
Wir, die TressBrüder, sind mit Bio groß geworden. Zu dieser Zeit war das in Deutschland nicht üblich. 
Hier eine Erklärung für euch: 

Mutter Inge, eine grandiose Köchin und Gesundheitsberaterin nach Dr. Bruker und Vater Johannes,  
Demeter-Landwirt, der den Hof von seinem Vater übernommen hatte, haben mit uns vier Jungs unse-
ren Betrieb wachsen lassen. Unser Opa Johannes Senior stellte im Jahr 1950, als einer der ersten 
Landwirte in Deutschland, seine Landwirtschaft nach Demeter-Richtlinien um.  

Heute führen wir Brüder den Betrieb mit tollen und wunderbaren Menschen in der 3. Generation  
weiter. Nach unserer Philosophie „Miteinander für Mensch und Natur“  bewirtschaften wir vier Bio-
Restaurants, ein Hotel, eine Schauhöhle und zwei Eventlocations. Außerdem produzieren wir am 
eigenen Standort unsere Bio-Convenience Produkte und vertreiben diese deutschlandweit über den 
Bio- und Lebensmitteleinzelhandel. Zu finden sind unsere Produkte zum Beispiel bei REWE, Edeka, 
Alnatura, Denns oder in vielen Bio-Läden unter der Marke TressBrüder. Alle Produkte sind 100% 
vegan und in Bio-Qualität. 

„Kulinarischer Startschuss.“ Wie heißt es so schön, eine gute Grundlage ist das wichtigste bei jeder 
Party. Deshalb starten wir in die Küchenparty mit 3 leckeren Vorspeisen. Ihr könnt euch auf Sülze vom 
Gaisburger Marsch mit Kürbis, Meerrettich & Kräutercreme freuen. Außerdem gibt es ein Allerlei
von der Bete, mit einem Duett vom Ziegenfrischkäse sowie eine Buchweizencreme mit Salat & Püree 
vom Sellerie, Apfel–Rosmarin–Chutney und Schaum aus dem Selleriegrün. 

*** 

„Best-of TressBrüder“. Wenn wir was können, bei den TressBrüdern, dann sind es Suppen! Unsere  
leckeren TressBrüder Suppen könnt ihr selber toppen, mit verschiedenen gerösteten und winterlich 
karamellisierten Nüssen und Ölsaaten. Mehr Winterfeeling zum Start geht nicht. 

*** 

KÜCHENPARTY & „COZY WINTER TIME“ 

LASST UNS DEN
WINTER GENIEßEN  
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„Brotgenuss ohne Grenzen!“.  Schnapp dir eines der verschiedenen Brote vom Brotbuffet und be-
streiche es mit etwas Paprika-Zwiebel Chutney, Kirsch-Chutney oder einem unserer  
leckeren hausgemachten Aufstriche. Außerdem haben wir noch frische gehackte Kräuter und  
Sprossen am Buffet für dich bereitgestellt. 

*** 

„Metzger Beni & die Jagd nach dem perfekten (Butter) Chicken“. Getreu dem Motto  
#ganzohneSchweinereien ist unser Butter Chicken 100 % vegan. Lasst euch darauf ein und auch  
überraschen. Zusammen mit einem cremigen Kartoffelschaum könnt ihr jeden Bissen genießen.  
Auch, weil ihr damit genau das Richtige für Tier und Natur gemacht habt.  

*** 

„Pasta. Basta.“ Was gibt es Besseres als Nudeln mit Parmesan? Hausgemachte Tagliatelle, welche im 
Parmesanleib schwimmen, denn da gibt es keine Nudel ohne Käse. Dazu reichen wir ein gebratenes 
Forellenfilet mit leckerer Weißkrautsauce. Ein Genuss, der selbst Francesco ins Schwärmen bringt. 
Willkommen im Pasta-Paradies, wo Gaumenfreuden keine Grenzen kennen!

*** 

„Fleisch als Beilage“ heißt es in unserem Bio-Restaurant Rose und unserem Bio-Fine-Dining-Restau-
rant 1950. Wir sind der Meinung, dass Fleisch etwas Besonderes sein soll und räumen dem Fleisch  
dadurch den größten Respekt ein. Es soll nicht im Mittelpunkt stehen und doch etwas Besonderes 
sein. Für euch haben wir ein Edelteil vom Rind im Ganzen gegart, mit Ofengemüse der Saison,  
Rosmarinjus & cremigem Polentaschaum. Außerdem haben wir euch aus unserer Heimat auf der 
Schwäbischen Alb, wo alles von Wäldern umgeben ist, Ragout vom heimischen Wild mitgebracht.  
Traditionell reichen wir euch dazu Knödel, Blaukraut in einer ganz neuen Form, als Creme und wie 
könnte es im Winter anders sein, karamellisierten Maronen.

*** 

„Ein Stück Heimat“. Wir sind auf der Schwäbischen Alb groß geworden und haben dort mit dem  
Bio-Restaurant Rose noch immer unsere Heimat. Deshalb haben wir für euch einen Alblinsen- 
Ofenschlupfer auf Wintergemüse á la Creme gemacht. Was würde dazu besser passen als Wacholder-
Honigjus. Und wir versprechen euch, das schmeckt zu 100 % nach Heimat.

*** 

„Sweet Dreams“ geht immer! Auch wenn ihr jetzt schon gut gesättigt seid, irgendwo in eurem Körper 
gibt es noch eine Lücke, wo Mousse au Chocolat, hausgemachtes Eis, Crème brûlée und ein fruchtiges 
Zwetschgenragout Platz finden.
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Sekt und alkoholfreier Aperitif

Korrespondierende Weine und Bier

Alkoholfreie Getränke: Tafelwasser, Saft, Limonaden

Kaffee- und Kaffeespezialitäten

komplettes Menü (Vorspeise bis Dessert) 

Endreinigung und Raummiete

Verweildauer: 4,5h   

Ab 15 Personen offerieren wir einen Sonderpreis von 169 € pro Person. 
Bei weniger Teilnehmern, sehen wir uns gezwungen, aus wirtschaftlichen Gründen,

die Abrechnung für 15 Teilnehmer vorzunehmen.

INKLUSIVLEISTUNGEN
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