SCHLOSS “™ KURIER ...

NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN — OKOBER 2025 BIS FRUHJAHR 2026 — NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN

Mit dem Wechsel der Jahreszeiten hilt auf Schloss Eberstein
eine neue Genusszeit Einzug.

Herbst und Winter bieten den idealen Rahmen fiir besondere kulinari-
sche Erlebnisse, stilvolle Veranstaltungen und gesellige Stunden in ein-
zigartigem Ambiente. Wir freuen uns, lhnen unsere aktuellen Angebote
und festlichen Arrangements vorzustellen.

Ihre Fam. Werner und die Schlossgeister

Vom November bis Dezember
Erleben Sie winterliche Genuss-
momente in der gemiitlichen
Atmosphdre unserer Schloss-
Schanke. Freuen Sie sich auf
herzhafte badische Kiiche und
wechselnde Spezialititen — je-
weils an einem festen Wochen-
tag:

#N Montag: Glasierte Kalbshaxe

# Dienstag: Hausgemachte Rosti-Variationen

# Mittwoch: Fondue-Abend — wahlweise mit Kése oder Fleisch
#% Donnerstag: Winterlicher Flammlachs

# Freitag: Schloss-Forelle aus heimischen Gewdssern

WEIHNACHTSARRANGEMENTS - fiir Privat- und Firmenfeiern

# Feuerzauber. Fackelwanderung, 3-Gang-Mendi. inkl. Wein, Wasser, Kaffee. Ab 15 Pers. 78 € pro Person
# Chalet-Abend. Fondue oder Buffet, Boeuf Bourguignon. Ab 15 Pers. 69 € pro Person

# Fondue-Schinke. Kise oder Fleisch, inkl. Wein, Wasser, Kaffee. Ab 6 Pers. 69 € pro Person

# Kiichenparty. Santa Claus, inkl. Getrinke. Ab 80 Pers. 110 € pro Person

o Wintergrillen. Grillment, Marshmallows, inkl. Getranke. Ab 30 Pers. 110 € pro Person

' Weihnachtsdinner Werners Restaurant. Ab 8 Pers. 3 Ginge 92 €, 4 Gange 120 € pro Person




KOCHKURS-TERMINE

Ich freue mich 0/‘
auf Sie. thr 7?9""

Samstag, 13.09.2025

Meer und Wiese

Pfifferlingssalat mit Ganseleberpralinen | Pimentogemiise
und Heilbutt | Kalbsschulter aus dem Niedertemperaturofen
Dessert

Samstag, 20.09.2025

Rehmenii

Schwarzwurzelsalat | Triiffelvinaigrette | Rehfilet | Rehessenz
Ravioli | Rehriicken im Ganzen gebraten | Serviettenknodel
Wirsing | Dessert

Samstag, 27.09.2025

Herbstliches Wildmenii

Kiirbisvariation mit Hirschschinken und gebratener Ganseleber
Sellerie-Triiffelsiippchen | Rehfilet | geschmortes Rehragout und
Hirschriickenfilet | Preiselbeerbirne | Merlotjus | Dessert

Samstag, 11.10.2025

Triiffel & Fisch

sautierter Feldsalat mit Zander und Triiffelkruste | Herbsttriiffel-
siippchen mit Gamba | weilRer Heilbutt mit Triiffeljus
Champagnersauce | Baby-Spinat | Dessert

Samstag, 25.10.2025

Triiffel & Fleisch

Marinierter Schwarzwurzelsalat | Triiffelvinaigrette
Dombs-Poularde | Kartoffeltortchen | Triiffelcreme | Kalbsfilet
im Ganzen gebraten | Portwein-Triiffeljus | Dessert

Samstag, 30.01.2026

Basiskochkurs Saucen

Fischfond | Fischsauce | Hummersauce | Kalbsfond |
Rotweinjus

165,00 € pro Person

Samstag, 07.02.2026

Valentins-Menii

Tiefseegarnele | gebratener Hummer | Maishuhn mit Triiffeljus |
Champagnersiippchen | Mango

165,00 € pro Person

Samstag, 07.03.2026

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 1

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

185,00 € pro Person

Samstag, 21.03.2026

Aufbaukochkurs Saucen

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

165,00 € pro Person

Samstag, 28.03.2026

Friihlingsmenii

Pulpo | Dorade | Bresse-Poularde | Herstellung Triiffelgnocchi |
Dessert

165,00 € pro Person

Samstag, 04.04.2026

Fingerfood-Kochkurs

Das perfekte Menii in kleinen Gingen fiir Stehempfinge
oder Partys

Siippchen | Beeftatar | Triiffelcreme | kleine Strudel uvm.
165,00 € pro Person

Samstag, 11.04.2026

Spargelkochkurs

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

Samstag, 25.04.26

Die besten Fleischsorten der Welt Teil 2

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

185,00 € pro Person

Samstag, 09.05.2026

Aufbaukochkurs Saucen

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

165,00 € pro Person

Samstag, 23.05.2026

Bernd Werners Smoker-Grillkurs

US-Beef | Hereford-Rind Neuseeland | Iberico | Schokokuchen
aus dem Grill

165,00 € pro Person

Samstag, 06.06.2026

Leichtes Sommermenii

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

165,00 € pro Person

Samstag, 20.06.2026

Asia-Kochkurs

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

Samstag, 04.07.2026

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.

185,00 € pro Person

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

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



WILD-

SPEZIALITATENWOCHEN
in der Schloss-Schanke

WILD AUF WILD

Mittwoch, 15.10.2025, bis Donnerstag, 06.11.2025
Unser Wildmenii

Herbstsalat ,,Schloss Eberstein”
Hirschschinken | Kirbispesto | Wildkrauter |
Kirbischutney
Karottencremesiippchen
Kracherle | Schnittlauch
Zwiebelrostbraten aus der Rehkeule
Waldpilzrahmsauce | abgeschmelzte Spétzle |
Blumenkohl | Selleriepiree
Feines von Topfen
Friichteragout | Mandelbrosel

3-Gang-Menii 56,00 €
4-Gang-Menii 63,50 €

OSTERN 2026

Meniis in unseren Restaurants

Sonntag, 05.04.2026
Montag, 06.04.2026

Unser OSTERMENU
in der Schloss-Schanke

Wildkrauter und Biiffel-Burrata DOP
Barlauchpesto |
Ofentomaten | alter Balsamico

Getriiffeltes Weille-Bohnen-Siippchen
Krauter-Croutons

Dorade Royale
Tomate | Olive | Kartoffel |
WeifSburgundersauce

Schokokuchen ,Original Beans” 67%
Erdbeerragout | sufS eingelegter Spargel |
Vanillecrumble | Vanilleeis | Honighippe

3-Gang-Menii 59,00 €
4-Gang-Menii 67,00 €

ODENWALDER GANSEWOCHEN
im Schloss Eberstein

ab 19.11.2025 bis Ende Januar 2026

UNSER GANSEMENU
Ganserillettes
Gebratene Waldpilze | Preiselbeercreme | Feldsalat
Maronensamtsiippchen
Croutons | Schnittlauch | Maultaschle
Geschmorte Gansekeule
Rotkraut | Serviettenknddel | Gansejus | Maronen |
Selleriepliree
Weilles Schokoladengewiirzmousse
Orangenragout | Butterbrosel | Himbeergel |
Honighippe | Vanilleeis

3-Gang-Menii 56,00 €
4-Gang-Menii 63,50 €

Unser OSTERMENU
in Werners Restaurant

Schloss-Eberstein-Menii

JAKOBSMUSCHELCARPACCIO
Kaisergranat | Passionsfrucht | Algen

KALBSBRIES & MORCHEL-TORTELLINI
Erbsen | Radieschen | Spargelcreme

REHRUCKEN
Pastinake | Kirsche | Apfel | Wacholder

BEAUFORT - 12 Monate gereift
Kiimmel | Oliven | Haselnuss

YUNA EDEL WEISS 47% Schokolade
Rhabarber | Erdbeere | PX | Pistazie

Preis pro Person 147,00 €




Samstag, 14.02.2026
Samstag, 14.02.2026

Mit romantischer Ubernachtung im Schloss
Inklusivleistungen , Valentinstags-Arrangement”
Eine Ubernachtung im Zimmer der gebuchten Kategorie
inkl. liebevoller Dekoration mit roten Rosen, Begriifungs-
sekt aus dem eigenen Weinberg bei Anreise und einem
besonderen kulinarischen Gastgeschenk fiir Verliebte.
Reichhaltiges Friihstiicksbuffet

Zimmerkategorie

Standard 199,00 € ( N
Juniorsuite 245,00 € > \
Suite 299,00 € '

Ihre Tischreservierung in einem unserer
Restaurants nehmen wir gerne bei lhrer 8

Buchung des Zimmers entgegen.
Zzgl. Kurtaxe.

HUMMER

in Werners Restaurant

Am Samstag, den 10.01.2026, servieren wir ausschlieBlich
das Hummermenii. Dieser Abend steht ganz im Zeichen
des Meeres — genielSen Sie feinste Kreationen rund um den
Konig der Krustentiere.

Auch am Freitag, den 09.01.2026, und Sonntag,
den 11.01.2026, nur auf Vorbestellung maglich.

Zweierlei vom Hummer Asia Style
kksk

Hummer-Tortellini | Spinat | Safranfenchel |

Hummerschaum
kkk

Confierter Hummer | Mais | Speck | Pimento de la Vera
kksk

Tranchierter Hummer | Topinambur | Sellerie | Triffel
kksk

Delice von der Bitterschokolade 72 % | Blutorange |
Joghurt

147,00 € pro Person inkl. Aperitif

MOULES-FRITES

in unserer Schloss-Schanke
Januar und Februar 2026

GeniefSen Sie saftige Miesmuscheln aus dem Wattenmeer
im Gemusesud, dazu Pommes frites, Weillweinsauce,
Knoblauchdip und gerdstetes Baguette.

24,50 € pro Person
inkl. 1 Glas Riesling
vom Weingut Schloss Eberstein

\ ,9;,
g

TRUFFELABEND

in Werners Restaurant

Am Samstag, den 22.11.2025, dreht sich alles um den
Triffel: Wir servieren ausschlielflich ein raffiniertes
5-Gang-Menli, bei der Triiffel in allen Gangen im Mittel-
punkt stehen. V

Auch am Freitag, den

21.11.2025, und Sonn- ‘

tag, den 23.11.2025, M

nur auf Vorbestellung
moglich.

a7
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GruB aus der Kiiche | Triiffel-Ei

Ganseleber | Sultaninen | Triiffel | Brioche
kkok

Ochsenschwanzessenz | Triiffeltortellini
kksk

Steinbutt | Triffelrisotto | Lauch | Beurre blanc
kksk

Entenbrust | Orange | Chicorée | Triiffeljus
kskk

Blaubeere | Kuvertiire | Pflaume | Kardamomeis

155,00 € 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

Abhangig von der Saison erwartet Sie eine grofBe 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 br(lée, Friichteragout oder verschiedenen
Sorten Eis und Sorbet).

Als Hauptgerichte servieren wir lhnen:

e Brust und Keule vom Landhuhn | Kiirbisstampf | abge-
schmelzter Blumenkohl

e in Panko gebackener Saibling | Kartoffel-Lauchragout |
frittierte Petersilie

e Entenbrust, rosa gebraten | Orangensauce | Servietten-
knodel | Karotten-Wirsinggemiise

¢ Dorade | Rotweinrisotto | glasierter Lauch | Krduter-
Beurre-blanc

e Lammihiifte | Ratatouille | Basilikumpolenta | Rosmarinjus
e Zanderfilet | Zitronen-Risoni | Hummersauce

e Kalbsbrust | Steinpilzsauce | weilSer Spargel | neue
Kartoffel
e Loup de mer | Tomatensugo | Barlauchgnocchi

(Sekt, Wein und weitere Getranke gegen Berechnung)
Preis fiir Kinder bis 11 Jahre: 2,50 € 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
AT e

17

WA A ON A N e
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 geniefen
Sie ein Men( aus Bernd Werners Schlossktiche.

Sonntag, 23.11.2025
Sonntag, 07.12.2025 | Sonntag, 21.12.2025
Sonntag, 11.01.2026 | Sonntag, 01.02.2026
Sonntag, 15.03.2026 | Sonntag, 29.03.2026
Sonntag, 12.04.2026 | Sonntag, 26.04.2026
Sonntag, 17.05.2026

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

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

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

Es heillt wieder: Vor-
hang auf fir die Nach-
wuchstalente von
Schloss Eberstein! Un-
ter dem diesjdhrigen
Motto ,Casino Roya-
le” prasentieren unse-
re 18 Auszubildenden
bereits zum zwolften
Mal ihr Kénnen — ein
Abend voller Kreativitit, Geschmack und Leidenschaft.

Freuen Sie sich auf ein raffiniertes 4-Gang-Men, begleitet
von feinem Fingerfood und ausgewdhlten Getranken.

Ein besonderes Highlight ist der neu kreierte Azubiwein 2025
aus dem Weingut Andreas Mannle — exklusiv vorgestellt an
diesem Abend.

75,00 € pro Person

Der Erlos der Azubi-Gala
kommt der Seniorenhilfe Gernsbach zugute.



KUCHENPARTYS

Freitag, 07.11., und Samstag, 08.11.2025
Start 19.00, Ende 01.00 Uhr
139,00 € pro Person inkl. Speisen/Getranke

Seien Sie auf unseren kulinarischen Saisonstart gespannt!
Freitag, 13.03.2026, und Samstag, 14.03.2026

Start 19.00, Ende 01.00 Uhr

135,00 € pro Person inkl. Speisen/Getranke

AKTION AM FREITAG:

ab einer Gruppe von 10 Personen — 128,00 pro Person

Da unsere Hotelzimmer hiufig schnell ausgebucht sind, empfehlen wir zusitzlich Ubernachtungsméglichkeiten im Ort.
Fiir Gaste, die im Hotel Stadt Gernsbach ibernachten, bieten wir einen kostenlosen Shuttle-Service an: Hinfahrt um 18.45 Uhr,
Rickfahrt um 01.10 Uhr.

DIE LEGENDARE KITZBUHELER HUTTE IST WIEDER DA
auf dem Augustaplatz in Baden-Baden

Vom 14.11.2025 bis zum 06.01.2026

Eisarena Baden-Baden schlieit Partnerschaft mit Spitzengastronom
Bernd Werner

Ein beliebter Treffpunkt fiir Weihnachtsfeiern in alpenléndischer Ge-
miitlichkeit mit Fondue und weiteren Kostlichkeiten. Diese Tradition ﬁ?ENA
wird nun mit bewdhrtem Konzept unter der Leitung von Marc Walter,

bekannt als ,der mit dem Hut”, fortgefiihrt.

Kmbuhder Hiitte

SCHLOSS#™EBERSTEIN
RESTAURANT&HOTEL

Die Hiitte wird zwischen dem 14.11.2025 und dem 06.01.2026 taglich von 17:00 bis 00:00 Uhr geoffnet sein.

Sonntags und an Feiertagen geht’s bereits um 12:00 Uhr los. Geschlossen bleibt die Kitzbiiheler Hiitte lediglich am 24.12.2025.
Fiir Buchungen von (Weihnachts-) Feiern nimmt das Team von Schloss Eberstein gerne entgegen.

Weitere Informationen hier: www.kitzbuehelerhuette.de | www.eisarena-baden-baden.de

Reservierung unter: Tel: 0173-99 38 172, E-Mail: huette@schlosseberstein.com

Offnungszeiten: Montag bis Samstag 17 - 24 Uhr, Sonn- und Feiertags: 12 - 24 Uhr, 24.12. geschlossen!

UNSER zweites OKTOBERFEST IN DER EVENTLOCATION ,, SURUMU*

X '3“ am Samstag, 25.10.2025

e ».'f*“ o .| Fassanstich um 18.00 Uhr

‘ 7 7&% Eintrittsgebiihr 35,00 € mit Buffet (Selbstbedienung) 18.30 Uhr — 20.30 Uhr

Ab 21.00 Uhr Partyticket 10,00 €

- badischer Kartoffelsalat mit Gartenkrautern - Gurkensalat mit Schmand und Dill - WeiRkraut-
salat mit Kimmel - verschiedene Girillsaucen - reichhaltige Brotauswahl. Herzhaftes: Tranchen
vom Krustenschinken mit WeiRkraut, Senf und Biersauce - Backhendl - Serviettenknodel mit
Pilzsauce, Dessert.

In unserer Eventlocation an der Pferderennbahn in Iffezheim veranstalten wir zum zweiten Mal ein
grofes Oktoberfest. Legen Sie Tracht und Lederhosen bereit, damit wir gemeinsam eine ausgelassene Party feiern kdnnen! Geniefen
Sie typische bayerische Schmankerl, Getranke wie ein Original Oktoberfest-Bier oder Enzian an verschiedenen Stinden. Musikalisch
werden wir begleitet von , D] von der Alm*, bekannt von Partys aus Ischgl, Engelberg, St. Anton oder auch dem nahegelegenen Elsass
und der Hopfenscheuer.

Schloss Eberstein

D-76593 Gernsbach

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

SCHLOSS™EBERSTEIN  Sie mochten regelmdRig unsere aktuellen Nachrichten erhalten?
RESTAURANT&HOTEL Dann abonnieren Sie unseren Newsletter auf unserer Internetseite.

\/I EMBRE QL ﬁ, ) \:\j ke www.schlosseberstein.com
d'Honneur Hotels & Restaurants AUSBILDUNG [i www.facebook.com/Schloss.Eberstein
charming by nature IN DER HOTELLERIE

JRE @ schloss_eberstein



