SCHLOSS A KURIER ...

NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN — OKTOBER 2023 BIS FRUHJAHR 2024 — NEUES AUS SCHLOSS EBERSTEIN

Willkommen
im Schloss Eberstein

Liebe Gaste, .
wir haben fiir Sie ein Feuerwerk an .
neuen ldeen zusammengestellt und §
sind gespannt, wie es lhnen gefdllt.
Unser Team und auch der Fuhrpark ¥
glanzen in einem ganz neuen Stil -
schwarz und gold ist das neue Motto.
Mit unserem Look durften wir bereits
viele Gaste hier auf Schloss Eberstein
begriillen.

Unglaublich, aber wahr: Der Herbst
ist nun schneller als erwartet da! In
weniger als 100 Tagen ist Weihnach-
ten, und wir haben uns bereits Kostlichkeiten

fir die Festtage im Dezember flir Sie ausgedacht.

Mit groer Freude und vielen kulinarischen Highlights
empfangen wir Sie herzlich.

lhre Familie Werner und die Schlossgeister

LEGENDARE KUCHENPARTY und lockere Sternekiiche

des reichhaltigen Angebots. Das Weingut Klumpp und
unser Weinhdndler Lacopini erginzen in diesem Jahr
unsere Klichenparty und versorgen unsere Gaste mit tol-
len Weinen. Fir die perfekte musikalische Unterhaltung

mit Touch Wood und DJ Homer ist natiirlich auch wie-
Ab einer GrupP® der gesorgt. Aullerdem bieten wir Ihnen auch dieses Jahr
"°“3Effo ‘ zusatzlich zu unserem kulinarischen Angebot eine Brot-

115,00 €pP und Candybar, sowie tolle Ole von Gold of Lesbos.

Freitag, 10. November 2023,
und Samstag, 11. November 2023

125,00 € pro Person,
Beginn 19.00 Uhr bis 01.00 Uhr

AKTION:

Auch diesen Winter findet wieder un-
sere legenddre Kiichenparty statt. At-

mosphdre und Schlemmen in Werners Restaurant und
der Schloss-Schdanke stehen im Vordergrund. Diesen
Winter wieder im Programm: unsere Gin-Bar, vertre-
ten durch Needle-Gin. Der abwechslungsreiche ,Bier-
Fahrplan” von der Hausbrauerei ChristophsBrau sorgt
fur die Erfrischung.

Die Austernbar von Team Cuisine ist fester Bestandteil

GoLp~ LESBOS®

Personalisieren Sie Ihren Kochloffel und halten Sie den
unvergesslichen Moment mit der einzigartigen Fotobox
von FotoFoxx aus Ettlingen fest. Wir freuen uns riesig,
die Blumengalerie Knorr wieder dabei haben zu diir-
fen. Hier gestalten Sie passend zu der bevorstehenden
Adventszeit kreativen Schmuck und verzaubern damit
lhre Liebsten.

!l_n.e.‘nlflle

HOMER
Touch Wood




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 groRe Vorspeisenvielfalt
(z.B. kalte Fischspezialitdten, Carpaccio, mediterrane Speisen und
verschiedene Salate). Im Anschluss 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, Ofenschlupfer, Creme bri-
lée, Friichteragout oder verschiedenen Sorten Eis und Sorbet).

Als Hauptgerichte servieren wir lhnen:

W % % % W W % Erntedankbrunch v v v e % o o o
Sonntag, 1. Oktober 2023 49,00 € pro Person
* Boeuf bourguignon mit Champignons und Perlzwiebeln
abgeschmelzte Spatzle

e Confiertes Saiblingsfilet | Hummus | glasierte Kichererbsen
rea e ddssdaddeddaddaddsddsd

Sonntag, 29. Oktober 2023

¢ Zwiebelrostbraten aus der Rehkeule | sautierte Waldpilze
Serviettenknddel | Wacholderjus

e Filet von der Lachsforelle | Rote-Bete-Risotto | Selleriegemuise
Rieslingschaum

Sonntag, 19. November 2023

e Filet vom Staufer Schwein | sautierter Spitzkohl | R6stzwie-
belstampf

e Rotbarbenfilet | Krauterrisotto | gegrillter Kiirbis

W W & W W W % % Adventsbrunch v % # W & e e
Sonntag, 26. November 2023
* Ragout vom heimischen Reh | Preiselbeeren | Sellerie
Spatzle
e Confierter Kabeljau | sautierter Spinat | Kichererbsen
Curry-Beurre-Blanc

W W & W % W % % Adventsbrunch i s e o o e e e
Sonntag, 3. Dezember 2023
* Rosa gebratener Riicken vom Black Angus | Pastinake
gebratene Specktaler | Karotte
* Sanft gegarter Saibling | Kartoffel-Krduterptiree | Karotte
Beurre Blanc

W % W F W W W W % Adventsbrunch W s W e e e o e e
Sonntag, 10. Dezember 2023
* Scheiben vom Stauferico-Riicken | Wirsing | Serviettenknddel
Waldpilze
e Kross gebratenes Zanderfilet | Rahmkraut | Kartoffelpiiree

W % W & W W W % Adventsbrunch % v e W o e o e e
Sonntag, 17. Dezember 2023
e Geschmortes Ochsenbdckle | Petersilienwurzel | Kartoffel-
Kirbisgratin | Merlotjus
* Baden-Badener Forelle | Petersilienkartoffeln | geschmorte
Rote Bete | Zitronenbutter

* W W W & % W % Weihnachtsbrunch % wr % v # % w %
25. und 26. Dezember 2023 52,00 € pro Person
e Rosa gebratene Entenbrust | Rotkraut | Serviettenknodel
Spatburgunderjus
* Weiller Heilbutt | Wintergemiise | Perlgraupenrisotto |
Krauter-Beurre-Blanc

Sonntag, 21. Januar 2024

* Tafelspitz vom Kalb | Karotten-Kohlrabigemiise
Petersilienkartoffel | Meerrettich

e Auf der Haut gebratene Dorade | Kiirbisrisotto | Weillburgunder-
schaum

Sonntag, 28. Januar 2024
* Maispoulardenbrust | Ofengemdise | Backkartoffeln | Gefluigeljus
e [sldndischer Lachs | Curry-StiSkartoffel | Brokkoli | Beurre Blanc

Sonntag, 04. Februar 2024

* Ochsenbdckle in Merlot | Kartoffel-Krduter-Stampf | glasierte
Karotten

° Auf der Haut gebratener Winterkabeljau | Fregola Sarda| Safran-
Fenchel

Sonntag, 25. Februar 2024

* Gesottene Kalbs-Semmerrolle | Spinatpiiree | Rotweinzwiebel-
sauce | Thymiankartoffel

e Auf der Haut gebratene Dorade | Kiirbisrisotto | Weillburgunder-
schaum

Palmsonntag, 24. Madrz 2024, 52,00 € pro Person

 Gebratene Maispoularde | Kartoffel-Triiffel-Stampf | glasierte
Erbsen | Waldpilzsauce

e Gebratener Lachs | Kartoffelrosti | Meerrettich | Krauter-Beurre-Blanc

oW W W W W W W W Osterbrunch v % e o e W W W e
31.Marz und 01. April 2024 52,00 € pro Person
* Rosa gebratene Lammbhiifte | Ratatouille | Rosmarinkartoffeln
Rosmarinjus
e Knuspriges Rotbarbenfilet | Curry-StiSkartoffel | Brokkoli
Beurre Blanc

Sonntag, 07.April 2024:

¢ Geschmortes Rinderbdckle | Mohrengemiise | Selleriecreme
Rosmarinjus

eDorade Royale | Lauchgemdse | Rollgraupen | RieslingsofSe

Sonntag, 21. April 2024

e Kalbsmedaillon mit Merlotjus | Kartoffelgratin | Spargelragout

o Auf der Haut gebratener Heilbutt | Stangenspargel | Hollandaise-
Espuma

Sonntag, 05. Mai 2024

e Zart geschmortes Ragout vom Maibock | Sellerie | abgeschmelz-
te Spatzle | Preiselbeeren

e Auf der Haut gebratener Zander | Kartoffelstampf | Zucker-
schoten | Rieslingsauce

W & W & W % % Muttertagsbrunch v % d & o o %
Sonntag, 12. Mai 2024 52,00 € pro Person
* Rosa gebratene Kalbsnuss | Morchelsauce | weiller Spargel
kleine Kartoffeln
* Sanft gegarter Kabeljau mit Pinienkernkruste |Krduterrisotto
Beurre Blanc

Preis pro Person (ab 12 Jahre) 49,00 €

bzw. 52,00 € (an Feiertagen) inklusive Kaffee, Tee

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

Unsere Kiiche legt grolSen Wert auf frische, saisonale und regionale
Produkte. Aus diesem Grund sind kurzfristige Anderungen der Spei-
sen bzw. Buffets nicht ausgeschlossen.
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KOCHKURS-
TERMINE

Ich freue mich
auf Sie.

]
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Samstag, 23. September 2023

Die besten Fleischsorten der Welt, Teil 2

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

180,00 € pro Person

Samstag, 07. Oktober 2023

Aufbaukochkurs Saucen

Morchelsauce | Linsensauce | Triiffelsauce | pikanter Tomaten-
fond | zweierlei Paprikaschaum | Fenchelsauce | Safransauce
Kaviarsauce und vieles mehr

160,00 € pro Person

Samstag, 21. Oktober 2023

Wildkochkurs

Wildessenz mit gefiillten Ravioli vom Rehfilet | Hirschravioli
Rehragout | Dessert

160,00 € pro Person

Samstag, 18. November 2023

Ginsemenii a la Bernd Werner

Feines von der Gans | Maronensiippchen | Brust und Keule von
der Gans klassisch | Gansepraline und Strudel | Dessert
160,00 € pro Person

Samstag, 02. Dezember 2023

Die besten Fleischsorten der Welt, Teil 1

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

180,00 € pro Person

Samstag, 09. Dezember 2023

Weihnachtsmenii

Feines vom Winterkabeljau | Siippchen vom weilen Triiffel
Lammriicken im Brotmantel | Champagnerparfait mit
Honighippen | Gewiirzorangen

160,00 € pro Person

Samstag, 16. Dezember 2023

Silvestermenii

Feines von Jakobsmuschel und Triiffel | Steinbutt mit Schwarz-
wurzel | Schwarzfederhuhn | Buttermilchgateau | Himbeergel
160,00 € pro Person

Samstag, 13. Januar 2024

Hummerkochkurs

Hummersalat Asia Style | Hummerravioli | Hummer klassisch
Hummer | Ingwersiippchen | Dessert

160,00 € pro Person

Samstag, 20.Januar 2024

Basiskochkurs Saucen

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

Samstag, 03. Februar 2024

Menii zum Valentinstag

Tiefseegarnele | gebratener Hummer | Maishuhn | Triiffeljus
Champagnersiippchen | Mango

165,00 € pro Person

Samstag, 09. Mirz 2024

Die besten Fleischsorten der Welt, Teil 2

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

185,00 € pro Person

Samstag, 23. Mirz 2024

Basiskochkurs Saucen

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

Samstag, 06. April 2024

Zerlege-Kurs ,Lamm im Ganzen”

Fachliches Zerlegen eines ganzen Lamms | Herstellung von
Lammbratwiirstchen | feine Gerichte rund ums Lamm wie z.B.
geschmorte Lammschulter, Lammriicken mit Barlauchkruste,
Lammfilets in Pistousud | Dessert

185,00 € pro Person

Samstag, 13. April 2024

Fingerfood-Kochkurs

Das perfekte Menii in kleinen Gangen fiir Stehempfange oder
Partys: Siippchen | Beeftatar | Triiffelcreme | kleine Strudel und
vieles mehr

165,00 € pro Person

Samstag, 20. April 2024

Spargelkochkurs

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

Samstag, 04. Mai 2024

Die besten Fleischsorten der Welt, Teil 1

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

185,00 € pro Person

Samstag, 18. Mai 2024

Aufbaukochkurs Saucen

Morchelsauce | Linsensauce | Triiffelsauce| pikanter Tomaten-
fond | zweierlei Paprikaschaum | Fenchelsauce | Safransauce |
Kaviarsauce und vieles mehr

165,00 € pro Person

Highlight: Firmen- und Gruppenevent.

Kochkurs mit Sternekoch Bernd Werner und Weinbegleitung.
Die Termine stellen wir individuell nach lhren Wiinschen zusam-
men.

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- UND GANS-

SPEZIALITATENWOCHEN
in der Schloss-Schanke

WILD AUF WILD
Mittwoch, 18. Oktober, bis Sonntag, 29. Oktober 2023

Mit dem Herbst beginnt bei uns wieder die Zeit der deftigen Kii-
che. Vor allem Spezialititen vom heimischen Wild, wie z.B. Reh,
Hirsch oder Wildschwein, sind absolute Highlights unserer Kiiche.

Odenwalder GANSWOCHEN
im Schloss Eberstein

Mittwoch, 08. November 2023, bis Januar 2024

Nach den Wildwochen steht der November dann ganz im Zei-
chen der Gans. In der Schloss-Schénke servieren wir thnen in
dieser Zeit — neben unserer reichhaltigen A-la-carte-Speisekarte —
Spezialititen rund um unsere Odenwalder Ganse und das Gén-
semeni a la Bernd Werner wahlbar in 3 oder 4 Gangen.

Feldsalat
Gebratene Waldpilze | Ganserillette | Pflaumenkompott

kkk

Essenz von der Gans

Suppenmaultaschen | Gemiserauten

skeksk

Glasierte Gansekeule

Serviettenknddel | Rotkraut | Selleriepiiree | Maronen

kKK

Weilles Schokoladengewiirzmousse

Grand Marnier | Orangenfilet | Zimteis

TRUFFELABEND (ALBA)

in Werners Restaurant

Samstag, 25. November 2023,
ab 18.30 Uhr

Carpaccio vom Staufer Kalb
Petersilie | Triiffel-Ricottacreme | Molke
k%%
Topinambur-Schaumsuppe
Ochsenschwanzragout | Croutons
kK
Confierter Steinbutt
Kartoffel-Nussbutterpiiree | sautierter Spinat | Beurre Blanc
kK%

Gratiniertes Kalbsfilet
Variation von Sellerie | Lauch | Triiffeljus
kK
Getriiffelter Brie von Affineur Kober
Sautierter Feldsalat | Teutoburger Rapsol
kK%

Original Beans Femmes de Virunga 55 %
Schokotriiffel | Zwetschge | Zimteis

Preis pro Person 135,00 €
zzgl. Trisffel Tagespreis/Gramm

Gerne konnen Sie am 24. oder 26. November 2023
das Menii auf Vorbestellung buchen.

SCHLOSS EBERSTEIN ZUM KENNENLERNEN

&, ¥ir ; A AR i S H
Werfen Sie einen Blick hinter die Kulissen, schauen Sie in
die verschiedenen Schlosskiichen, in die unterschiedlichen
Restaurantrdume, in die Hotelzimmer (falls méglich), und er-
fahren Sie die historischen Hintergriinde und aktuelle Neu-
igkeiten von Schloss Eberstein. Im Anschluss daran geniefSen
Sie ein MenU aus Bernd Werners Schlosskiiche.

Sonntag, 29. Oktober 2023 | Sonntag, 19. November 2023
Sonntag, 21. Januar 2024 | Sonntag, 28. Januar 2024
Sonntag, 25. Februar 2024 | Sonntag, 24. Mirz 2024

Sonntag, 07. April 2024 | Sonntag, 21. April 2024
Sonntag, 05. Mai 2024

Preis pro Person 69,00 €, Beginn 18.00 Uhr
inkl. Aperitif mit Fingerfood, Flihrung, Menii bzw. Buffet,
Wasser, Wein, Espresso

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

260,00 € im Doppelzimmer
165,00 € im Einzelzimmer




AZUBI-GALA

FONDUE IN DER

SCHLOSS-SCHANKE

Mlttwoch 15. November 2023, 18.00 Uhr

Bei uns heillt es
wieder Vorhang auf
fur die Nachwuchs-
talente von Schloss
Eberstein!  Unter
dem  diesjdhrigen
Motto Black&White
prasentieren die ins- Do~
gesamt 17 Auszubildenden zum zehnten Mal ihr Handwerk

Der Erlos der Azubi-Gala wird an die Klinikclowns ,,xundla-
chen” aus Karlsruhe gespendet. Seit seiner Griindung 2004
fordert der Dachverband Clowns in Medizin und Pflege
Deutschland e.V. die bundesweite Vernetzung gemeinnlitzi-
ger Vereine, die Clownsbesuche in Krankenhdusern, Senio-
renheimen und therapeutischen Einrichtungen organisieren.
MOTTO & DRESSCODE: Black&White

Preis pro Person 74,00 €
inkl. 4-Géange-Menli, Fingerfood und Getrénke

Der Azubiwein wurde gemeinsam mit dem
Weingut Axel Bauer kreiert:

Chardonnay, Viognier, O'I'
Grauburgunder. xundlachen « die kiinikclewns

Ab 23.11.23,
jeden Donnerstag, ab 18.00 Uhr
bis 31.12.2023

Donnerstags wird es ab dem 23. November wieder be-
sonders gemiitlich, denn wir verwéhnen Sie mit lecke-
rem Kase- oder Fleischfondue. Dazu servieren wir Salz-
kartoffeln, Salat und verschiedene mixed Pickles.

34,00 € pro Person
inklusive 1 Kirschwasser

Buchbar ab 4 Personen - auf Vorbestellung

HUMMER

in Werners Restaurant

Samstag, 13. Januar 2024, ab 18:30 Uhr

Zweierlei vom Hummer
Rote Bete | Avocado | Yuzu
kskk
Ravioli vom Hummer
Fenchel | Parmesan | Hummerschaum
kskk
Confierter Hummer
Mais | Speck | Pimento de la Vera
kskk
Gratinierter halber Hummer
Blumenkohl | Spinat | Béarnaise
kskk
Original Beans Piura Porcelana
Cheesecake | Buchweizen | Mandarine

Preis pro Person 145,00 € pro Person inkl. Aperitif

Gerne konnen Sie am 12. oder 14. Januar 2024
das Menii auf Vorbestellung buchen.

TAG DER FARBEN

in Werners Restaurant

Sonntag, 04. Februar 2024, ab 18.00 Uhr

Ein besonderer kiinstlerischer Abend steht lhnen bevor — das
Thema: monochrom. Wihrend des Dinners wird die Kiinstlerin
Irina Runkel aus Baden-Baden ein Bild malen.
Geniefien Sie ein tolles Vier-Gang-Menii und tauchen Sie ein in
die Welt der Farben!
Krustentiersuppe
Wan Tan | Garnele | Karotte
keksk
Confierter Kabeljau
Sellerieptiree | Schwarzwurzel | Tapioka | Yuzu | Beurre Blanc
keksk
Zweierlei vom Rinderriicken
Rote Bete | Himbeere | Radicchio
keksk
Original Beans Piura Porcelana
Crue de Cacao | Kaffee | Grand Marnier

98,00 € p.P. inkl. Aperitif und Fingerfood




KUCHENPARTY

GENUSSNETZWERK DER JRE

KULINARISCHER
SAISONSTART 2024

Freitag, 15. Mdrz 2024,
und Samstag, 16. Marz 2024

Seien Sie auf unseren kulinarischen Saisonstart gespannt!

Unsere legenddre Kiichenparty prasentieren wir auch im
kommenden Jahr in der Friihjahrs-Edition in Werners Re-
staurant, im Schlosshof und auf der tollsten Terrasse im
Murgtal.

Highlights sind neben leckeren Cocktails und neuen Trend-
bieren auch erlesene Weine. Die Austernbar von Team
Cuisine ist wieder fester Bestandteil unseres Angebots.
Touch Wood und D] Homer sorgen auch dieses Mal wie-
der fir die perfekte musikalische Unterhaltung. Personali-
sieren Sie Ihren Kochloffel und kreieren Sie gemeinsam mit
der Blumengalerie Knorr kreativen Schmuck, passend fiir
die bevorstehende Osterzeit.

Wir garantieren lhnen schon jetzt tolle
Momente auf Schloss Eberstein!

AKTION:

115,00 € pro Person,
Beginn 19.00 Uhr

Anster hfflin

. e
Ab einer GrUPP
von 10 Personen |
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KELTENHOF - ORIGINAL BEANS

SALATE

KOCHSHOW

Meat & Greet
mit Sternekoch Bernd Werner
Sonntag, 14. April 2024, um 17.00 Uhr

Die besten Fleischsorten der Welt

Verehrte Géste, seien Sie gespannt auf einen ganz besonde-
ren Abend mit Sternekoch Bernd Werner. Es erwartet Sie ein
Kocherlebnis ganz im Sinne des Fleisches. Legen Sie in der
Kiiche selbst Hand an und zaubern Sie in netter Runde ein
tolles Vier-Gang-Mendi.

128,00 € pro Person
inkl. Aperitif, Wasser, Heillgetrank und Rezeptunterlagen

GESCHENK-GUTSCHEIN

Online erstellen - bezahlen - verschenken

Sie mochten etwas ganz Besonderes verschenken, und Ih-

nen fehlt die Zeit? Auf unserer Internetseite konnen Sie

ganz bequem einen Gutschein auswdhlen, sicher bezahlen
und sofort ausdrucken.

OFFNUNGSZEITEN UND VORSCHAU 2023/2024

BIS ENDE 2023
SCHLOSS-SCHANKE

Ab 12.00 Uhr taglich fiir Sie da.
Durchgehend warme Kiiche

WERNERS RESTAURANT
Mittwoch bis Samstag 18.30 bis 22.00 Uhr
Sonntag 12.00 bis 14.00 Uhr und 18.30 bis 22.00 Uhr

Betriebsurlaub Herbstferien 2023:
Montag, 30.10.2023 — Dienstag, 07.11.2023

2024
HOTEL UND RESTAURANTS

Januar — Mdrz 2024: montags und dienstags geschlossen

WERNERS RESTAURANT

Montag, 01.01.2024 — Donnerstag, 11.01.2024, geschlossen

Betriebsurlaub Faschingsferien 2024:
Montag, 05.02.2024 — Dienstag, 20.02.2024
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SCHLOSS#™EBERSTEIN
RESTAURANT&HOTEL

MEMBRE

d’Honneur
JRE

Hotels & Restaurants

charming by nature

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

WY

QL G ellende
AUSBILDUNG

IN DER HOTELLERIE

Schloss Eberstein

D-76593 Gernsbach

Tel. + 49(0)72 24/99 59 50
Fax + 49(0)72 24/99 59 550
info@schlosseberstein.com
www.schlosseberstein.com
faony !] www.facebook.com/Schloss.Eberstein

schloss_eberstein




