Die Gastronomie hat bei uns im Bareiss schon
immer eine sehr grofie und bedeutende Rolle
gespielt. Bereits zu den Griinderzeiten unse-
rer Seniorchefin, Hermine Bareiss, wurde gro-
3en Wert auf eine hervorragende Kiiche gelegt.
Unser Kiichenteam freut sich besonders, Thnen
wihrend der Kochseminare Einblicke in die
Bareiss-Kochtépfe zu gewihren und das ein
oder andere kleine Geheimnis unserer Spitzen-
koche zu liuften.
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Kiichendirektor Oliver Steffensky, der seit tiber
30 Jahren die Bareiss-Kiiche entscheidend mit-
gestaltet, ist IThr Begleiter. Er hat fiir Sie interes-
sante Themen vorbereitet und freut sich auf die
Zeit mit Thnen und auf Thre Fragen rund um sei-
nen Traumberuf.

www.BAREISS.com
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Saisonale Kochkurse
mit ‘Kiichendirektor
Oliver Steffensky
und Patissier Stefan Leitner

19270 Baiérsbronn-Mitteltal -:Deutschland
"I Telefoni+49 7442'47-0




SAISONALE KOCHKURSE

MIT KUCHENDIREKTOR OLIVER STEFFENSKY

21.04.-26.04.2024

RUND UM DIE BUHLBACHFORELLE:
StiBwasserfische von unserem Forellenhof in
Buhlbach mit Frithlingsgemiise und Krautern

01.09.-06.09.2024

AUF DIE SAUCE KOMMT ES AN:

Die Welt der klassischen Saucen mit Fisch,
Fleisch und Gefliigel

10.11.-15.11.2024

WENN ES KALT WIRD:

Feines, Geschmortes und Eintopf fiir die kalte
Jahreszeit

ANGEBOTSPREIS FUR 6 TAGE /5 UBERNACHTUNGEN
— ZIMMER VERSCHIEDENER KATEGORIEN

ab € 2.390 Einzelzimmer

ab € 2.715 Einzelzimmer-Appartement

ab € 2.390 Doppelzimmer*

ab € 2.565 Doppelzimmer grof3*

ab € 2.715 Doppelzimmer-Appartement I*

ab € 2.890 Doppelzimmer-Appartement IT*

ab € 3.515 Suite*
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Ab 18.00 Uhr in unseren Dorfstuben: Herzlich willkom-
men zum saisonalen Kochseminar im Bareiss. Anschlie-
end gemeinsames Abendessen und Erliuterung des
detaillierten Programmes.

MONTAG, ERSTER KURSTAG
Am Vormittag von 9.00 bis 12.00 Uhr und am Nachmittag
von 14.00 bis 17.00 Uhr finden jeweils Kurseinheiten statt.

Ab19.00 Uhr erwarten wir Sie in unseren Hotelgastrestau-
rants, wo Sie das Bareiss Feinschmecker-Menu genief3en.
Guten Appetit!

DIENSTAG, ZWEITER KURSTAG
Am Vormittag von 9.00 bis 12.00 Uhr und am Nachmittag
von 15.00 bis 17.00 Uhr finden jeweils Kurseinheiten statt.

Ab 19.00 Uhr wiinschen wir guten Appetit beim abend-
lichen Menu mit anschliefendem grofien kalt-warmen
Dessertbuffet.

MITTWOCH, DRITTER KURSTAG
Exklusiver Einblick in die Patisserie von Stefan Leitner.

Es werden saisonale Desserts und deren Zubereitung
gezeigt: April: Rhabarber, September: Brombeere, Novem-
ber: Zitrusfriichte.

Stefan Leitner demonstriert die Zubereitung der Desserts,
wihrend Claus-Peter-Lumpp moderiert (Dauer: 2,5-3 h).

Im Anschluss werden die Desserts gemeinsam verkostet.
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DONNERSTAG, VIERTER KURSTAG
Vormittag zur freien Verfiigung.

11.30 Uhr Treffpunkt in der Bareiss-Passage: Besichti-
gung des Weinkellers und Verkostung aus der Bareiss
Selektion (Verkostung von Schaumweinen).

Um 12.00 Uhr erwarten wir Sie zum kulinari-
schen Highlight. Sie sind zu Gast bei 3-Sterne-Koch
Claus-Peter Lumpp im Restaurant Bareiss. Restaurant-
leiter Thomas Brandt wird Sie mit seinem Team betreu-
en und Sommelier Teoman Mezda die passenden Weine
fiir Sie aussuchen.
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