wasser, Kaffee oder Espresso und Rezeptunterlagen

Begleitperson zum anschliefenden Menii:
60,00 € bzw. 70,00 € inkl. Getranke

~— Wine & Dine

Das Weinseminar mit anschlieRendem 4-Gange-Menii

Perfekt fiir Feinschmecker und Weinliebhaber bieten wir
an verschiedenen Terminen parallel zum Kochkurs ein
Weinseminar mit unserem erfahrenen Sommelier und
Restaurantleiter Andrés Marti an. Im Anschluss daran ge-
nieflen Sie in angenehmer Runde das Kochkursmenti.

1 Ppreis pro Person 90,00 €
inklusive Weinseminar und 4-Gang-Kochkursmenti
Beginn 9.00 Uhr, Ende ca. 14.00 Uhr

o




SCHLOSS EBERSTEIN
ZUM KENNENLERNEN

GESCHENK-GUTSCHEIN

Online erstellen - bezahlen - verschenken

Sie mochten etwas ganz Besonderes verschenken,

und lhnen fehlt die Zeit? Auf unserer Internetsei-

te konnen Sie ganz bequem einen Gutschein aus-
wabhlen, sicher bezahlen und sofort ausdrucken.

Werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen, schauen Sie in die ver-
schiedenen Schlosskiichen, in die unterschiedlichen Restaurant-
rdume, in die Hotelzimmer (falls moglich), und erfahren Sie die
historischen Hintergriinde und aktuelle Neuigkeiten von Schloss

O F F N U N GSZ E ITE N 2 02 1 Eberstein. Im Anschluss daran geniefen Sie ein Meni bzw. Buffet

aus Bernd Werners Schlosskiiche.

Preis pro Person 55,00 €, Beginn 18.00 Uhr

SCHLOSS-SCHANKE inkl. Apéritif mit Fingerfood, Fihrung, Meni bzw. Buffet,
ab 12.00 Uhr taglich fiir Sie da. Durchgehend warme Kiiche. Wasser, Wein, Espresso
WERN ERS RESTAU RANT Sonntag, 18. Apl‘l! 2021 | Sonntag, 25. Ap.l‘ll 2020

Sonntag, 9. Mai 2021 | Sonntag, 13 Juni 2021
Sonntag, 27. Juni 2021 | Sonntag, 11. Juli 2021
Sonntag, 18. Juli 2021 | Sonntag, 1. August 2021
Sonntag, 12. September 2021 | Sonntag, 19. September 2021

Mittwoch bis Samstag 18.30 bis 22.00 Uhr
Sonntag 12.00-14.00 und 18.30 Uhr bis 22.00 Uhr

Betriebsurlaub 1.11.-7.11.2021

Hotel-Arrangement
Teilnahme an ,Schloss Eberstein zum Kennenlernen” (inklusive aller
Leistungen), Ubernachtung im Schlosshotel und Friihstiicksbuffet:
220,00 € fiir 2 Personen im Doppelzimmer
135,00 € im Doppelzimmer zur Einzelnutzung

KULINARISCHE KUCHENPARTY

KUCHENPARTYS

Freitag, 12. November 2021 und
Samstag, 13. November 2021

Die beliebte Kiichenparty ist zentraler Mittelpunkt des kulinari-
schen Festwochenendes und steht ganz im Zeichen von Genuss
und ausgelassener Party-Atmosphare. Sie schlemmen sich gentiss-
lich in Werners Restaurant und in der Schloss-Schanke durch das
vielfaltige Angebot. Ergdnzt wird das Angebot durch verschiedene
Kostlichkeiten unserer Genusspartner sowie edle Weine aus dem
Weingut Schloss Eberstein. Fiir die perfekte musikalische Unter-
haltung sorgen die Band Touch Wood sowie D) Homer.

115,00 € pro Person, Beginn 19.00 Uhr

Sie mochten regelmadfig unsere aktuellen Nachrichten erhalten? Dann abonnieren Sie unseren Newsletter auf unserer

SCHLOSS#™EBERSTEIN Internetseite.
RESTAURANT&HOTEL .
Schloss Eberstein

D-76593 Gernsbach

Tel. + 49(0)72 24/99 59 50
Fax + 49(0)72 24/99 59 550
info@schlosseberstein.com
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charming by nature IN DER HOTELLERIE

‘@l schloss_eberstein



