Kulinarischer Jahreskalender

Januar: Zum Jahresanfang freuen wir uns, Sie wieder in unserem
Februar: Haus herzlich willkommen heillen. Wir bieten IThnen unser

Schnitzel — Paradies in verschiedenen Variationen an.

Marz: Das beliebteste Kiichenkraut — Barlauch wachst und gedeiht,

er wird bei uns in der Kiiche zu Pesto verarbeitet,

dient das ganze Jahr als Wiirze in diversen Speisen.



wenn

April:

Mai:

Der Friihling ist am Kaiserstuhl eingekehrt, Baume und Straucher
beginnen zu blithen, kommt und geniel3t ein Teil der wunderschonen

Zeit am Kaiserstuhl.

Der Mai ist gekommen, die Baume schlagen aus, da bleibe wer Lust hat

mit den Sorgen gleich zu Hause. So fangt das wunderbare Lied an,

man sich auf die Wanderschaft begibt.
Verlingerte Wochenenden bis Juni sind im Angebot, wir bieten Thnen

entsprechende Arrangements & Pauschalangebote an




Juni:

.»Kulinarische Weinwanderung*

Am 3. Sonntag im Juni findet jahrlich unsere Kulinarische
Weinwanderung statt. Diese wird von der ortlichen Gastronomie &

Weingiiter in einer Interessengemeinschaft ausgerichtet.

Auf einer Wegstrecke von ca. 6 km werden sie mit einem 5-génge

Wandermenii mit korrespondierenden Weinen verwohnt.

Weitere Informationen unter: www.kulinarische-weinwanderung.de

Zeit des Wanderns & Radfahren am Kaiserstuhl, wir bieten Ihnen

diverse Arrangements an. In unserer schon hergerichteter Garten-
Wirtschaft konnen Sie sich, leichte Speisen sowie Weine aus unserer

Region genielJen.

Unsere Kiiche bietet Ihnen eine




Regionale & Saisonale Speisekarte

unter Verwendung von frischen Krautern an.

September: > Herbst am Kaiserstuhl <
.Schlachtfest im Baren*

Wir bieten lhnen, Kesselfleisch, Speck, Blut —und Leberwurst,
Rostzwiebeln, Meerrettichsof3e, frisches Sauerkraut aus dem

Nachbarland Elsass, Kartoffelbrei wie zu GroBBmutters Zeiten!

Oktober: > Weinlese am Kaiserstuhl <

Hochsaison fiir alle Winzer und Weingiiter, in wenigen Wochen

bringen sie die Trauben heim. R T i}

Das ist ihr Lohn fiir das ganze Jahr.



Zwiebelkuchen und Neuer Suil3e

ist jetzt voll im Trend.

November: > Jagd im heimischen Wald <

Vom Jager erlegt:

Wildschein & Reh, Hase & Ente,

serviert an hausgemachten Spétzle und frisches Apfelrotkraut.

Wir empfehlen IThnen einen Oberrotweiler Spatburgunder Rotwein

in trocken oder mild nach Bediirfnis.

Dezember: Back & Glithweindiifte fliegen durch das Haus,

Wir bieten Ihnen ein schones Advent — Zeit — Menii an.



Kiirbissiipple darf nun auf der Speisekarte nicht fehlen.

Wir wiinschen Ihnen eine gesegnete Weihnachten

und einen guten Start ins neue Jahr!

Betriebsferien bis Mitte Januar.




