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BEGRUSSUNGSWORT

Manchmal begegnen sich Menschen
ganz zufallig in ihrem Leben ...

Manchmal begegnen sich Menschen ganz zuféllig
in ihrem Leben, ohne zu chnen, was dies eines Ta-
ges fir sie bedeuten wird. So war das mit Stephanie
Schwitzer (damals Bosch), Cédric Schwitzer und
Johannes Rupp im Jahre 2002 in der Villa Ham-
merschmiede. Das Finf-Sterne-Hotel und Gourmet-
Restaurant in Kleinsteinbach im Pfinztal fihrte sie
zusammen: die Restaurantfachfrau, den Koch aus
Lothringen und den Hotel-Betriebswirt.

Der Konfakt riss auch nicht ab, als Stephanie und
Cédric ins renommierte Sterne-lokal Bareiss nach
Baiersbronn wechselten. Dort brachte es Cédric bis
zum Souschef in der Kiche und Stephanie zur stell
vertretenden Restaurantleiterin.

Beide erlebten sie mit, wie das Bareiss von der
Zwei-Sterne- in die héchstmsgliche Drei-Sterne-
Kategorie aufstieg. Welch ein Erfolg!

Auch privaf hing der Himmel voller Geigen: 2010
heirateten die beiden und liePen ihre Hochzeits-
feier von ihrem friheren Kollegen und Freund Johan-
nes Rupp professionell ausrichten, mit dem sie bald
iber ihren ganz grofen Traum sprechen sollten -
das eigene Restaurant, das Hotel ihrer Zukunft.

So begann eine aufregende Zeit voller Uber-

,k’-;

raschungen, Herausforderungen und Hshepunkte ..

Cédrie-Schwitzer Stephanie Schwitzer Johannes Rupp




Das gesamte Schwitzer‘s-Team heif3t Sie

HERZLICH WILLKOMMEN!

DAS HOTEL IHR AUFENTHALT

Unser Vier-Sterne-Superior-Hotel, das seit Ostern 2014 be-  Sei es ein romantischer Abend zu zweit in unserem franzs-
steht, liegt zentral und gleichzeitig sehr ruhig inmitten von  sischen Gourmetrestaurant, ein genussvoller Abend in un-
Waldbronn. Es befindet sich am Rande des Kurparks und  gezwungener Atmosphére im PUR, ein gemitlicher Abend
bietet eine faszinierende Aussicht in den Park und das na-  unter Freunden in Schwitzer's Brasserie, ein leckerer Snack
hegelegene Albtal. im Bistro, eine Feierlichkeit mit den Liebsten oder einfach
eine Auszeit vom Alltagsstress in einem unserer 20 sfilvoll
eingerichteten Zimmer:

Bei uns finden Sie
. das bisschen Mehr
Parkplitze an Genuss, Erholung

dire SNORSERINE und Lebensfreude!
oder in der

Tiefgarage




DAS INTERIEUR

Die Inneneinrichtung des Hotels besteht

aus verschiedensten hochwertigen Ma-
terialien, wie beispielsweise brasiliani-
schem Granit in den Badezimmern, und
beeindruckt durch das Zusammenspiel
von modernen Farben und Lichteffekten.

Uberzeugen Sie sich selbst!




UNSERE ZIMMER

Einen herrlichen Blick tber das Albtal und den angrenzen-

SUITE: den Kurpark haben unsere Gaste, wenn sie in einem unserer
EZab320 € / D.Z ob 375 € 20 hochwertig eingerichteten Zimmer und Suiten mit bis zu
72 m? Wohnflache aufwachen.
PARKZIMMER:
EZ ab 180 € / ab DZ 255 € Ein auPergewdhnlich modernes Ambiente, viel Tageslicht,
neueste Technik, hochwertiges Inferieur sowie ein individuel-
TURMZIMMER:

les und auf jedes Gastbedirfnis angepasstes Serviceangebot

EZab 140 € /DZ 175 €

machen den Aufenthalt zu einem unvergesslichen Erlebnis.

Sechs Turmzimmer mit 32 m2, zwdlf Parkzimmer mit 45 m2 und zwei Parksuiten mit jeweils 72 m2.

PARKSUITE

Hier finden Sie auf 72 m”  Wir freven uns, Sie in einer unserer beiden
Wohn(liche ausreichend Plalz  exklusiven Suiten begrien und verwshnen zu dirfen.
fiir Entspannung und Erholung.  Folgende Ausstattung erwartet Sie:

* Bad mit Badewanne groBer ebenerdiger Dusche
* Doppelwaschbecken

* separates WC

e zwei TVs mif kostenfreiem Internetzugang

¢ Radio im Bad mit Bluetooth-Schnittstelle

* begehbarer Kleiderschrank

* getrennter Wohn- und Schlafbereich
e gut bestickte Minibar

» groBzigiger Balkon mit herrlichem Blick

tber den gesamten Kurpark



SICHERES
WLAN '
INKLUSIVE

L2uhause ist nicht da, wo der Schliissel passt,
sondern da, wo das Herz sich wohlfiihlt.”

PARKZIMMER

Auf 45 m?

) Unsere Parkzimmer (45 m?) verfugen tber:
Wohnfliche
finden Sie Bad mit Dusche und Doppelwaschbecken

einen Riickzugsort
der Superlative.

separates WC

* TV mit kostenfreiem Interetzugang lrl
* Radio im Bad mit Bluefooth-Schnittstelle v
e gut bestiickte Minibar

» groBzigigen Balkon mit herrlichem
Blick auf den Kurpark

TURMZIMMER

Auch unsere Turmzimmer bieten mit 32 m?
ausreichend Platz zum Entspannen.

Dort erwarten Sie:

Bad mit Dusche, WC und Waschbecken

TV mit kostenfreiem Internetzugang

Radio im Bad mit Bluetooth-Schnittstelle
* gutf bestiickte Minibar

Somit haben Sie alles, was Sie fir einen

erholsamen Aufenthalt benstigen.



SCHWITZER’S

GOURMET-RESTAURANT

Unsere Kiichensffnungszeiten
sind von Mittwoch bis Samstag
von18:30 Uhr bis 19:00 Uhr.

Die ehemaligen Rgumlichkeiten der Hotelbar wurden
ganz im Zeichen der Feinschmecker umgebaut. Hier
finden Sie nun Cédric Schwitzer *s Gourmet-Restaurant.

Die Familie Schwitzer ladt Sie auf eine exklusive Ge-
nussreise einl In unserem franzdésischen Gourmet-Res-
taurant, das mit einem Michelin-Stern und 2 Hauben in
rot im Gault&Millau (2023) ausgezeichnet ist, wird live
vor lhren Augen gekocht und angerichtet.

GeniefBen Sie ein sechsgingiges
Menu mit Fisch und Fleisch
oder wihlen Sie gerne auch die
exquisite vegetarische Variante.




EINBLICKE IN DEN BERUFSALLTAG
VON CEDRIC SCHWITZER

INTERVIEW VON BLUTEZEIT

Wer wiirde nicht geme einmal hinter die Kulissen eines Sternekochs schauen und erfahren, was es bedeutet, ein Degustations-
menu zu kreieren? Wir haben Cédric Schwitzer einige Fragen gestellt, um einen kleinen Einblick zu erhalten und sind ver-
blifft, wie viel Organisation, Prézision, Perfekfion und Kraftanstrengung hinter einer Spitzenkiiche auf Ein-Sterne-Niveau steckt.
Aber lesen Sie selbst:

Hallo Cédric, wie bist du zum Kochen gekommen?

Ich habe schon immer gerne und gut gegessen. Meine Eltern
nahmen mich frish in Sternerestaurants und in die klassisch el-
séissischen Restaurants unserer Region mit. Meine GroBmut-
ter vaterlicherseits war eine begnadete Kéchin - mit grobem
Garten und allem, was dazugehért. Die Entscheidung, Koch
zu werden, fraf ich spontan. Ich wollte nicht mehr weiter zur
Schule gehen, ansonsten wére ich Polizist geworden. Wel-
che Méglichkeiten gab es dann? Wie wére es mit Kochen!
Nach ein paar Telefonaten hatte ich schon ein Vorstellungs-
gesprdch in einem uns bekannten Restaurant im Elsass. Ich
stellte mich vor und dann hief es: In zwei Wochen kannst du

anfangen. Am 1. August 1995 ging es los!

Woher nimmst du deine Inspiration fiir neve
Rezeptkreationen?

Die Basis meiner Rezepte ist immer die akiuelle Saison. Wel-
che regionalen Produkte sind momentan reif und auf dem
Markt zu kaufen? Zudem schépfe ich aus meiner 27-ghrigen
Berufserfahrung. Ich versuche immer, Neues einzubringen.
Das Schwitzer's Gourmet-Restaurant gibt es nun seit acht Jah-
ren. Seitdem war kein Gericht zweimal auf der Karte. Die
Entwicklung neuer Menus dauert dafir zwar etwas lénger -
aber genau das ist es, was mir an meiner Arbeit Spal® macht.




Wie viel Arbeit steckt hinter einem 6-Génge-Menu?

Das ist unterschiedlich. Wenn ich mich ins Biro setze und
starte, kann es sein, dass ich die Basis, also die Hauptkompo-
nenten fir das neue Menu, bereifs in 1-2 Tagen zusammen-
gestellt habe. Manchmal dauert es bis zu einer Woche. Aus
den Produkten kreiere ich sechs Menu-Gerichte, ein Gericht
zum Apero und ein Amuse-Bouche. Ich schreibe und zeichne
alles auf. Wenn ich die Strukturen, Konsistenzen und Ge-
schmacker vertieft habe, fange ich mit Probekochen an. Da
das aber nur vormittags geht, wenn niemand in der Kiche ist,
kann das Probekochen zwei bis drei Wochen dauern. Damit
ist die Arbeit aber noch nicht gefan:

Wenn jeder Gang durch den ,TUV" ist, stellen meine Frau
und die Sommeliers die passende Weinbegleitung zusam-
men. Es werden Bilder gemacht, der Designer erstellt damit
unsere ganz speziellen Menukarten. Fir diese Karten schrei-
ben Herr Rupp und ich gemeinsam Texte mit Infos zu jedem
einzelnen Gericht und seinen Komponenten. Auch das dau-
ert noch einmal eine gute Woche.

Wie sieht der Tagesablauf eines Cédric Schwitzers aus?

Ich stehe um @ Uhr auf, gehe ins Bad, mache mir einen Her-
zogKaffee und gehe in Gedanken meinen Tagesablauf
durch. Um 9:30 Uhr laufe ich 800 Meter zu Schwitzer's Bis-
tro in der Albtherme. Dort gibt es den néchsten Kaffee, ein
kurzes Gesprach mit dem Kiichenteam, ein Hallo ans Ser-
viceteam und den Blick auf die Umsatzzahlen vom Vortag.
Danach geht es weiter in Schwitzer's Brasserie, um - ohne
Kaffee - den Tag mit dem Kichenteam zu besprechen.

AnschlieBend laufe ich ins Hotel und bespreche mit Herrn

Rupp und einem weiteren Kaffee den akiuellen Tag, die Um-
séitze vom Vortag, die Stimmung im Team, offene Punkte und
Ideen. Ab 11 Uhr nehme ich Termine mit Lieferanten wahr.
Ab 12 Uhr baue ich meinen Posten (Saucier) in der Kiiche
auf. Wenn die Kichenmannschaft um 13 Uhr kommt, habe

ich bereits einiges vorbereitet. Am Nachmittag bespreche ich
mich nochmals mit Herrn Rupp. Von 16:45 bis 17 Uhr haben

wir unsere fagliche Servicebesprechung, danach geht das
Team gemeinsam zum Abendessen. Ab 18:30 Uhr kommen
die ersten Gaste und wir starten konzentriert in den Service.
Gegen 23 Uhr mache ich Feierabend und gehe entweder
drauBen oder auf dem Laufband laufen, anschliefend heim,
duschen, ein Stindchen fernsehschauen, den Tag durch den
Kopf gehen lassen und gegen 1:30 Uhr schlafe ich dann ein.

Was motiviert dich jeden Morgen, einen 15 Stunden
Tag anzutreten?

Die Basis meiner leidenschaft ist das Kochen. Gastgeber
sein, unsere Gaste mit meinen Gerichten glicklich zu machen.
Meine Aufgabe ist mit viel Verantwortung und finanziellem
Druck verbunden. Und trotzdem kann ich das machen, was
ich liebe. Neue Kreationen ausprobieren. Mit groBartigen jun-
gen Menschen zusammenarbeiten, die ich in ihrer Entwicklung
tber Jahre hinweg begleiten, férdern und fordem darf. Meine
Frau und ich arbeiten im Restaurant téglich zusammen. Das ist
ein sehr schénes Gefihl und motiviert mich zuséitzlich.

Und was fasziniert dich nun so am Kochen?

Mich fasziniert die Freiheit, stets Neues auszuprobieren und
auf die Teller unserer Géste zu bringen. Neue Wege gehen,
die andere bisher nicht gegangen sind. Und mich mit jedem
Menu weiterzuentwickeln.

Wie wiirdest du dich selbst beschreiben?
Zuverlassig, geradlinig, kreativ
3 Dinge, die du am Kochen liebst?

Verschiedene Produkte, Zubereitungsmethoden und Strukturen
zu kombinieren, neue Geschmécker zu entwickeln, Kombina-
tion auf den Teller zu bringen, die ich bisher noch nicht kannte.

Lieber Cédric, vielen Dank fur das Interview!




REZEPT ZUM NACHKOCHEN:

GEBEIZTER WOLFSBARSCH

mit Miso-Mayonnaise, Avocadoeis,
Rauchfisch-Dashi, Wolfsharschtatar

und Avocadocreme

FUR DEN GEBEIZTEN
WOLFSBARSCH:

420 g Wolfsbarsch

ohne Haut und Gréten

50 ml Mirin

50 ml Sojasauce salzarm
50 g Misopaste hell

Fur das Rauchfisch-Dashi
200 g Rauchfischkarkassen
30 g Fenchel, Julienne

30 g lauch, Julienne
(nur der weife Teil)

30 g Schalotten, Julienne
100 ml WeiBwein

200 ml Dashi

200 ml Sahne

Saft von einer halben Limette

FUR DIE MISO-
MAYONNAISE:

17 g Wasser

17 g Limettensaft

17 g Soja Sauce

17 g Rohrzucker

50 g Miso Paste

67 g Eigelb (etwa drei St.)
500 g Ol (Pflanzensl)

FUR DAS AVOCADOEIS:
120 g Sahne

60 g Milch

90 g Clukose Sirup

50 g limettensaft

400 g Avocadofrucht
fleisch (etwa 2 Stiick)

FUR DIE AVOCADOCREME:
1 Avocado
40 ml Olivendl

10 ml Limonensl
(alternativ mehr Olivens!
und mehr Limettensaft)

Saft von einer halben Limette
Salz und Pfeffer

FUR DEN WOLFSBARSCH-
TATAR:

60 g Wolfsbarsch
20 ml Olivensl

20 ml Limonens|
(alternativ 40 ml Olivensl
und ein Spritzer Limettensaf)

1 Stick Kaffir Limetten-
blatt, kleingehackt

Salz und Pfeffer
Wahlweise Kaviar

Bereits am Vortag den gebeizten Wolfsbarsch vorberei-
ten. Dazu alle Zutaten zusammen mixen und das Fischfilet
darin einlegen. In einem GefaB mit Frischhaltefolie abge-
deckt Gber Nacht im Kihlschrank stehenlassen.

Zubereitung Rauchfisch-Dashi: Das Gemise in But-
ter anschwitzen, mit dem Weiwein abléschen und fast
kompleft runterkochen. Den Sud mit dem Dashi auffillen
und aufkochen. Die Sahne dazu geben und erneut auf-
kochen. Die Rauchfischkarkassen in dem Fond geben und
zehn Minuten ziehen lassen. Alles durch ein Sieb passie-
ren und das Dashi mit Salz und Limettensaft abschmecken
und kaltstellen.

Zubereitung Miso-Mayonnaise: Alle Zutaten bis auf das
Ol grondlich miteinander verrihren. AnschlieBend das Ol
in einem dinnen Strahl langsam und unfer stéindigem Rih-
ren zugiePen und aufschlagen, bis eine dickcremige Ma-
yonnaise entsteht. Mit Salz abschmecken und kaltstellen.

Zubereitung Avocadeis: Schne, Milch und Glukosesirup
aufkochen und abkihlen lassen. Avocados schélen und
entkernen. Flussigkeit mit Limeftensaft und Avocado mixen

und einfrieren.

Zubereitung Avocadocreme: Avocado schélen und ent-
kernen. Das Fruchtfleisch mit Olivendl, Limonendl und Li-
mettensaft mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einen Spritzbeutel mit kleiner Offnung abfillen.

Zubereitung Wolfsbarsch Tatar: Das Wolfsbarschfilet
in sehr feine Wirfel schneiden und das Kaffirlimettenblatt
sehr fein hacken. Alle Zutaten mischen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und etwa zehn Minuten lang marinieren.

Fir die Prasentation: Das Avocadoeis aus dem Gefrier-
schrank nehmen. Vom gebeizten Wolfsbarsch die Beize
vorsichtig abtupfen. Wenn vorhanden, das Filet kurz mit
einem Bunsenbrenner abflammen und in etwa 0,5 Zenti-
mefer dinne Scheiben schneiden. Auf den Tellern mit dem
Spritzbeutel kreisrund kleine Guacamole-Punkfe sefzen
und je drei Scheiben des Fisches in die Mitte legen. Den
Tatar mit einem Dessert- Ring oder per Hand in Form brin-
gen und auf dem Teller anrichten. Eventuell eine Nocke
Kaviar auf dem Tatar drapieren.

Achtung: Fir den Kaviar keinen Silberléffel verwenden,
da dies dessen Geschmack verfélschen kann. Das Rauch-
fisch-Dashi um den Fisch verteilen und grofbe Tupfen der
Miso-Mayonnaise auf dem Fisch (Filet und Tatar) anrich-
ten. Zum Schluss eine Nocke Avocadoeis auf die Vor-
speise sefzen.

Zu den Zutaten: Mirin, Sojasauce, Misopaste, Dashi
und Kaffirlimettenblatter bekommt man im Asia-laden.
Raucherfischkarkassen gibt es beim Forellenzichter oder
Fischhandler des Vetrauens. Glukosesirup gibt es im Su-
permarkt bei den Marmeladen.




im Schwitzer‘s PUR

Genief3en Sie unsere regionale
und saisonale Spitzenkiiche sowie
das traumhafte Panorama unserer

eleganten Riumlichkeiten.

Mit der Neuersfinung des Restaurants ,Schwitzer's
PUR" im Zeichen des ,Casual Fine Dining” haben wir
noch mehr Raum fir Genussliebhaber geschaffen.
lassen Sie sich in den ehemaligen, komplett renovierten
R&umen des Gourmet-Restaurants von unserem saisonal
wechselnden Speisenkonzept Uberraschen und verwah-
nen, welches Sie & la carte oder als ,Menu Surprise” ge-
niePen kénnen. Quartalsweise berraschen wir Sie mit

neuen Speisekonzepten.
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q U R Offnungszeiten PUR:

Fr. & Sa.: 18:00-0:00 Uhr

(> CHWITZER'’S Sonntag: 13:00-17:00 Uhr
SAISON-GENUSS-REISE Mo. & Di.: 18:00-23:00 Uhr

Mi. & Do.:  Ruhetag

Kichenannahmezeiten:
Fr. & Sa.: 18:00-20:00 Uhr
Sonntag: 13:00-15:30 Uhr
Mo. & Di.: 18:00-20:00 Uhr
Mi. & Do.:  Ruhetag




BRASSERIE

Schwitzer's Brasserie & Lounge

Schwitzer's Brasserie & Llounge ist ein modernes Gastrono-
miekonzept im Nachbargebéude des Hotels, das im Mai
2016 ersfinet und mit dem ,Bib Gourmand 2019" ausge-

zeichnet wurde.

Genieben Sie beispielsweise unser Azubi Menu, einen lecke-
ren Salat, unseren beliebten Brasserie-Burger oder késtliche

Desserts und verschiedene Tagesempfehlungen.

Bei sonnigem Wetter kénnen Sie Kaffee & Kuchen oder unser
hausgemachtes Eis in gemitlicher lounge-Atmosphére auf

unserer Sommerterrasse genieBen.




(S-zHWITZER’S

Offnungszeiten Brasserie:

Mo.-Do.: 12:00-22:00 Uhr
Fr. & Sa.: 12:00-23:00 Uhr
Sonntag: 11:30 -21:30 Uhr

Kichenannahmezeiten:

Mo.-Fr.: 12:00- 14:30 Uhr
& 17:30 - 21:00 Uhr

Samstag: 12:00-21:00 Uhr

So. & Feiertag: 11:30 - 21:00 Uhr




SCHWITZER'S BISTRO

Die im Nordschwarzwald bekannte
und beliebte Waldbronner Albtherme
wurde im Sommer 2017 aufwéndig
renoviert. Die Gemeinde stellte damit
die Weichen fir die Zukunft des Touris-
mus-Magneten. Im Rahmen dieses Um-
baus wurde auch das Bistro erneuert.
Das Angebot reicht von einem lecke-
ren und gesunden Frihstick mit regio-
nalen Zutaten vom Bauernhof Uber er-

frischende Salate bis zum lachsBagel.
Doch auch Defiges wie Currywurst mit
hausgemachter Sauce, Burritos oder das
Wiener Schnitzel vom Nordschwarzwél-
der Weidekalb missen Sie nicht missen.
Die imposante Auswahl an Desserts und
Kuchen begeistert ebenso wie die Ge-
trénkekarte mit frisch gepressten Saften
und ausgesuchten alkoholischen und
nichtalkoholischen Muntermachern.




Wir bieten
jetzt auch
Friihstiick

— Beach
&HWITZER'S

IN DER ALBTHERME

Offnungszeiten Bistro:
Mo.-So.: 10:00-22:00 Uhr




UNSERE ARRANGEMENTS

Lassen Sie sich verwohnen und erleben Sie unvergessliche Tage in unserem Hotel!

NN
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SSCHWITZER'S GROSSE GENUSSREISE®

Bei lhrer Anreise dirfen Sie sich auf einen besonderen Gru3 aus unserer hausei-
genen Patisserie freuen. Wahrend lhres dreitégigen Aufenthalts erwartet Sie ein
umfangreiches Angebot an Annehmlichkeiten. Sie haben die Wahl aus verschie-
denen Zimmerkategorien, in denen Sie drei Néchte lang erholsamen Schlaf fin-
den werden. Beginnen Sie lhre Tage mit einem késtlichen Frihstick im Panora-
marestaurant, das nicht nur kulinarisch, sondern auch optisch einen gelungenen
Start in den Tag bietet. Am ersten Abend erwartet Sie ein 3-Gange-Uberra-
schungsmenu im Schwitzer's PUR, bei dem unser Kichenchef Sie mit ausgewdhl-

ten Gaumenfreuden verwshnen wird.

Fir das Abendessen am zweiten Abend haben Sie die Méglichkeit, aus der
dla-carte-Speisekarte unserer Brasserie & Lounge drei Gange nach lhrem per-
sonlichen Geschmack zu wéhlen. Um die Umgebung unserer schénen Region




SSCHWITZER'S KLEINE GENUSSREISE®

¢ 2 x Ubernachtungen in der gewdhlten Zimmerkategorie Option gegen Aufpreis:

* 1 xein GruB aus der Patisserie 45 m? Wohnvergnigen
* 1 x eine Flasche Mineralwasser auf dem Zimmer mit Balkon im Parkzimmer
* 2 x Frithstick im Panoramarestaurant + 40 € pro Person

* 1 x Abendessen mit 3-Gang-Menu im Schwitzer's PUR

* 1 x Abendessen mit 3 Géngen & la carte in unserer Brasserie & Lounge Option gegen Aufpreis:

* 1 x Wanderkarte und Ausflugtipps 72 m? Wohnvergnigen

mit Balkon in der Parksuite

* 2 x Tageskarten fur die Albtherme in Waldbronn inkl. Saunawelt
+ 70 € pro Person

* 1 x Gutschein iber ein Glas frisch gepressten Tagessaft

fur Schwitzer “s Bistro in der Albtherme

Einzelzimmerzuschlag

* + Kostenfreie Nutzung des hoteleigenen Wellnessbereichs + 60 € pro Nach

* + Kostenfreie Nutzung der Tiefgarage STELENISIESICH

IHR PERSONLICHES
WUNSCHARRANGEMENT
ZUSAMMEN!

Preis pro Person ab: 335 €

Schwitzer‘s Genussreisen —
cine Freude fiir alle Sinne.

zu erkunden, stellen wir Ihnen eine Wanderkarte sowie wertvolle Ausflugstipps zur
Verfigung, damit Sie die Schénheit der Umgebung entdecken kénnen. Entspan-
nung und Erholung erwarten Sie in der Albtherme Waldbronn, wo Sie wahrend
lhres Aufenthalts drei Tageskarten erhalten, die den Zugang zur entspannenden
Saunawelt erméglichen. Zudem dirfen Sie sich auf ein Glas frisch gepressten To-
gessaft in Schwitzer's Bisfro in der Albtherme freuen, um lhre Erfrischungspause ab-
zurunden. Natirlich haben Sie auch die Méglichkeit, unseren hoteleigenen Well-
nessbereich kosfenfrei zu nutzen und Ihr Fahrzeug kostenfrei in unserer Tiefgarage

abzustellen.
ENTDECKEN
SIE WEITERE
Fir den dritten Abend kénnen Sie selbst entscheiden, wo Sie speisen méchten. ARRANGEMENTS:
Das Abendessen ist an diesem Tag nicht im Arrangement inkludiert, damit Sie die PN
Flexibilitat haben, Ihre kulinarischen Wiinsche frei zu wihlen. L'f}ﬂf‘:-l:-'-':

Preis pro Person ab: /35 €



AKTIV SEIN IM ALBTAL

Erholung fur Korper, Geist'und Seele

Haben Sie Lust, den Schwarzwald per Rad zu ent-
decken? Das Albtal im Stidschwarzwald in Baden-
Wiirttemberg bietet lhnen einzigartige Routen und
Landschaften, die sich optimal bei einer Fahrradtour
durch das Albtal erkunden lassen.

Ob zusammen mit Freunden, Verwandten, der Familie oder
als solo Erkunder: Die Radwege in Baden-Wiirttemberg, be-
sonders im Albtal nahe Karlsruhe, laden zum Entdecken und
Erleben ein. Hier gibt es die schénsten und besten Radwege
Stddeutschlands. Also rauf aufs Rad und los zu einer wun-
derbaren Fahrradtour. Das Albtal bietet herrliche Touren mit
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atemberaubenden Ausblicken, bezaubernden Landschaften
sowie einer einzigarfigen Nafur. Die Radwege im Schwarz-
wald sind gut ausgebaut und lassen sich sowohl in kurzen
Tagestrips erleben als auch zu einer 2-Tages-Fahrradiour
im Schwarzwald verbinden. Auch langere, mehridgige
Radtouren sind lohnenswert und konnen mit Ubernachtun-
gen in den zahlreichen Hotels enflang des Weges verbun-
den werden - um zwischendurch die Batterien neu aufzu-
laden. Eine Radtour am Rhein bei Karlsruhe bietet eben-
falls allerhand Sehenswiirdigkeiten entlang des Weges und
st sich bestens mit einem Fahrradurlaub im Schwarzwald

verbinden.

Genussvoll
auf zwei
Rddern durch
die Region



Arrangement
+FREUNDE ON TOUR*

Das Arrangement beinhaltet:

e 2 x Ubernachtungen in der gewdhlten Zimmerkategorie  Auf Anfrage das Plus dazu:

* 1 xein GruB aus der Patisserie e 3-Gang Menu 44€ Brasserie (pro Per-
* | x eine Flasche Mineralwasser auf dem Zimmer son) / 99€ Schwitzer's PUR (pro Person)
* 1 x Frihstick im Panoramarestaurant * Shutile-Service ab S-Bahn-Haltestelle Wald-
o 1 x Exklusiv: 45 Min. Enfspannung bronn-Busenbach - kostenfrei
in der Totes-Meer-Salzgrotte * Gesichtsbehandlung (Termin nach Verfigbarkeit)
* 1 x Currywurst & Pommes inklu- * Fubpflege (Termin nach Verfigbarkeit)
sive 1 Bier im Bistro Albtherme *  Ganzkérpermassage (Termin nach Verfigbarkeit)
* 1 x Info Crosswander-Tour “Albtal Abenteuer.Track”
* 2 x Tageskarte fir die Albtherme in Waldbronn e Pro Zusatznacht 180 €
inklusive Saunawelt e inkl. Frohstick, hauseigener Wellness-
* + Kostenfreie Nutzung des hoteleigenen bereich und Eintritt in die Albtherme/
Wellnessbereichs Freibad Waldbronn

* + Kostenfreies Parken in unserer Tiefgarage * FEinzelzimmerzuschlag:

+60 € pro Nacht

Weitere
Schwitzer:s
Arrangements:

schwitzers.com/
arrangement

Arrangement
AKTIVES ALBTAL

Das Arrangement beinhaltet:

e 1 x Ubemachtung im Doppelzimmer Option Zusatznacht:

(Hotel Maxis in lttersbach) e 1 x Frohstiick in Schwitzer's Bistro in der Albtherme
* 1 x Tageskarte fur die Albtherme Waldbronn Waldbronn (gegen Aufpreis von 5 €/Person)

inkl. Saunawelt e | x Kostenfreies Wasser und Kaffee
» 1 x Frishsticksgutschein fir die B&ckerei Nuss- 1 x Picknick-Paket fir unterwegs (belegtes

baumer (2 Gehminuten vom Hotel Maxis) Brotchen, Getrank, Musliriegel, Obst, etc.)

e | x Kostenfreie Routenbroschire

OPTIONAL: Fahrradverleih im Schwitzer’s Hotel am Park in Waldbronn (+30 € pro Nacht).
Lassen Sie lhr Auto wihrend lhrer Radtour kostenfrei in Schwitzer's Tiefgarage stehen.
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H O C H Z E I T E N .Seien Sie Gast auf Ihrer

. . '0- H o !“
Der schonste Tag in Ihrem Leben eigenen Hochzeil

Die einmalige Lage direkt am Kurpark,
das traumhafte Panorama unserer ele-
ganten Raumlichkeiten, regionale und
saisonale Spitzenkiiche, diskreter und
persénlicher Service und die indivi-
duelle und umfassende Betreuung bei
lhren Vorbereitungen sind die besten
Voraussetzungen fir ein perfektes und
unvergessliches Fest.

FRAGEN AN DAS SCHWITZER'S HOTEL

1.) Mit wieviel Gdsten kann gefeiert werdené
Dank unserer verschiedenen Raumméglichkeiten kénnen bei uns Hochzei-

ten im kleinsten Rahmen oder aber bis 100 erwachsenen Gaste stattfinden.

2.) Ist das Schwitzer's nur exklusiv buchbaré

S " 3
Nein, unsere Brautpaare haben die Mé&glichkeit, nur ein paar unserer Réum- FH

lichkeiten zu nutzen. Allerdings steht lhnen das gesamte Hotel zur exklusiven — * W g
Verfigung, sobald unsere insgesamt 20 Hotelzimmer in Anspruch genommen 1'%__,:,_{ - = -
werden. iﬁ" Wl

3.) Mit welchem Budget diirfen wir rechnen?

Wir erstellen unseren Brautpaaren germe ein individuelles Angebot und es ist uns wichtig, dass unsere Brautpaare sehen,
was unser Angebot alles beinhaltet. Vom Apéritif, tber das Menu bis hin zu den Cocktails kann man im ,Rundum-Sorglos-

Paket” mit einem Preis pro Gast ab 160 € rechnen.

4.) Was passiert bei schlechtem Wetter?

Ob Trauung, Apéritif oder das Hochzeitsmenu - wir haben fir jede Wetterlage eine Alternative.

5.) Welche Menumoglichkeiten gibt es¢

Unsere Lieblingsempfehlung fir eine stilvolle und kommunikative Atmosphére: Livecookingstationen kombiniert mit servierten
Géngen, Flying Dessert und Hochzeitsforte. Lassen Sie sich gerne ein individuelles und unverbindliches Angebot erstellen

und freuen Sie sich auf ein Kopfkino fr Ihren schénsten Tag in lhrem Leben.



Fragen & Antworten zu:
HEIRATEN IM SCHWITZER'S

FRAGEN AN MELANIE WEBER
HAIR & MAKE-UP

1.) Wie darf sich eine Braut den Ablauf fiir das
Make-up und Hairstyling bei dir vorstellen?

Zuerst lernen wir uns bei einem entspannten Probetermin kennen und
besprechen und proben das komplette Styling fir deinen Hochzeitstag.
Am Hochzeitstag komme ich dann zu dir und style dich fir deinen
groBen Tag. Fir dein Styling solltest du ca. 3 Stunden Zeit einplanen.

2.) Wie viel kostet ein komplettes Brautstyling ¢

Der Probetermin dauert ca. 3 Stunden und kostet 250 €. Am Hochzeitstag komme ich mit meinem mobilen Sty-
ling Equipment zu dir, sodass du ganz entspannt in den Tag starten kannst. Kosten fir den mobilen Service: 300 €.
Gerne style ich auch deine Gaste, hierfir habe ich verschiedene Pakete, die ich dir auf Anfrage gerne zuschicke.

3.) Wie lange im Voraus sollte eine Braut dich buchen?

Am besten sofort anfragen, sobald dein Hochzeitstermin feststeht.
Vor allem die Samstage in den Sommermonaten sind bis zu einem Jahr vorher angefragt.

melanie-makeup.com / info@melanie-makeup.com

3 FRAGEN AN DIE STILMANUFAKTUR
1.) Wieso seid Ihr der perfekte Hochzeitsflorist?

Durch unsere 20-jghrige Tatigkeit im Bereich Floristik, Lifestyle, besitzen wir fundierte Erfahrungen und hervorragendes
Wissen. Die Gestaltung von Hochzeitsfloristik gehért zu einer unserer Haupttétigkeiten, sodass wir gerade in diesem
Metier viele Kennmnisse vorweisen kénnen (siehe Bilder auf der Homepage, Facebook, efc.] und die uns immer wie-
der mit héchster Zufriedenheit unserer Kunden bestétig wird.

Durch die Zusammenarbeit im Schwitzer's Hotel und unsere Tétigkeit als Hausflorist, wissen wir mit den vorhandenen
Gegebenheiten und Rgumlichkeiten umzugehen und diese mit dem Blumenschmuck bestméglich in Szene zu setzen.
Die Erfullung der Wiinsche und Vorstellung unseren Kunden steht bei uns jederzeit an oberster Stelle. Wir geben stets
unser Bestes, dem Brautpaar fir den groPen Tag mit unserer Blumendeko eine Freude zu bereiten.

2.) Welches Budget diirfen Brautpaare in etwa einkalkulieren?
Das Budget ist natirlich abhéngig von zahlreichen Faktoren, wie beispielsweise die Art
der Blumen, der Jahreszeit, die Anzahl und Gréfde der Réumlichkeiten sowie die not-
wendige Zeit fur Blumendeko. In der gemeinsamen Vorbesprechung, in der die obenste-
henden Details geklart werden, ergeben sich somit erste Schatzungen, was an Budget
eingeplant werden sollte. Unsere Kosten beruhen immer einer fransparenten und nach-
vollziehbaren Kalkulation, ohne Nebenkosten.

3.) Wie lange im Voraus sollte man bei euch buchen?é
Grundsatzlich gilt: je friher desto besser. Wir empfehlen eine Buchung von 2 Monaten

im Voraus, um genigend Vorlauf zu haben und die Blumendeko sorgféltig besprechen
zu kénnen. Das heift allerdings nicht, dass eine kurzfristigere Buchung nicht umsetzbar ist.

Sie kénnen jederzeit telefonisch einen Termin zur Vorbesprechung vereinbaren. Spon-
tane Termine sind aufgrund des Tagesgeschafts nicht immer umsetzbar, weshalb eine
Terminfindung vorab uns die Mé&glichkeit verschafft, in Ruhe und Zeit tber jedes Detail
sprechen zu kénnen.

stilmanufaktur-waldbronn.de
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Fragen & Antworten zu:
HEIRATEN IM SCHWITZER'S

3 FRAGEN AN DANIEL VENTURA

1.) Welche Musikrichtung spielst du¢ Sind Liederwiinsche moglich?

Charts / Club & Party Classics / RnB / HipHop / Dancehall / Latin / House, auBerdem natirlich auch sehr gern
Q0er / 2000er. Kurzum: alles, was die Leute zum Tanzen bringt - auBer Schlager (von den Hochzeitsstandards wie
Helene / Gabalier / Pur etc. mal abgesehen, selbstversténdlich). Liedwiinsche sind selbstversténdlich immer erlaubt
- gar kein Thema. Wichtig wére anzumerken: ich mache keine Moderation (wird in der Regel auch nicht verlangt).

2.) Welches Budget diirfen Brautpaare fiir dich in etwa kalkulieren?

Ungeféhr 1100 € netto bei einer Standardzeit von ca. 21:00 Uhr-03:00 Uhr inklusive Anlage / licht / AuFAbbau efc.
Es héingt aber auch immer etwas von der GréPe der Hochzeit ab (grundsétzlich kann man tber alles reden).

3.) Wie lange im Voraus sollte man dich buchen?

Am besten ca. ein 3/4 Jahr vorher fir die beliebigen Monate, aber ich bin natirlich auch fir kurzfristigere Anfragen offen.

instagram.com/daniel_ventura_deejay / daniel.blitzner@gmail.com

3 FRAGEN AN RUDIGER WOLF & ACOUSTIC SOUL

1.) Welche Musikrichtung spielst du/ihr? Sind Liederwiinsche moglich?
Gospel, Pop, Jazz. Ein Wunschsong ist gerne méglich.

2.) Welches Budget diirfen Brautpaare fiir dich/euch in etwa kalkulieren?

Zwischen 450 € bis 2.000 €. Je nach Formation (Duo, Trio, Quartett]). Wir bieten auch ein Kompletipaket an, von
Trauung Uber Sektempfang, als Hintergrundbegleitung wéhrend des Menus und als D).

3.) Wie lange im Voraus sollte man dich/euch fiir eine Samstagshochzeit buchen?

Am besten 6-12 Monate im Voraus.

acoustic-soul.de

3 FRAGEN AN DJ PIWI
1.) Welche Musikrichtung spielst du? Sind Liederwiinsche moglich?

Musikwiinsche sind kein Problem - wird mit dem Gastgeber abgesprochen - was sind NO Go's efc. Mit meinem
breiten Musikrepertoire kommt jeder Partybegeisterte auf seine Kosten. Egal ob 70er, 80er, 90er, 2000er, Dance
classics, Rock, Pop, R'n'B, House oder die Charts gefragt sind. Es wird immer mit dem Hochzeitspaar geklart,
welche Musikrichtung am Abend gespielt werden soll.

Germne erstelle ich ein individuelles Angebot. Je nach Daver, Aufwand etc.

3.) Wie lange im Voraus sollte man dich buchen?¢

Mindestens 6 Monate vorher. Am besten 1 Jahr davor. Ich kann immer probieren, meine
Club Gigs dafir auch zu verlegen, in der Regel ist das kein Problem.

de-de.facebook.com/piwi.discjockey
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Unser hauseigener
Wellnessbereich lidt
kostenfrei mit einem
Dampfbad, einer Sauna,
einer Erlebnisdusche,
einem Filnessraum
sowie Deutschlands
erstem Klangraum zum
Entspannen ein.
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ALBTHERME

Top Wellness in Waldbronn

Mit finf Wellness-Sternen steht die Albtherme an der
,Spitze der Region”. Tauchen Sie ein in diese Wohlfih-
loase und lassen Sie die Seele baumeln!

Unsere Hotelgaste erhalten bei Anreise eine Freikarte fur
den Besuch der nahegelegenen Albtherme Waldbronn fir
ihre gesamte Aufenthaltsdauer.

Massagen in der Albtherme

Sie méchten sich selbst mal wieder etwas Gutes tun@

Buchen Sie in der Albtherme in Waldbronn eine Aroma-
Vita-Massage, Entspannungsmassage, Ricken- oder Ganz-
kérpermassage, Harmoniemassage oder Hot-Stone-
Massage.

Fragen Sie geme unsere freundlichen Mitarbeiter an der
Rezeption nach einer Terminvereinbarung.

Weitere Informationen iiber die EI E_',
Albtherme finden Sie hier: IE
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JUBILAUM, FEIER, SEMINAR
ODER KONFERENZ

Bleiben Sie mit einer Veranstaltung bei Schwitzer's fur immer
als einzigartiger Gastgeber in Erinnerung. Unser Team gestal-
tet den Rahmen, der zu lhren Vorstellungen passt. Mit genauer
Umsefzung, eigenen Ideen - und viel Roum fur individuelle
Wiinsche. Dazu biefen wir als Grundlage drei Pauschalange-
bote an, deren Komponenten perfekt aufeinander abgestimmt
sind: Ausstattung der Konferenzréume, gastronomische Ver-
pflegung, abendliche Attraktion. Oder kreieren Sie ein ganz
eigenes Paket fir ein Event, das lhre Handschrift tragt.

Das Schwitzer's Veranstaltungsteam unterstitzt Sie bei der
Planung und Durchfihrung. Wahrend moderme Technik und
flexible Raumlichkeiten reibungslose Meetings erméglichen,
bildet die auPergewshnliche Bewirtung den Hhepunkt ab-
seits des Workshops. So liegt der Fokus immer dort, wo Sie
ihn haben méchten: auf produktiver Arbeit oder nachhaltigem
Teambuilding. Auf den néchsten Seiten préisentieren wir ne-
ben den Business-Angeboten auch kulinarische Highlights fur
geschafiliche Gaste.

Individuelle
Tagungsangebote
schicken wir
Thnen gerne zu

Buchen Sie jetzt Ihr einmaliges Event unter bankett@schwitzers.com



Pauschale ,Effizienz”
Tagung ganztdgig mit Mittagsimbiss, ohne Abendessen

Pauschale ,Rentabilitat”

Tagung ganztdgig mit Mittagessen, ohne Abendessen

* Tagungsgetréinke (Softgetréinke, Teinacher
Mineralwasser, Fruchtsafte)

* Kaffeepause am Vormittag (zum Beispiel ,Quark
do it yourself” mit karamellisierten Nissen, Obst,
hausgemachter Marmelade und Obstspief3en)

* Mittagsimbiss vor dem Raum inkl. Getfrénken
[, Wenn es mal wieder schnell gehen muss”)
Beispiel: Frihlingskréutersippchen, Miniburger
vom Albtaler Rind, Asiatischer Glasnudelsalat
mit Gamelen, Maispoularde auf Polenta,
Wiraps mit Gemise, Obstspiele

* Kaffeepause am Nachmittag
(zum Beispiel ofenfrische Bioapfeltarte mit
hausgemachter Vanillesahne)

Alle Preise auf
dieser Seite
verstehen sich
zzgl. gesetz.

MwSt.
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mit Mittagsimbiss
vor dem Seminar-Raum

* Tagungsgetrénke (Softgetréinke, Mineralwasser, Safte)

* Kaffeepause am Vormittag (zum Beispiel herzhafte
Happchen, Gemisesticks mit Kréuterquark und Obstsalat)

* Mittagessen: leichtes 3-Génge-Menu in unserer
benachbarten Brasserie & Lounge

Wahlen Sie im Hauptgang zwischen
drei Gangen inkl. Getréinken

* Kaffeepause am Nachmittag (zum Beispiel
hausgemachte Frucht-Tartelettes)

pauschale
pro Gast

51 €

pauschale

pro Gast
58 €

mit Mittagessen in der
Schwitzer’s Brasserie



Pauschale ,Strategie”

SO . Erst die Arbeit,
Zweitagig mit Mittagessen, Abendessen am ersten Abend und Ubernachtung
dann das
kulinarische
TAG 1 TAG 2 ..
Vergniigen.
* Tagungsgetréinke (Softgetréinke, Teinacher * Reichhaltiges Frihstiicksbuffet

Mineral Fruchtsaft
inerolwasser, Fruchtsdite] * Tagungsgetrénke (Softgetréinke, Mineralwasser, Safte)

* Kaffeepause am Vormittag (zum Beispiel

. P 9 ( |O * Kaffeepause am Vormittag (zum Beispiel ,Quark
ofenfrische Schokoladencroissants, kleine , L v )
_ o do it yourself" mit karamellisierten Nissen, Obst,
herzhafte Leckereien und Gemisesticks) )
hausgemachter Marmelade und Obstspiefen)

* Mittagessen: leichtes 3-Génge-Menu in unserer « Mittagessen: leichtes 3-Géinge-Menu in unserer
benachbarten Brasserie & Lounge benochborteln Brasserie & Lounge

Waehlen Sie im Haupt isch

d oGen © ”,n " O(L;ptg"onkg awisenen Wahlen Sie im Hauptgang zwischen
rei Gangen inkl. Gefrénken

| gen! drei Géngen inkl. Getrénken

* Kaffeepause am Nachmittag (zum Beispiel
P , gi( , P * Kaffeepause am Nachmittag (zum Beispiel
hausgemachte Waffeln mit heien Kirschen

T hausgemachter Obstkuchen)
und Vanilleeis)

Abends:

Kulinarische Teamentwicklung Gesamtpauschale pro Gast 340 €
siehe ,Das EventHighlight” mit Mittag- und Abendessen ausschlieBlich
oder in Schwitzer’s Brasserie (inklusive

Ubernachtung, Frishstick am 2. Tag)

* 3-Génge-Menu in Schwitzer's Brasserie & Lounge

Gesamipauschale pro Gast 400 €
mit Mittagessen an beiden Tagen in
Schwitzer’s Brasserie, am Abend kulinarische

Teamentwicklung im Restaurant PUR
(inklusive Ubernachtung, Frohstick am 2. Tag)

Alle Preise auf dieser Seite verstehen sich zzgl. gesetzl. MwSt.
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TAGUNGSRAUM ,SCHWITZER'S” IM SCHWITZER’S HOTEL AM PARK

Direkt vor Ort organisieren wir eine Veranstaltung samt Gourmetverpflegung.

* Grundflache 120 m?
* Tageslicht

* Wireless LAN

* Klimaanlage

Bestuhlungsarten / Personenanzahl:
* Block oder Tafel / 30-40

* Parlamentarisch / 50-60

e UForm / 30

* Theaterbestuhlung / 80-100

* Runde Tische / 80

* Steh- oder Cocktailempfang / 80

Raumkosten:
Unter 15 Personen 600 €
Ab 15 Personen 500 €

+KURHAUS-KONFERENZRAUM” - IHR KLEINER TAGUNGSRAUM IM BENACHBARTEN KURHAUS

Der private Rahmen fir Kleingruppen.

* Grundflache 75 m?
* Tageslicht
* Wireless LAN

Bestuhlungsarten / Personenanzahl:
* Block oder Tafel / 20
* Parlamentarisch / 40
* Steh- oder Cocktailempfang / 80

Raumkosten:
Unter 5 Personen 500 €
Ab 5 Personen 400 €

+KURHAUSSAAL” - IHR GROSSER TAGUNGSRAUM IM BENACHBARTEN KURHAUS

Bieten Sie bis zu 700 Gésten eine unvergessliche Firmenfeier.

* Grundflache 700 m?
* Tageslicht
* Wireless LAN

Bestuhlungsarten / Personenanzahl:
* Block oder Tafel / 60

* Parlamentarisch / 160

e U-Form / 80

* Theaterbestuhlung / 500

* Runde Tische / 180

* Steh- oder Cocktailempfang / 700

Raumkosten:
Bis 40 Personen 800 €
Ab 41 Personen 500 €



EINZIGARTIGE TEAM-EVENTS
IN UNSEREN LOKALEN

Wir machen

auf Anfrage
auch Ihre individu-
ellen Ideen moglich!

bankett@schwitzers.com

BBQ-EVENT:
99 € / Gast

WINE-TASTING:
ab 74,79 € / Gast inkl. Speisen

EXKLUSIVE KUCHENPARTY:
ab 160 € / Gast
(ab 60 Personen)

laden Sie lhre Géste zu einer kuli-
narischen Teamentwicklung ein. Der
Abend beginnt mit einem Empfang im
KOCHKURS:
ab 192,44 € / Gast

inkl. Speisen, Getrénken,

Reich unseres Kiichenchefs und Ster-
nekochs Cédric Schwitzer. Bei einem
Glas Winzersekt schauen Sie ihm bei
der Zubereitung eines seiner Gerichte Kochschiirze und Rezepten
zu - inklusive wertvoller Tipps rund um

seine Kichenphilosophie.

KAFFEE-TASTING:
ab 25,21 € / Gast
D Alle auf diesen beiden Seiten genannten in der benachbarten Résterei
as Preise verstehen sich zzgl. gesetzl. MwSt. Herzogkaffee. Auf Wunsch Kaffee

E'Uent_ mit Firmenlogo als Gastgeschenk.
H. Zghllgh [ Unser Uberraschungsmenu fiir

Freunde der gehobenen Kiiche:

* 4-géngiges Uberraschungsmenu
* 4-géngige Weinbegleitung
* Hoteleigener Parzellenkaffee, Mineralwasser
und alkoholfreie Getrénke inklusive
* Den Abend lassen Sie mit einem Digestif
an unserer Bar ausklingen.
160 € / Gast
(Aufpreis fir 5 oder mehr Génge auf Nachfrage)
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Gemiitliches
Barbecue
in geselliger Runde

Nehmen Sie Platz an unserer neuen groBen Tafel mit infe-

grierter Grillplatte auf unserer wunderschénen Hotelterrasse
und verbringen Sie einen entspannten Abend mif lhren
Lieblingsmenschen. GeniePen Sie die kastlichen Speisen,
leckerer Weine und einen grandiosen Blick iber den Wald-
bronner Kurpark. Wir verwshnen Sie mit feinsten Speisen aus
der Gourmetkiiche:

Auf den Grill:

* Gekochter Mais mit BBQ-Sauce karamellisiert
* Miso Aubergine

* Zucchini und griner Spargel a la Milanese
* Gegrillte La Ratte Kartoffeln

* Sashimi vom Kingfish

* Pulpo

* Jakobsmuscheln

* Calamareti

* Presa vom lberico Schwein

* Scheiben vom Rib Eye vom Simmentaler Rind
* Marinierte TandooriJoghurt Maispoularde

Salate:

¢ Gurkensalat

* Wassermelone mit Feta

¢ Bunter Tomatensalat mit
Biffelmozzarella und Pesto

Saucen:
* Aioli, Teriyaki Sauce,
Cocktail Sauce, Krauterbutter

Desserts:

¢ Mit Rum flambierte Ananas
¢ Valrhona-Schoko-Banane

e Schwitzer ’s Eis
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SCHWITZER’S KRAUTERGARTEN
MIT EIGENEM BIENENVOLK

Willkommen in unserem griinen Paradies!

Kennen Sie schon unseren hoteleigenen Garten2 Mitiler-
weile beherbergt dieser rund 55 heimische und exofische
Krauter, zwei Bienenvolker, Wachteln und zwei Kaninchen -
ein Paradies fir Klein und Grof3!

Ceédric Schwitzer sefzt die Kichenkréuter kreativ in zahlrei-
chen Gerichten seines Gourmet-Restaurants ein. Eukalyptus
wird zu Sud und Sirup eingekocht, Colakraut (Kampfer-Eber-
raute) findet sich als Emulsion passend zur Taube wieder und
aus vietnamesischem Koriander enfsteht eine wohlschme-

ckende Creme.

Im Sommer summt und brummt es im Kré&utergarten! Imker-
Ehepaar Gegenheimer pflegt unsere beiden Bienenvélker
und emntet behutsam den Honig aus den Waben. Auch der
Honig findet vielseitigen Einsatz im Haus: Cédric Schwitzer
verfeinert damit seine Desserfs, als Hotfelgast genieBen
Sie ihn zum Frihstick und als Geschenk im Glas verpackt
kénnen Sie lieben Menschen eine sie Freude machen.

CEDRIC SCHWITZER’S TIPP:

Liebstsckel (Maggikraut) kleingehackt zum Rindstartar hin-
zugeben. Das verleiht dem Gericht eine besondere Note.
Weitere Produkte aus unserem Krautergarten: Kréutergarten-
Teemischung auf den Hotelzimmern, hausgemachter Frisch-
kase mit Lavendel und Heu, Granola mit Honig gesifit, Holun-

derblitesirup u.v.m.

Kommen
Sie vorbei — unser
griines Kleinod lddt Sie
herzlich zum Entdecken,
Schnuppern und
Verweilen ein.




DIE WOHL BESTE ENTSCHEIDUNG
MEINES LEBENS -

Sommer 2001. Wissen Sie noch, wie Sie diesen Sommer
verbracht haben? Vielleicht hatten Sie auch noch gar nicht
das Licht der Welt erblickte Mir wird dieser Sommer fiir im-
mer in Erinnerung bleiben. Damals hatte ich gerade mein Ab-
itur hinter mich gebracht. Pure Erleichterung! Ersimals, denn
lange wusste ich nicht, was ich danach tberhaupt machen
sollte. Nur Theorie im Studium zu pauken, kam fir mich (ein
schlechter Schiler) nicht in Frage. Veranstaliungen und Partys
organisieren, mich aktivim Sportverein einbringen - das war
meine leidenschaft! Durch einen gliicklichen Zufall stief ich
auf die Ausbildung zum Restaurantfachmann im FHG-Modell
im Relais & Chateaux Hotel Villa Hammerschmiede im Pfinz-
tal. AnschlieBend kam dann doch das Studium hinzu: Dual
an der «DHBW> in Ravensburg und mit dem Hotel Giardino
in Ascona (Schweiz) als Arbeitgeber. Ich hdtte keine bessere
Entscheidung fir mein Leben treffen kénnen.

Und das, obwohl das Gastgewerbe in vielen Képfen ein Sy-
nonym fir schlechte Arbeitsbedingungen, miserable Bezah-
lung und geringe Wertsch&tzung den Mitarbeitenden ge-
geniber ist. «Kein Wunder, dass die alle in andere Branchen
abwandern!» Wie oft ich diese Worte schon gehért habel!

Aber, geschdtzte Lleser und Leserinnen, unsere Branche
bleibt nicht stehen. Auch wir befinden uns im Wandel. Wir
im Schwitzer's Hotel am Park wollen es anders und vor allem
besser machen! Wir befeiligen unsere Mitarbeitenden do-
her vom ersten Tag der Ausbildung an vollsténdig am Trink-
geld. Wir stempeln unsere Arbeitszeiten. Von sechs VWochen
Urlaub pro Jahr sind drei Wochen immer am Stick. Wir ver
wenden digitale Tools fir eine verbesserte interne Kommuni-
kation. Allem voran: Das Team ist etwas ganz Besonderes
und steht bei uns an erster Stelle. Wir geben alles dafir, un-
ser Team noch stérker zu machen und investieren in die fach-
liche und persénliche Weiterentwicklung.

Wir férdern Chancengleichheit und bauen Barrieren ab. Im
Schwitzer's Hotel am Park heifen wir alle inferessierten und
engagierten Menschen zur Ausbildung willkommen. Fir jede

Warum eine Ausbildung in der Gastronomie
immer noch ein Job mit Zukunft ist!

lebenssituation gibt es die passende Berufsperspektive. So be-
steht die Méglichkeit zur 3-jahrigen Ausbildung im Resfaurant-
fach oder als Koch/Kachin. Mit Abitur ist das FHG-Modell
eine Option, mit angepasstem Schulunterricht und garantiertem
Studienplatz nach Lehrabschluss. Die Ausbildung zur Fachkraft
Kiche oder Gastronomie im 2ghrigen Modell ist theorieredu-
ziert und richtet sich damit insbesondere an Menschen, deren
Stérken eher im Prakfischen liegen oder die Mihe mit der deut-
schen Sprache haben. Die Ausbildung im Gastgewerbe ist ein
solides Fundament fur die Zukunft. Sie ist vielfaltig und hochwer-
fig. Die ganze (Arbeits-)Welt steht uns offen.

Es gibt viele gute Griinde, die fir eine Ausbildung im Schwit-
zer's Hotel am Park sprechen - aber vor allem sind es die
Menschen, die unser Unternehmen zu etwas ganz Besonde-
rem machen.

2001 hatte ich niemals fuir méglich gehalten, dass ich mit 40
Jahren einen Betrieb mit fast 100 Mitarbeitenden fihren werde,
davon 35 Auszubildende und 7 Studenten der Dualen Hoch-
schule Baden-Wiirttemberg. Mir macht es unglaublich viel
SpaB, neue Konzepte zu entwickeln und die Erwartungen un-
serer Gaste zu Ubertreffen. Die grébte Freude aber ist fir mich,
unsere Auszubildenden auf ihrem erfolgreichen Weg zu be-
gleiten, sie zu férdern und zu fordem und weiterzuentwickeln.

Ich spreche im Namen des ganzen Teams, wenn ich sage:
«liebe zukinftige Azubis, kommt vorbei, schnuppert in den Be-
frieb und lernt eure neuen Kollegen und Kolleginnen kennen,

die zu Freunden furs Leben werden. Wir freuen uns auf euch.»




=Wl UNSERE
NACHWUCHS-
TALENTE

Wir sind stolz auf unser junges und engagiertes Team! Von
insgesamt 29 Auszubildenden und 2 Studierenden absol-
vierten Paula und Tizian mit 18 weiteren eine Ausbildung mit

Zusatzqualifikation. Wir haben den beiden 3 Fragen gestellt:

Paula Linder

Studentin an der Dualen Hochschule in Ravensburg
(2021 -2024), davor Auszubildende im Restaurantfach
mit Zusatzqualifikation nach dem FHG Modell
(Ausbildung 2018-2021)

1.) Fangen wir simpel an. Wieso hast du
dich fiirs Schwitzer's entschieden?

Ich habe nach dem Abi nicht genau gewussf, was ich ma-
chen méchte und habe mich dann als Praktikantin/Aushilfe
im Schwitzer's beworben. Nach ein paar Monaten im Ho-
tel wusste ich einfach, dass es das ist, was mir Spaf macht.
Sowohl die Atmosphére als auch die Kollegen sind ent-
spannt und cool drauf.

2.) Was war dein lustigstes oder
peinlichstes Erlebnis mit einem Gast?

Lustige Erlebnisse gibt es jeden Tag, sowohl an Hochzeiten
als auch im normalen Service. Mein peinlichstes Erlebnis mit
einem Gast war recht am Anfang meiner Ausbildung, als mir
eine Cola iber den Schof einer Dame umgekippt ist. Das war
mir sehr unangenehm, aber sie hat es mit Humor genommen.

3.) Du bist jetzt im 2. Lehrjahr.
Was konntest du bis jetzt mitnehmen?¢

Dass man im Team einfach am stérksten ist und man sich auf
jeden verlassen kann. AuPerdem ist es nicht schlimm, Fehler
zu machen, denn das ist menschlich und dafir bin ich in der
Ausbildung. Ich kann jetzt auch besser mit den Gésten um-
gehen und weif3, wie sie ticken.
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Tizian-Luca Ramisch

Bachelor an der Dualen Hochschule in Ravensburg
(2019-2022), davor Ausbildung zum Koch mit
Zusatzqualifikation nach dem FHG Modell
(Ausbildung 2016 -2019)

1.) Welches Ereignis in deiner Aushildung
ist dir am meisten in Erinnerung geblie-
ben oder hat dich am meisten geprigt?

Das ist eine wirklich gute Frage. Mir schwirren ziemlich viele
prégende Momente aus den vergangenen drei Johren Aus-
bildung im Kopf. Am meisten in Erinnerung geblieben ist mir
die Hochzeit von 2-Sterne-Koch Rolf Fliegauf. In meinem ers-
ten Lehrjahr, nach gerademal funf Monaten, hat mich unser
Geschéftsfihrer und Hoteldirekfor Johannes Rupp, ein guter
Freund von Herrn Fliegauf, mitgenommen und mir erméglicht,
als vollwertiges Kichenmitglied bei Fliegaufs Hochzeit mit zu
kochen. Es hat mir sehr viel bedeutet, dass ich als junger, un-
erfohrener Kichen-Azubi gefragt wurde, und die Frage, ob
ich Interesse habe war schnell beantwortet: ,Definitivl” Drei
Tage war ich vor Ort an der Seife renommierter Kéche aus
der Schweiz, durfte ihnen tber die Schultern schauven und
selbst Ideen mit einbringen. Dabei wurden mir eigene Auf
gaben zugeteilt und ich konnte viele Tipps und Tricks mineh-
men. Es war fir mich eine Ehre, dort ein Teil des Gesamten ge-

wesen zu sein.

2.) Komm, Tizian, erzdhl uns DIE Geschichte,
die du uns in s Fahren Ausbildung verheim-
licht hast!

Was im Tiefkihlhaus passiert ist, bleibt im Tiefkihlhaus! (grins)
Der Rest bleibt unkommentiert.

3.) Wir erinnern uns ... bevor du dich

damals fiir eine Ausbildung bei uns ent-
schieden hattest, hast du zudem noch
zwischen einer Ausbildung als Polizist
geschwankt. Bist du heute froh, dass du dich
fiir die Gastronomie entschieden hast?

Ja. Heute kann ich sagen, ich bin froh mich vor drei Jahren
fur die Kiche entschieden zu haben. Es gab sicherlich Mo-
mente in denen ich gezweifelt habe, aber die hétte es tber-

all gegeben. Wie sagt man so schén: ,Ausbildungsjahre sind
keine Herrenjahre”.
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Ich habe in der Ausbildung so viel mitnehmen und lernen dir-

fen: Ich persénlich habe viele verschiedene Erfahrungen ge-
macht und mich enorm weiterentwickelt. Umgeben war ich
dabei stets von einem coolen, jungen Team von Kollegen,
die zu Freunden wurden. Cédric Schwitzer mit seinem un-
glaublichen Fachwissen war nicht nur Chef, sondern auch
Mentor, von dem ich extrem viel leren durfte. Aber auch un-
ser Kichenchef Marcel Foegen soll nicht unerwahnt bleiben,
der mir sfefs mit Rat und Tat zur Seife stand. Ich wurde drei
Jahre lang gefordert und geférdert. Das Ergebnis? Heute
habe ich eine abgeschlossene Kochausbildung mit Zusatz-
qualifikation in Kichen- und Servicemanagement in der To-
sche. Und es geht weiter: Im Oktober habe ich mein duales
Studium angefangen und somit bleibe ich der Gastronomie
und dem Schwitzer s Team/Familie weiter erhalten.



(S—Z:HWITZER’S

STARTE DEINE KARRIERE
IN DER GASTRONOMIE

Ausbildungsstart: 1. August oder 1. September

Fachkraft Kiiche ® Koch/Kéchin ® Fachkraft fir Gastronomie ¢ Hotelfachfrau/Hotelfachmann
Fachkraft fir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

O < L)

Schick uns ein Video von dir an Schick uns eine E-Mail mit deinem Komm einfach im Hotel vorbei
deinem Lieblingsort und erzéhl uns, Lebenslauf und erzéhl uns in ein paar und lass dir alles von unserem
warum eine Ausbildung in der Gastro Satzen, was dich an der Gastro Geschéftsfishrer Johannes Rupp

genau das Richtige fir dich ist. so begeistert. persénlich zeigen.

. . Etzenroterstraf3e 4
+49 171 78 40 526 |-rupp@schwitzers.com 76337 Waldbronn

f % wrs/  MEHR INFOS UNTER: SCHWITZERS.COM/JOBS
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DER
EIS-BACHELOR
AUS WALDBRONN

.. Dass er einmal Mitgestalter eines Eislabors sein wiirde und
eigene Fiskreationen entwickelt und diese akribisch mit Hilfe
von Exceltabellen errechnet, hatte sich der 28-ahrige Tizian-

Luca Ramisch nicht rdumen lassen.

Als Tizian-luca Ramisch mitten in der Hoch-Zeit von Corona
in das Biro seiner Chefs, Cédric Schwitzer und Johannes
Rupp, gerufen wird, ist ihm zundchst etwas mulmig zu Mute.
Doch die beiden haben eine Idee, sie wollen ein eigenes
Eis auf den Markt bringen und Ramisch soll das Projekt mit
aus dem Boden stampfen. Ramisch mag Eis, durchaus auch
in hohen Mengen, wie er schmunzelnd verrét, aber von der
Eisherstellung hat er bis dato keine Ahnung. In seiner Ausbil-
dung zum Koch hatte er auch nie ein Faible fur die Zuberei-

tung von siiPen Speisen, doch er sagf zu und ist voll motiviert.

Die Idee war also da, die Zusage von Ramisch auch, nur das
Know-how fehlte. Und fur das perfekte Eis bedarf es nicht
nur ausgefeilter Rezepturen, sondern auch die beste Technik.

Deshalb machten sich die drei Herren gemeinsam mit Ge-
schaftsfihrerin Stephanie Schwitzer auf zu Kélte Rudi nach
Keltern. Firmengriinder Rudolf Rischewski machte selbst Eis,
bevor er sich in den sechziger Jahren der Kéltetechnik und
der Entwicklung von SpeiseeisKihlern zuwandte. Heute ha-
ben die Maschinen deutschlandweit einen hervorragenden
Ruf. Bei Kalte Rudi bekamen Stephanie Schwitzer, Cédric
Schwitzer, Johannes Rupp und Tizian-luca Ramisch eine ex-
klusive Werksfihrung. Einen Tag lang tauschten sie sich mit
den dortigen Experten Uber technische Spezifikationen aus.
AuBerdem wurde verkostet und gebrainstormt. Danach folgte
eine Schulung fir Fortgeschritiene. Dabei ging es um Grund-
lagen in Sachen Eis, zum Beispiel wurde der Frage nachge-
gangen, welche unterschiedlichen Zuckersorten Auswirkun-
gen auf die Konsistenz und das Mundgefihl haben und was
mit der Maschine alles machbar ist. Der Lehrgang fand im
April 2021 statt und bereits im Juni startete die Eisproduk-
fion im Schwitzer's Bistro bei der Waldbronner Albtherme.
Ein Teil der dortigen Kiche musste weichen und ein Eislabor
wurde eingerichtet. Eine sechs Liter Eismaschine und ein Pas-
teurisierer fur insgesamt 40 Lliter hielten Einzug.

Vom Koch zum Eiskonditor

Eine Woche lang verzieht sich Ramisch in das neu geschaf-
fene Eislabor, mischt und testet. Dann die Verkostung mit den
Chefs und ein Austausch auf Augenhdhe. Gestartet wird
schlieBlich mit sechs verschiedenen Eissorten, 80 Liter Eisroh-
masse werden anfangs pro Tag produziert. Cédric Schwitzer
nennt Tizian-luca Ramisch fortan neckisch ,unsere Eisprinzes-
sin”. Mittlerweile werden pro Tag an die 1.500 Eisbecher
produziert.

Fur die Eissorten werden ausschlieBlich naturliche Zutaten,
wenig Zucker und keine kiinstlichen Farb- und Aromastoffe
verwendet. Die Milch fur das Eis wird vom Bauernhof Kno-
del aus Karlsbad-langensteinbach bezogen, die Freiland-Eier
stammen von Becker's Hofladen aus Rippurr. Dort steht auch
ein Automat, an dem die Eisbecher gekauft werden kénnen.
Mittlerweile gibt es 24 Sorten, darunter schwungvolle Na-
men wie beispielsweise Himbeer-Rosé-Secco oder weibe
Schokolade-Stachelbeere mit Estragon.

Die kihlen Ksstlichkeiten aus dem Hause Schwitzer gibt es
derzeit an 13 Verkaufsstellen zu erwerben. Die Ausfuhr der
Eisbecher zu den Verkaufsstatten Gbernehmen Johannes
Rupp oder sein Stellvertreter Sebastian Schuster bislang noch
selbst. Nach Dienstschluss schwingt er sich hinters Steuer und
fahrt die Ware aus.

Tizian-luca Ramisch ist bei seinem Studium mitllerweile im
sechsten Semester angelangt. In seiner Bachelorarbeit be-
schaffigt er sich nun mit dem Thema ,Weiterentwicklung der
Vertriebspolitik zur Etablierung von ,Schwitzer's Eis' auf dem
regionalen Markt”. Den drei Herren reichen die 13 Verkaufs-
stellen namlich nicht, sie sind sich sicher, dass da noch mehr
geht. Eine Supermarkilistung haben sie allerdings fur sich
ausgeschlossen.

Den ungekirzten Bericht von Tanja Meckler finden Sie hier:
hitps:/ /wirtschaftskraft.de /artikel /

der-eisbachelor-aus-waldbronn

WirtschaftsKRAFT

Dieser Text erschien auf
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UNSERE LIEFERANTEN
STELLEN SICH VOR

Wussten Sie schon ...

... wer am Morgen lhre
frischen Brétchen backi?

Nur wenige Meter von uns entfernt fin-
den Sie die Backerei Fricke Back. Die
Frihsticksbrétchen am Morgen, die
Linzer Schnitte auf lhrem Zimmer und
viele weitere Backspezialitéten erhal-
ten wir von Herrn Fricke und seinem

engagierten Team.

,Unsere Brote sind abwechslungsreich,
aber eines haben sie gemeinsam - vom
Baguette bis zum Schwarzwdalder Bau-
ernbrot: Sie sind alle aus bestem Kraich-
gau Dinkelkorn der Stérrmihle.”

... dass wir unser Fleisch und
unsere Wurst von der regionalen
Metzgerei ,Glasstetter” aus
Vélkersbach beziehen?

Das Fleisch, das Bernd Glasstetter ver-
arbeitet, kommt ausnahmslos von Bau-
ernhéfen der Region, von Tieren aus art-
gerechter Haltung mit viel Auslauf und
gesundem Futter. Man schmeckt es bei
jedem Biss - und versteht Glasstetters
Leitspruch: ,Geschmack mit Tradition”.

... woher der Weif3wein
aus lhrer Minibar kommt2

Unseren Hauswein, den Sie in lhrer Mi-
nibar finden, sowie viele weitere Weine
bekommen wir vom Weingut Klumpp
aus Bruchsal.

... woher unsere Hausweine
,Passion a trois” und , Cuvée Rot”
genau stammen?

Weingut Heitlinger in Ostringen—
Tiefenbach: H wie ,Heitlinger”, H wie
,Highlight”. Entdecken Sie Weine, die
kreativ komponiert den guten Ge-
schmack treffen und dabei erfrischend
anders sind: geradlinig und spontan
iberzeugend.

Sie finden in unserer Weinkarte eine
grofe Auswahl vom Weingut Heitlinger.

LLeidenschaft zum Wein, zur Natur und vor allem zu den Rebstocken

prégt und kennzeichnet unser Handeln und Denken. Wir verstehen unsere

Weine als regionale Botschafter, als Symbiose aus Klima und Boden.

Antrieb und Riickhalt zugleich ist dabei die Familie, in der wir Hand in

Hand als Team arbeiten. Unser Ziel ist einfach wie pragmatisch: Qualitat.”
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Espresso-Meeling

Geme laden wir Sie zum ,Espresso
Meeting” ein. Schauen Sie uns beim
Rasten tber die Schulter, verkosten Sie
einen guten Espresso, fachsimpeln Sie
oder geniePen Sie einfach nur unsere
schéne Résterei. Dabei werden wir
einige Kaffees aus unseren aktuellen
Varietdten-Réstungen anbieten.

OFFNUNGSZEITEN ROSTEREI:
donnerstags 17-19 Uhr
herzogkaffee.de

.

- ﬂ?f JKaffee ist meine

. Leidenschaft, die Suche
¥ nach kulinarischen Speziali- |

: Liten und optimalem Genuss

immer wieder eine Heraus-

forderung.©

Sven Herzog,
Coffee Connaisseur

... dass wir unsere eigenen

Kaffeeparzellen in Brasilien haben?

Im Nachbargebaude finden Sie tber
unserer Brasserie & lounge das Rost
werk von Herzog Kaffee. Seit Be-
ginn an arbeiten wir sehr eng mit Sven
Herzog zusammen, der Gbrigens eben-
falls Teil der Schwitzer's-Familie ist, und
haben dank seines Fachwissens und
seiner leidenschaft einen ausgezeich-
neten und geschmackvollen Kaffee.
Da é&hnlich wie bei einem guten Wein
auch bei Kaffee die lage enfschei-
dend fur die Qualitat ist, haben wir uns
gemeinsam mit Herzog Kaffee zum
Kauf zweier eigener Parzellen auf einer
Kaffeefarm in Brasilien entschieden.

... wer fir einen grof3en Teil der
Innenarchitektur verantwortlich iste

Unsere Spanndecken, die Tapeten,
die SwarovskiKronleuchter in beiden
Restaurants, die Héangeleuchten tber
der Rezeption und der Hotelbar sowie
viele weitere Highlights kommen von
der Firma Kélper aus Eftlingen.

,Mit speziellen Fertigkeiten und umfang-

reichem Wissen realisieren wir kunden-

individuelle Winsche im Innenausbau.
Wir leisten handwerklich anspruchsvolle
und qualitativ herausragende Arbeiten,

mit denen wir zum Wohlbefinden unse-

rer Kunden beitragen.”
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... wer die Mébel in lhrem
Hotelzimmer, die Tische in der
Brasserie und die Holzmébel im
Restaurant geschreinert hat?

Die Familie Lehmann, die mit Fami-
lie Schwitzer befreundet ist, hat einen
Grobteil unserer Mébel geschreinert.
Die Kunstschreinerei hat ihren Sitz im
Elsass. Sie wird von zwei Bridem ge-
fohrt und beschaftigt insgesamt 35
Mitarbeiter.




Weirtbary, Repp -
Gelelite m%mmmm

Seit jeher produziert die Familie Rupp Trauben héchster Qua-
litgt in den Terrassen- und Steillagen in Kirchheim am Neckar.
Mittlerweile fuhren die beiden Brider Daniel und Johannes
Rupp das Familienprojekt mit groBem Einsatz und liebe zum
Wein fort.

Das aufsirebende Team hinter ,Dein Llieblingswein” hat es
sich zur Aufgabe gemacht, guten regionalen Wein zu be-
zahlbaren Preisen herzustellen und online zu verkaufen.

ERHALTLICH IN
UNSEREM IM HOTEL,
DER BRASSERIE
SOWIE IM BISTRO

1001
Handmade
& regional!

Wir bauen unsere
Trauben nachhaltig
und mit Respekt vor

der Natur an - in reiner
Handarbeit.

Die jungen Winzer begeistern durch eine geschmackvolle,

erfrischende Art - Charaktereigenschaften, die auch auf ihre
Weine zutreffen. Weine, die reich an Geschmack und arm
an Zusatzstoffen und Chemie sind, gewachsen auf natirli-
chen Terrassen und durch reine Handarbeit verarbeitet.

,Wir méchten das Aroma der reinen Natur zu dir nach
Hause bringen: Entdecke unseren Riesling, Rosé, Rosé Secco,
Rotwein und die neue spritzige Weinschorle oder unser
Roséschorle.”

ﬁ @ /Jeyw/w Yy ¢/1/ifle: DEIN-LIEBLINGSWEIN.DE




WENN ZWEI MEISTER AUFEINANDERTREFFEN,
ENTSTEHT OFT ETWAS HERAUSRAGENDES

Sternekoch Cédric Schwitzer und Metallprofi Heiko Fronz
sind Meister in ihrem Handwerk.

Aus liebe zu seiner Frau schmiedete Heiko Fronz den ers-
ten Prototypen der heutigen & la maison Stahlpfannen.
Cédric Schwitzer suchte lange Zeit nach der Traumpfanne
fur seine Gourmetkiiche und lernte den Metallbauer da-
bei zufallig kennen.

Gemeinsam entwickelten sie die ideale Pfanne - perfekio-
niert durch ihre langjshrige Erfahrung und Fachkenninis, ab-
gestimmt auf die Bedirfnisse von Profi- und Hobbyk&chen.
Fur ein meisterhaftes Braterlebnis, das alle begeistert.

Cédbic

CHWITZER'S

PROFI-
STAHLPFANNE

Mit vernietetem
Walnussholzgriff

Preis: 150 €

GENIESSEN SIE MIT ALLEN SINNEN -
UND DAS BEREITS BEI DER ZUBEREITUNG.

Mit dieser einzigartigen Pfanne, von Sternekoch Cédric
Schwitzer und Metallprofi Heiko Fronz entwickelt, wird
das Braten von Fleisch, Fisch und Gemise zur Leichtigkeit.
Durch die ergonomische Form und das angenehme Gewicht
gelingt Kochprofis und Hobbykschen das perfekte Brat-
ergebnis & la maison.

Technische Daten
e Boden o 20 cm e Gewicht: 1,20 kg
e Rand @ 28,1cm

Proldictle

fur Gas, Indukfion, Ceran und Elekiro geeignet . /K
*  Hohe 48 mm *  speziell geformter Plannenboden v

* 2 mm Wandstérke e schnelle und hohe Hitzeentfaltung Zm/

DIE NUSSBAUMGRIFFE SIND HANDARBEIT VON:

Anderer €:Ross Handwerk  [FrO I’IZ‘G""M|
DIE BAU- UND MOBELSCHREINERE] & Tradition

Metallbau

fronz.de
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GENUSS A LA SCHWITZER'S

Bequem & lecker fiir zuhause

[ ¢ (/ 20

CHWITZER'S

Mit hausgemachten Marmeladen, aromatischen Sau-
cen und erstklassigen Weinpaketen bringen wir den
unvergleichlichen Geschmack der Schwitzer Kiche
zu lhnen nach Hause. Unsere Produkfe eignen sich
als Geschenk oder als Erinnerung an lhren Aufenthalt
in lhrem kleinen Zuhause auf Zeit. Bestellen Sie un-
sere Késtlichkeiten direkt im Onlineshop schwitzers.
com und entdecken Sie leckere Rezeptideen von
Sternekoch Cédric Schwitzer. Auch vor Ort in der
Schwitzer's Brasserie & Lounge erhalilich.

Verschenken

SCHWITZER’S GESCHENKGUTSCHEIN Sie Genuiss* -
bei Schwitzer's! : G

Machen Sie lieben Menschen eine besondere Freude: { ‘ *

mit einem Geschenkgutschein von Schwitzer's! ALt

lhrer Fantasie sind dabei kaum Grenzen gesetzt:

Verschenken Sie beispielsweise eine Teilnahme an

einem unserer begehrten Events, einen Wertgutschein N s

fir unser GourmetRestaurant, eine Ubernochtung im - ﬁ 5 FPR
5

e
Turmzimmer oder ein komplettes Arrangement. Sie ha- =l -

ben die Wahl!

)
[

ARBEITGEBERGUTSCHEIN

Wenn Sie lhren Mitarbeitern zum Jubildum oder zu Weih-
nachten auf eine ganz besonders schéne Art und Weise
Danke sagen wollen, ist ein Arbeitgebergutschein fir unver-
gessliche Stunden bei Schwitzer's die perfekte Geschenk-
idee. Dabei profitieren sowohl lhre Mitarbeiter als auch Sie
selbst von der steuerlichen Freigrenze fir Sachbezige in
Hohe von 44 Euro.

Sie erhalten lhr Ticket oder Ihren Gutschein per Post in
einem grof}formatigen und hochwertigen transparenten
Umschlag inklusive unserer aktuellen Broschire oder per
E-Mail zum Ausdrucken - ganz, wie Sie wiinschen.
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SCHWITZERS EVENTS

Wir empfehlen eine rechtzeitige Reservierung: schwitzers.com

CHRISTMAS MEETS JAZZ IM PUR

Inkl. Jazzmusik des Jazzchors Ettlingen, Apéritif, kulinarische

Einstimmung, 4-Gang Menu, Petits Fours sowie Kaffee und
Mineralwasser. Eine wundervolle Einstimmung in die
Weihnachtszeit!

o

[El Sonntag, 03. Dezember
18:00 Uhr
119 € pro Person

SILVESTERPARTY IN DER BRASSERIE

Inkl. Apéritif, 4-Gang Menu (Vorspeisenvariation zum
Teilen), Mineralwasser und Kaffeespezialitaten. Um
Mitternacht geniefen wir gemeinsam am Hotel das
Feuerwerk Uber dem Kurpark und stofen dabei mit
einem Glas Champagner auf das neue Jahr an.

El So. 31. Dezember
19:00 Uhr
135 € pro Person (Ticket)

SILVESTER-KUCHENPARTY IM PUR

Inkl. Livemusik von Acoustic Soul, Apéritif, Apéro-
gebéck, Big-Botiles (Champagner, WeiB- und Rotwein),
Speisen (Livecooking-Stafionen), Mineralwasser,
Kaffeespezialittten, Weine, Mitternachtssnack sowie

herrlichem Feuerwerk tber dem Kurpark.

E| £ So. 31. Dezember
19:00-1:00 Uhr

299 € pro Person
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SUDTIROL MEETS

SCHWITZER °S SUNDAY IM PUR

Inkl. Livemusik von Acoustic Soul, Stdfiroler Apéritif,
Apérogebdck, 4-Gang Menu, Mineralwasser &
Kaffeespezialitaten.

Sonntag, 01. Oktober
13:00-17:00 Uhr
145 € pro Person

H = F iy

LA DOLCE VITA - SUDTIROL
FUR GENIESSER IM PUR

Inkl. Livemusik, Sudltiroler Apéritif und Weine zum Essen,
Deluxe Flying Buffet, Mineralwasser & Kaffeespezialitéten.

&=

El Sonntag, 29. Okiober
14:00-19:00 Uhr
179 € pro Person




WIR LIEBEN GUTE WEINE

Die Welt der Weine Der Weinkeller™

unseres Hotels

spielt in unserem Hause
eine grofde Rolle.

Uberzeugen Sie sich von unserer sorgfdltigen Auswahl der
edelsten Tropfchen! Unser Weinkeller 1adt Weinliebhaber
zu Probier- und Genieflerstunden ein. Dominik Trick, Wein-
sommelier (Deutschlands Bester im Jahre 2007) und heute
Dozent an der Hotelfachschule Heidelberg, begleitet Sie in
die Welt der Spitzenweine.

Unsere Weine sind trinkfreudig kalkuliert,
so haben Sie die Moglichkeit, auch den

edelsten Tropfen zu einem [airen Preis-
Leistungs-Verhdlinis

zu verkosten. Aktuelle

Termine fiir unsere
Weinabende
finden Sie hier:

WEIN-SPECIALS IM PUR
mit Dominik Trick & Moritz Bierther

Inkl. 4-Gang Menu, Apéritif, Apéritithéppchen, Weine,

Kaffee und Mineralwasser

KAISERSTUHL:
Dominik Trick & Moritz Bierther meet
Melanie Wagner vom Restaurant ,Schwarzer Adler”

= Donnerstag, 05. Oktober
18:30-22:30 Uhr

SPANIEN:
Dominik Trick & Moritz Bierther meet
Daniel Varela von Viniberica

Donnerstag, 23. November
Nk 18:30-22:30 Uhr
S 179 € pP.
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4-HANDS-DINNER

Die kulinarischen Sternefeuerwerke in Schwitzer's PUR —
mit Freunden und Wegbegleitern von Stephanie & Cédric Schwitzer & Fohannes Rupp.

KULINARISCHES HERBSTFEST
DER FEINEN ADRESSEN

Kichenparty inkl. Livemusik, Apérifif, Weine, Bier, Flying
Buffet, Mineralwasser und Kaffeespezialitéten.

5| Dienstag, 03. Oktober
14:00-20:00 Uhr
179 € pro Person

Rolf Fliegauf

HERBST-KUCHENPARTY
~CEDRIC & FRIENDS*

Mit den Gastkéchen Rolf Fliegauf, Restaurant Ecco
(Giardino Hotels) sowie einer gemeinsamen Station
von Sarah und Christian Eckhardt, Restaurant Lemabri
(Eréfinung Herbst 2023, Boppard, Néhe Koblenz).

Inkl. Apéritif, Apérogeback, saisonaler Speisen,
Weine, Gin & Tonic Bar, Mineralwasser, Kaffee-

spezialitdten und D) Candy Gold.

= Sonntag, 05. November
14:00-19:00 Uhr
199 € pro Person

Christian Eckhardt

D Fainon Adbegsern ins At
Fefon sich, g eoston Mol becr wng i Sthuigyer's
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SIATEED

BAR - LOUNGE - RESTAURANT

i e b NGUS S B Y (S—ZZHWITZER’S*

JIE ERCEBNTS-GASTRONOMIE

Das Sixteen ist die einzigartige Erlebnisgastronomie im Herzen von Straubenhardt. In stilvollem
Ambiente servieren wir raffinierte Drinks, feinste Weine und saisonal wechselnde Speisen, bekannt aus
der Schwitzer's Brasserie & Lounge. Mit Grinwdnden aus echten Pflanzen, Wasserwénden und einem
Cabrio-Dach im Wintergarten holen wir die Natur des Nordschwarzwalds zu uns ins Haus. Das Sixteen
ist der perfekte Ort, um eine genussvolle Zeit in bester Gesellschaft zu verbringen. Unser Gastgeber
Rocco und sein sympathisches Team heiflen Sie herzlich willkommen.

Max-Planck-Straf3e 11 Mi. + Do.: 17:00-22:00 Uhr Besuchen Sie uns online:

Fr. + Sa.: 17:00-01:00 Uhr

708 3distrglibenhardt Sonntag: 12:00-21:00 Uhr SIXTEEN.BAR

WA info@sixteen.bar L 07243 354850 'F & sixteen.straubenhardt




BHK

Coole Cocktails,

klassische Drinks, verriickte
Eigenkreationen und
ausgefallene alkoholfreie
Getréinke werden in
stilvoller Atmosphére
liebevoll zubereitet.

LOUNGE

Sie ist und bleibt ein
Klassiker - die Zigarre.

In unserer Evermann
Zigarrenlounge bleibt
daher kein Wunsch
fir passionierte
Zigarrenliebhaber
unerfillt.

RESTHURAMT

Genuss by Schwitzer's
- ein Name, der fiir
Speisen aus regionalen
Zutaten, hochster
Qualitat und bestem
Geschmack steht.
Entdecken Sie unsere
hochwertigen Speisen
fir einen genussvollen

Abend.

FUENTCOCATION

Das Sixteen ist die ideale
Location fir ihre ...

* Hochzeiten

* Geburtstage

* Taufen

* Firmungen & Kommunionen
* Konfirmationen

* Firmenfeiern




SIYATEEN EVENT KALENDER

BAR - LOUNBE - RESTAURANT

TRSTY THSTINGS

Wit Folin Defornas

WINE-TASTING MIT FELIX DAFERNER
Inkl. 4 Weinen, Apéritif, Apérogebéck und 4 Appetizer

von unserem Sixteen-Kichenteam.

fi%iEl Donnerstag, 17.08., 21.09., 19.10., 16.11.
FZi% 19:00 Uhr
55 99 €p.P.

LETS TALK ABOUT ... GIN, BABY

Gin-Tasting mit Felix Daferner:

4 verschiedene Gin & Tonics (auch alkoholfreie Gins még-
lich), dazu 4 Appetizer von unserem Sixteen-Kiichenteam.

Loty Frewe mich auf Siet”

FELIX DAFERNER
Ihr Gastgeber

MEN’S CHOICE

Burger nach Wahl und Schwitzer “s Eis. Zudem: 1 Flasche
Sensorik Gin + Tonic oder 1 Flasche Havana + Cola
sowie Mineralwasser & Kaffeespezialitéten.

Auf Reservierung / bis zu 5 Personen
222 € / Tisch

LADY’S CHOICE
6 Tapas p.P. aus der Sixteen Kiche und Schwitzer “s Eis.
Zudem: 1 Flasche Lillet Rosé und Schweppes Wild Berry
sowie Mineralwasser & Kaffeespezialitaten.

Auf Reservierung / bis zu 5 Personen
280 € / Tisch




PRRTYS 1T SIKTEEN

%Ww Jecern

SUMMER CLOSING PARTY

Inkl. DJ, Apéritif, Mineralwasser, Kaffee, Weil3-, Rosé-
und Rotwein aus der GrobBflasche, Flying Buffet rund um
,Kirbis, Pilze & Wild" und Currywurst & Schwitzer's Eis
als Late-Night-Snack.

FAMILY SUNDAY

Ob ein genussvolles Essen im Kreis der Familie, Kaffee und
Kuchen mit den besten Freunden oder einfach bei chilliger
Musik den Sonntag geniefBen. Kinder bis 10 Jahren

essen kostenlos! [Dies gilt nur in Verbindung mit einem vollessenden Erwachsenen)

Sonntags

12:00-16:00 Uhr

HORROR NIGHT IM SIXTEEN

Inkl. DJ Piwi, Flying Buffet mit kleinen Burgern, getriffelter
Kartoffelsuppe, Feldsalat, Currywurst, kleiner Trisffelpasta,
Burrito, Risotfo mit Steinpilzen, Schwitzer “s Eis, Mitternachfs-

snack ,SuB-Salzig”, Weine, Wasser, Kaffee & Halloween-
Cocktails.

SILVESTERPARTY

Inkl. DJ, Flying Buffet in 4 Akten (12 verschiedene Gerichte),
Apéritif, Mineralwasser, Kaffeespezialitaten, Weine, Llong-
drinks von der Gin & Tonic Bar und Mitternachtssnack.

199 € p.P.

BARISTA & BEATS

Hausgemachte Kuchen, Kaffeespezialitaten, Espresso
Martini, Apéritif, Schwitzer “s Eis, Eiskaffee, haus-
gemachte Eistees, Apple Crumble und Loungemusik.

Sonntags
14:00-17:00 Uhr

Feiern Sie den schénsten
Tag lhres lebens in unserem
ganz besonderen Ambiente! In un-
serem modern und geschmackvoll ein-
gerichteten Innenraum Innenraum mit Ca-
briodach. Planen Sie mit uns |hre Traumhoch-
zeit. Sie sind der Mittelpunkt - wir kimmern uns um
den kulinarischen Rahmen und stehen lhnen mit

all unserem Wissen und Kénnen zur Seitel



Exklusivitat und Genuss verbindet: |
Porsche Zentrum Pforzheim und Sixteen Bar.



Die Liebe zum Detall, leistungsstarke Performance und Exklusivitét. Alles Dinge, die Porsche und die Sixteen Bar
gleichermaflen beschreiben und ausmachen. Denn neben dem Sinn fiir das Schdone verbindet beide vor allem
eines: hochste Qualitatsanspriiche. Und der Antrieb, exklusive Genussmomente fiir ihre Kunden zu schaffen.

Das Porsche Zentrum Pforzheim und die Sixteen Bar berichten tiber eine neue Kooperation, sodass in Zukunft
gleich an 2 Orten exklusiver Genuss auf Sie wartet: auf dem Fahrersitz und in stilvoller und moderner Atmosphére
in der Sixteen Bar. Die stylische Bar bietet einzigartige Erlebnisgastronomie im Herzen von Straubenhardt.

Und somit den perfekten Ort fiir kommende Events und Einkehrschwiinge nach einer Ausfahrt. Denn durch

die Kombination aus stilvoller Bar, geschmackvollem Restaurant, Zigarrenlounge und Dachterrasse sind in

der Sixteen Bar gemiitliche Stunden vorprogrammiert.

Wir, Porsche Zentrum Pforzheim und Sixteen Bar, freuen uns auf eine genussvolle Zukunft — fir alle Sinne.

Porsche Zentrum Pforzheim
Ihre Zufriedenheit. Ist unser Antrieb.
S ‘%T E E H Hahn Sportwagen Pforzheim GmbH
BAR - LOUNGE - RESTAURANT Kieselbronner Str. 37
75177 Pforzheim
Tel. +49 72319100-0

info@porsche-pforzheim.de
www.porsche-pforzheim.de

* GENUSS BY (SEHWITZER’S*



Wellness fur lhren Sportwagen.

Walter Réhrl wird das Zitat ,Man kann ein Auto nicht wie ein menschliches Wesen behandeln. Ein Auto braucht Liebe"
zugeschrieben. Auch wenn das vielleicht etwas iiberspitzt ist, sind wir dennoch der Uberzeugung: Ein Sportwagen bringt
bestandig Hochstleistung. Und sollte deshalb auch entsprechend gepflegt werden. Oder anders gesagt: sich wie ein Gast
im Schwitzer's fiihlen. Nach dieser Pramisse arbeitet das Porsche Zentrum Pforzheim.

_ I |
-——
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Leidenschaft und Innovation sind der Antrieb des Strebens nach Perfektion. Im Porsche Zentrum Pforzheim,
unter der Geschéaftsfiihrung von Michael Wiedmann, nimmt der Traum vom perfekten Sportwagen auf ganzer
Linie Fahrt auf. Denn egal ob individuell konfigurierter Neu- oder werksgepflegter Gebrauchtwagen, reinrassiger
Supersportler oder zukunftsweisender E-Performer — vom Start weg begleiten unsere exzellent geschulten
Verkaufsberater unsere Kunden mit fachlicher Kompetenz und wertvollen Erfahrungswerten auf ihrem Weg zum
personlichen Wunschfahrzeug. Allen voran steht Ihnen hier Ulrich Todt als Leiter Verkauf mit seinem Team zur
Verfligung. Mit ihrer jahrelangen Erfahrung — man nennt sie auch ,die Traumerfiller” — verhalfen sie bereits
unzahligen Kunden zum perfekt passenden Sportwagen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch und darauf, lhren Sportwagen einzuchecken.

Porsche Zentrum Pforzheim

Ihre Zufriedenheit ist unser Antrieb.

Hahn Sportwagen Pforzheim GmbH
Kieselbronner Strafie 37

75177 Pforzheim

Tel. +49 72319100-0
info@porsche-pforzheim.de
www.porsche-pforzheim.de




STILWOLF
B O'(9) ) 'Ol —

STILWOLF’S EXKLUSIVES
GENTLEMEN’S DINNER
IM SCHWITZER’S

Eine Reservierung ist dringend erforderlich!

Online-Shop

BUCHEN SIE JETZT
EINFACH ONLINE:

schwitzers.com

FREIZEIT

Waldbronn, Kurhaus & Umgebung

NATUR HAUTNAH UND AKTIV ERLEBEN
IM WUNDERSCHONEN ALBTAL

Ein wunderbares Gebiet, um zu entdecken und die Seele baumeln zu
lassen. Beleben Sie lhre Sinne. Zahlreiche Anregungen fir perfekte
Ausflugs-Touren findef man in dieser Region. Fir jeden Geschmack, fur

jedes Konditionsvermégen und fir alle Interessen-und Altersgruppen. &5 &

Schauen Sie gerne auf albtaltourismus.de nach lhrem perfekten Tagesausflug
oder fragen Sie unsere freundlichen Mitarbeiter an der Rezeption nach Ausflugstipps.
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SCHWILZERS aus HAUSCiI9EeNER
Eid Herstewung!

1M0geN Sie
dusgerdllene EisSORteN ODER
DOCH €HeR Die KLasSiKer?

Bei unseren hausgemachten Kreationen ist fir jeden
Geschmack das Passende dabei. Mit natirlichen
Zutaten, wenig Zucker und ohne kinstliche Farb- und

Aromastoffe produzieren wir in unserer eigenen Eis-

manufakiur nach Schwitzer's Rezepturen. Aus 100 %

Frucht, feinster Valthona Schokolade oder Kaffeeboh-

nen unserer eigenen Parzellen in Brasilien entstehen

cremige Fissorten, leichte Sorbets und vegane Varianten.

WO GIBT ES

IN ZUsdmmenarpeit mit
VERSCHiDENEN Regiondlen
Lieferanten!

Die Milch fir unsere Eiscréme beziehen wir vom
Milchhof Knodel in Karlsbad-langensteinbach. Seit
drei Generationen fihrt die Familie Knodel ihren land-
wirtschaftlichen Betrieb mit rund 60 Milchkihen, seit
2016 nach Bioland-Richtlinien. Die Futtermittel fir die

Kihe sind gentechnikfrei und aus heimischem Anbau.

Die Eier beziehen wir von Becker's Hofladen in Rip-
purr. Familie Becker bewirtschaftet den Bauernhof mit
Hofladen und eigener Metzgerei bereits seit 1956,
ebenfalls in dritter Generation. lhre Hihner fittern sie
mit Getreideschrot und Mais aus eigener Herstellung.

Hi€R 9iBt €s Unsere
LECKEREN EiSSORtEN:

* Schwitzer's Brasserie

e Schwitzer's Bistro
¢ Sixteen
* Bauernhof Maag

 Beckers Hofladen

SCHWItZERS E15?7 Gt

e Thomashof




3didoNdl WeCHIeLNDe SORtEN

o Vanille o  Griechischer Joghurt Rhabarber

e Banane Toffee e Joghurt Brombeere

o WeiBe Schokolade + Nougat

o Erdbeere-Cheesecake e Sanddorn

o Kaffee o Schwitzers Garden

e Mango-Maracuja-Joghurt (Zitronenthymian, Honig und Milch)
o Piemontesische Haselnuss o Dino (Erdbeere mit Schokosplittern)
o Valthona Schokolade »  Waldbronner Original

o Salty Caramel ksst Zitrone

e Pifia Colada ¢ Mandarine Orange Kardamom

o Saverrahm Zitrone o Erdbeere Minze

o Joghurt Gurke-limette o Weibe Schokolade Stachelbeere
o Kokos Estragon

o Kirsche o Bime-Mandelcrunch

o Valthona Schokolade Dulcey o Pistazie-Weile Schokolade
mit Blaubeeren o Tonkabohne-Kirsche-Schokolade
Himbeer-Rosé Secco

.......



Das Rundum-Geniefier-Programm

Schwitzer’s Bistro
in der Albtherme

Genief3en Sie auch als Nicht-Besucher
der Albtherme Waldbronn unser
Bistro. Zum Beispiel unser gesun-
des Frishstiick mit viel Schmackhaf-

tem vom Bauernhof.

Zum Beispiel: Das Frihsticksbrett

fur den langen Urlaubstag. Ein reich-
haltiges und gesundes Frihstick fur
zwei Personen. 25 € fir 2 Personen.

Schwitzer’s
Brasserie & Lounge

Unsere stilvolle Relax-Gastronomie
mit atemberaubendem Blick auf den

Waldbronner Kurpark, gro3er Park-

terrasse und trendiger Bar. Leben,
genieBBen und entspannen am Park.

Genieflen Sie unser wéchentlich
wechselndes Azubi-Menu, aus
saisonalen und oftmals regionalen,

hochwertigen Zutaten.

Cédric Schwitzer’s
Gourmet-Restaurant

Im Restaurant von Cédric Schwitzer
und seinem Team werden Sie mit
Kreativitat und Frische auf héchstem
Niveau kulinarisch verwéhnt.

Unser , Schwitzer's-Pur-Menu”:

Es erwartet Sie ein erstklassiges und
anspruchsvolles sechsgdngiges Menu
mit Fisch und Fleisch oder vegefarisch.
179 € pro Person.

-

UNVERGESSLICH FEIERN

Schwitzer’s PUR

In unserer ungezwungenen Atmosphdére erwartet Sie ein wechselndes Speise-

konzept, das immer wieder neue kulinarische Uberraschungen mit saisona-

len Produkten bereithdlt. Entscheiden Sie sich entweder fiirr unsere a-la-carte-

Optionen oder lassen Sie sich von unserem ,Menu Surprise” Gberraschen.

Menu Suprise ,, Lassen Sie sich iberra-
schen!” Ein 3-Gang-Menu, angepasst
an unser akivelles Konzept. 66 € p. P.
/ inklusive Weinbegleitung 99 € p. P.

Mieten Sie unsere Raumlichkeiten fir Ihre private oder geschéfiliche Feier.

Wir kimmern uns um alles, so dass Sie |hr Fest entspannt genieBen kénnen.
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EINE GANZ BESONDERE
Geschenkidee

In unserem neuen Online-Shop

kénnen Sie neben einem Wertgutschein

oder einem Arrangement auch
einen ganz besonderen Abend
bei Schwitzer's verschenken!

SCHWITZERS.COM




WETHNACHTSFETERN

BEI SCHWITZE

Méchten Sie lieben und geschétzten Menschen eine  Auch fir mehr ,Casual” haben wir etwas Schénes fir Sie:
unvergessliche Weihnachtsfeier bieten? Dann feiem Sie  Das beliebte Weihnachtsfrihstick in unserem Bistro in der
das néchste Fest in einer unserer Schwitzer's locations - Albthermel

in entspannt elegantem Ambiente. Wir planen mit lhnen

und fir Sie. Zudem bieten wir lhnen einen diskreten und ~ Wir empfehlen lhnen eine frihzeitige
personlichen Service. Freuen Sie sich auf regionale und  Reservierung.

saisonale Spitzenkiiche fur Sie und lhre Gaste.

SCHWITZER’S PUR
fir 50—100 Personen

Kichenparty mit Live-Cooking-Stationen
und Flying Buffet. Alternativ 3 bis
6-Gang-Menu, Cocktailbar nach dem
Essen und Mitternachtssnack.

SCHWITZER"S PUR

fiir bis zu 20 Personen Tauchen Sie ein in eine Welt, in der

unsere Kéche Meisterwerke vor
Ein Fest fur die Sinne mit winterlichem
lhren Augen zaubern.
3-Gang Menu oder a la Carte.
Geniefen Sie gemeinsam den

Moment und kulinarische

Kostlichkeiten.

SCHWITZER’S

FESTSAAL
fir 20—50 Personen

Festtagsstimmung mit Flying Buffet
Alternativ 3 bis 6-Gang-Menu,
Cocktailbar nach dem Essen und

SCHWITZER’S
BRASSERIE & LOUNGE

fir bis zu 80 Personen

Mitternachtssnack. Feiern Sie die

Winterzauber mit EisstockschiePen, Weihnachtszeit in vollen Zigen und

Glihwein und Fondue. Alternativ in einem exklusiven Rahmen.

3-Gang Menu oder Auswahlkarte.

FRUHSTUCK IM
SCHWITZER’S BISTRO
IN DER ALBTHERME

ab 10 Personen

Erleben Sie einen Abend voller y

winterlicher Geniisse und

Ceselligkeit.

Weihnachtsverwdhnfrihstick mit

unserer Frihstickspauschale.
Starten Sie entspannt in den
gemeinsamen Tag mit einem

reichhaltig gedeckten
Frohsticksfisch.
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WIR FREUEN UNS AUF SIE!

Gonnen Sie sich eine Auszeit am nordlichen Rand des Schwarzwaldes
oder geniefsen Sie eine erholsame Pause auf Ihrer Reise in die Schweiz
oder nach Frankreich, im Zentrum des Stddtedreiecks
Baden-Baden — Karlsruhe — Pforzheim.

Unser engagiertes und freundliches Team sorgt [iir jede Annehmlichkeit,
um Thren Aufenthalt bei uns zu einem ganz besonderen Erlebnis zu machen.

Feine 1"”'"_"""-'?'[

Thre Schwitzer’s-Genussfamile
Bistro&

Cédtic . N~ ¥ Buach |,

SCHWITZER’'S ()CHWITZER’S (_)CHWITZER'S (SzHWITZER’S

GOURMET-RESTAURANT SAISON-GENUSS-REISE BRASSERIE & LOUNGE IN DER ALBTHERME * GENUSS BY &HWHZER'S *

V[ EET

R - LOUNGE - RESTAURANT

Etzenroter Strafe 4 Etzenroter Strafe 4 Etzenroter StraPe 2 BergstraB3e 30 Max-Planck-Strafe 11
76337 Waldbronn 76337 Waldbronn 76337 Waldbronn 76337 Waldbronn 75334 Straubenhardt

Adlhas

S Etzenroter Strafde 4 Telefon: 07243-354850 | E-Mail: info@schwitzers.com
CHWITZER’S .
HOTEL AM PARK 76337 Waldbronn schWItzers.com




