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BIO

SEIT 75 JAHREN

Seit unser Grolsvater den biologisch-
dynamischen Gedanken 1950 nach
Hayingen-Ehestetten brachte und noch
im selben Jahr den Familien-Bauernhof

nach demeter-Richtlinien umstellte, tragen
wir seine Uberzeugung iiber Generationen
weiter. 75 Jahre spater ist daraus ein
Familienunternehmen geworden, in dem
wir tiber 80 Mitarbeitenden Arbeit geben
diirfen und die Chance haben, durch unser
stringentes Wirtschaften im Einklang
mit der Natur positiv in der Gesellschaft
zu wirken.

DEN EIGENEN

Wir sind der Meinung, dass eine nach-
haltige Entwicklung nur gelingen kann,
wenn 6konomische, kologische und
soziale Aspekte gleichermafden bertick-
sichtigt werden. Seit nun 75 Jahren
»Miteinander fiir Mensch und Natur“ zu
wirtschaften heif3t auch, seit 75 Jahren
unseren eigenen Uberzeugungen folgen
zu diirfen. Eine Entwicklung, die uns mit
tiefer Dankbarkeit erfiillt.

Wir freuen uns sehr, dass du heute Teil
dieses Weges bist & wir dieses Jubilaum
uber das ganze Jahr 2025 hinweg mit
dir feiern diirfen!

Famitie Tress



Unser Ziel ist es, unser Handeln so gut es geht nach unseren
Nachhaltigkeitsprinzipien zu gestalten. Von der Auswahl der Bio-
Rohstoffe bis zur Zubereitung auf deinem Teller - jeder Schritt
wird bei uns sorgféltig bedacht. Geniel3e bei uns nicht nur den guten
Geschmack, sondern auch die Vorteile unserer Nachhaltigkeits-
prinzipien.
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100 % BIO

Dariiber hinaus legen wir Wert auf BIO-
Produkte aus den Verbanden Bioland,
demeter und Naturland. Diese Verbande
setzen auf okologische Standards.

LEBENSMITTELABFALL

Auf dem Weg vom Feld zum Teller wird
ein Drittel aller Lebensmittel verschwendet.
Deshalb vermeiden wir konsequent
Lebensmittelabfalle.

ERNEUERBARE ENERGIE

Wir beziehen an allen unseren Stand-
orten Griinstrom. Insgesamt konnen wir
unseren Corporate Carbon Footprint so
um ca. 304 t CO.e gegeniliber dem Bezug
von konventionellem Strom reduzieren.

ARTGERECHTE
TIERHALTUNG

Wenn Fleisch, dann gutes Fleisch von
artgerechten Bio-Betrieben. Um den
Fleischkonsum zu reduzieren, haben
wir uns dazu entschieden, das Fleisch
als Beilage zu reichen. Das fordert die
Wertschatzupg fiir das Tier und steigert
das Bewusstsein beim Fleischkonsum.

BIODIVERSITAT
& ARTENVIELFALT

Durch BIO-Lebensmittel leisten wir einen
wesentlichen Beitrag zur Forderung der
Biodiversitat und der Artenvielfalt.

GESUNDHEIT

Wir versuchen, unsere Gerichte aus-
gewogen zu gestalten, sodass diese
forderlich fiir unsere Gesundheit sind.

TRANSPORT & LIEFERKETTE

Durchregionale Zutaten setzen wir auf
Nachhaltigkeit mit kurzen Lieferwegen,
was den CO,-Ausstold minimiert und die
lokale Wirtschaft fordert. So tragen wir
zur Schonung 6kologischer Ressourcen bei.

GEMEINWOHL-OKONOMIE

Wirtschaften ist fiir uns kein Selbstzweck.
Wir wollen mit unserem Tun einen Beitrag
zum Gemeinwohl leisten. Daher lassen
wir uns regelmaldig nach den Standards
der Gemeinwohlokonomie zertifizieren.
Mehr Infos dazu findest du in der aus-
liegenden GWO-Broschiire.

ES MUSS ALLEN

CHMECKEN!

Die Preise fiir unsere Lebensmittel reprasentieren oftmals nicht
die tatsachlichen Kosten. Die Folgekosten, die sich in Form von z.B.
verschmutztem Grundwasser, ernahrungsbedingten Krankheiten
oder im Klimawandel zeigen, bezahlen wir friiher oder spater mit,
indem wir fiir die dkologischen Schaden aufkommen miissen. Werden
diese Folgekosten nicht offenbart, verzerren wir die tatsachlichen
Preise. Wir sind der Meinung, der okologische Landbau kommt
dem echten Preis am nachsten, da eine Vielzahl an Umweltkosten
reprasentiert werden.

Ui schweres Thema.
Aber man darf auch
mal unperfekt sein!

Der echte Preis.
Danke fiir deinen
heutigen Beitrag!

So viel hoher miissten die Kosten sein, wenn die Kosten
fur Umwelt und Gesellschaft mit eingepreist werden.
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Quelle: Michalke, Amelie; Fitzer, Fabian; Pieper, Maximilian; Kohlschiitter, Nils;
Gaugler, Tobias (2019):How much is the dish? - Was kosten uns Lebensmittel wirklich?.
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Du hast die Wahl! Bei uns stellst du dein Menii
aus mehreren kleinen Komponenten individuell
zusammen. Um die Rose-Genuss-Vielfalt perfekt
genielen zu kénnen, empfehlen wir dir:

2 VORSPEISEN e e

2 HAUPTGANGE P i T

Auf Wunsch 1 x Fleisch - ; - /

als Beilage zum Teilen ) : :
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1 DESSERT g

NOCH FRAGEN?

Solltest du noch Fragen zu unserem
Speisekonzept haben, hilft dir unser
Serviceteam gerne weiter!
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Zur Allergene- : . Mmat : ls-?blben }‘ ™ @

\YARY Ubersicht - .. em Bro Kapem- L- i rl . E

ot - vegan rautern. v
EG-Oko-Verordnung .
@ =Glutenfrei

Alle Zutaten in unserer Kiiche stammen aus
zertifiziertem & kontrolliertem biologischen
Anbau auRer Wild - DE-OKO-006

Speisen konnen von den Abbildungen abweichen.




VORSPEISEN SUPPEN

FRISCHKASE-NOUGAT 9,10€

im Kokosmantel mit Radieschen,
Paprika-Zwiebel-Chutney
und Krauterdip

Ein Frischkase-Nugat, gefiillt mit Feigen, Datteln,
Mandeln und Rosinen, ummantelt von gerésteten
Kokos-Raspeln. Eingelegte Radieschen bringen
eine gewisse Saure, die Wiirzigkeit von Paprika

/ und Zwiebel rundet das Gericht ideal ab.

. — # .
‘”-”' : “-w-—-— g b Kiihlund erfrischend, das perfekte Gegenstiick

zu einem heilRen Sommertag. Verfeinert mit
Mineralwasser, Apfelessig und einer leichten
SiiRe, getoppt von einem leicht herben Dip.

GURKEN-MINZ-
KALTSCHALE VY ®
mit Dip

1
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TERRINE VOM 9,90 €
ZIEGENKASE

mit Apfel-Vanille-Gelee, zweierlei WEISSE TOMATEN- 8,90¢€
: i CREMESUPPE

vom Lauch und Ol von getrockneten :
Tomaten mit rotem Tomatenschaum

SPEISEN
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Ein echter ROSE-Liebling, mit Tomatenschaum und

Ziegenkase mit dominantem Eigengeschmack?

Nicht bei uns! Hier bekommt der Ziegenkase mit gerosteten Niissen komplett neu interpretiert.

Apfelund Vanille eine komplett neue Richtung. Tomate mal anders. Aber extrem lecker!
Dazu Zweierlei vom Lauch fiir ein bisschen Scharfe,
das Ol von der getrockneten Tomate liefert eine

angenehme Salzigkeit.



HAUPTSPEISEN
VEGETARISCH & VEGAN
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ZWEIERLEI VONDER 14,50€
SUSSKARTOFFEL V®

(Taler & Piiree) mit lauwarmem Krauter-
Krautsalat und Lavendeljus

Internationales SiilSkartoffel-Duo: Fruchtiges
Piiree, wiirzige Taler getoppt von einem asiatisch-
inspirierten Krautsalat, dazu die leicht etherische Jus.

VEGANES 1490€
BUTTER CHICKEN VY ®

mit gebratener Polenta

& Ofengemiise

Eine vegane Alternative zum klassischen Butter
Chicken, serviert mit einer gebratenen Polenta und

einer Auswahl an geréstetem Gemiise aus dem Ofen.

POT AU FEU VOM
SOMMERGEMUSE V

mit Alblinsenfalafel & Hummus

Ein leichtes Pot au Feu, das die Frische des Somm
gemises hervorhebt, serviert mit herzhaften
Alblinsenfalafel und cremigem Hummus.

SPECK-KNODEL- 14,50 €
SCHEIBE

mit gebratenem Pilz-Spinat,
Ziegenkase und Rosmarin-Honig-Jus

Eine herzhafte Knddelscheibe aus unserem
veganen Speck, kombiniert mit gebratenem
Pilz-Spinat, Ziegenkdse und abgerundet mit

BUCHWEIZEN-RISOTTO 14,50€
MIT SELLERIE V®

gegrillt unter einer Krauterkruste &
als Piiree mit Pfefferrahmsauce

einem Rosmarin-Honig-Jus.
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Ein nussiges Buchweizenrisotto kombiniert mit
gegrilltem Sellerie unter einer knusprigen Krauter-
kruste, dazu eine wiirzige Pfefferrahmsauce und
ein cremiges Selleriepiree.
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SPEISEN

FLEISCH
BEILAGE
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SCHWEINEHALS ® 15,20 €
PULLED-STYLE

Unser Schweinehals Pulled Style*: Uber 14 Stunden
gegarter Schweinehals auf einer herrlich wiirzigen
dunklen Sauce.

SAFTIGES LAMM- 14,50 €
FLEISCH-KUCHLEIN

auf einem Lammfeinragout aus
dem Braten geschnitten

Die Tiere unseres Haus- und Hof-Schafers Torben
Bassler sind auf den Weiden zwischen Ehrenfels

und Wimsen zu Hause. Aus dem herrlichen Fleisch
entstehen saftige Lammfleisch-Kiichlein und ein
Lammragout. Die perfekte Beilage zum Gemiisegang!

ROSA GEBRATENES 15,50€
EDELTEIL
mit Zwiebel-Chutney

Das wunderbar, kurz angebratenen Edelteil (je
nach Zuschnitt ein besonders zartes Edelstiick
wie Flank, Rickenfilet, Hiifte oder Entrecote -
stets limitiert verfiigbar und von wechselnder
Auswahl) vom Rind kommt im Team mit Zwiebel-
Chutney und einer kréftigen Bratensauce. Eine
Beilage, die sich perfekt am Tisch teilen lasst!

Bereits im Jahr 2020 haben wir in unserem Bio-Fine-Dining
Restaurant ,1950“ als erstes Restaurant in Deutschland das

Fleisch zur Beilage gemacht.

Mit diesem Konzept mdchten wir dem Fleisch die Wertschatzung
geben, die es verdient hat. AulGerdem sind wir uns sicher, dass ein
reduzierter Fleischkonsum zu einer ressourcenschonenden und
bewussten Erndhrung fiihrt, die uns und unserer Natur guttut.

REGIONAL

Das Fleisch beziehen wir von Erzeugern
unseres Vertrauens, welche ihre Tiere

nach Biolandrichtlinien in unmittelbarem
Umkreis unseres Restaurants halten.

NOSE-TO-TAIL PRINZIP

Wenn ein Tier sein Leben fiir uns lasst,
dann wollen wir thm den gréf3ten Respekt
erweisen und so verarbeiten wir das
ganze Tier beiuns in der Kiiche.

TIERWOHL

Durch die Reduzierung des Fleisch-
konsums kdnnen wir dazu beitragen,
dass weniger Tiere gezilichtet werden,
was langfristig zu einer verbesserten
Tierhaltung beitragt.

EH©

DAS GEMUSE
IST DER STAR

Teile den Star deines heutigen Biogenuss
auf Social Media und markiere uns
@tressbrueder

Zeige dann unserem Servicepersonal
deinen Post und du bekommst von uns ein
gratis TressBriider Produkt fiir zu Hause.
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SPEISEN

DESSERTS

GEBACKENER 9,20€
SCHOKOLADENKUCHEN

auf Ananas-Ragout mit Kokos-Sauce

Schokoladig und schmelzend, mit saftigem Kern -
dazu ein fruchtiges Ananas-Ragout, das Siifse und
feine Saure ins Spiel bringt.

DUETT VON ROSMARIN 8,10€
UND MINZE V®
Apfel-Rosmarin-Chutney,
Praline & Ol von der Minze

Unser Rosmarin-Panna-Cotta, hier mit Apfel-
Rosmarin-Chutney verfeinert, dazu eine Praline
und das Ol von der Minze.

APFELSTRUDEL 8,10€ .
mit Vanillesauce TOPFENKNODEL 9,10€
mit Kirschen und Karamellsauce
Warm und fruchtig, mit zarten Apfel- und -
Gewiirznoten - abgerundet durch eine weiche, Ein locker-leichter Topfenknddel trifft auf saftige W
cremige Vanillesauce. Kirschen - fruchtig und fein siif3, umhiillt von einer T
o
n

cremigen Vanille-Sauce, die alles sanft verbindet.
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AUF DER SUCHE NACH EINEM
BESONDEREN BIO-MOMENT MIT STERN?

Dannreserviert euch einen Tisch im BIO-Fine-Dining-Restaurant
1950, das 2025 als erstes BIO-Restaurant in Europa mit einem
MICHELIN-Stern ausgezeichnet wurde. Hier erwartet euch ein
kulinarisches Erlebnis der Extra-Klasse mit einem vegetarischen
5-Gang-Meni von BIO-Spitzenkoch Simon Tress. Die Zutaten
des Meniis stammen allesamt aus einem Radius von 25 km.
Beijedem Gericht erfahrt ihr genau, welche Zutaten verarbeitet
wurden - sowie deren Herkunft und wie viele Kilometer sie vom
Erzeuger bis ins Restaurant hinter sich gebracht haben.

1950 bedeutet fiir
uns Hingabe und
Respekt fiir alles,
was die Natur uns
schenkt!

NOCH MEHR BIO-
GENUSS SCHENKEN!

Du willst einen besonderen kulinarischen
Moment verschenken? Da bist du bei
uns genau richtig, auf unserer Website
findest du vom Wertgutschein bis zum
Genussabend alles, was deine Liebsten
zum Strahlen bringt.

DIE BESTEN PARTYS
FINDEN IN DER KUCHE
STATT!

Ob im BIO-Restaurant ROSE in Ehestetten
oder im BIO-Museumsrestaurant in
Friedrichshafen - erlebe unsere Kiiche
hautnah! Simon Tress und sein Team
zaubern an verschiedenen Food-Stationen
kreative Gerichte, direkt vor deinen Augen.
Dazu erwartet dich Live-Musik und gute
Gesprache.

Lass dich kulinarisch verwohnen, erfahre
die Geheimnisse der BIO-Kiiche und
genief3e einen unvergesslichen Abend.
Jetzt anmelden und einen Platz sichern!

VERANSTALTUNGEN,
DIE IN ERINNERUNG
BLEIBEN.

Genuss, Atmosphare und besondere
Momente - bei den TressBriidern wird
jedes Event zu einem Erlebnis. In unseren
verschiedenen Restaurants erwarten
euch das ganze Jahr iber abwechslungs-
reiche Highlights: von kulinarischen
Abenden in der Heimatkdiiche iiber stim-
mungsvolle Live-Konzerte in Wimsen
und lebendige Kiichenpartys in der Rose
bis hin zu schwabischen Buffets im BIO-
Museumsrestaurant in Friedrichshafen.
Immer regional, immer BIO - und immer
mit viel Liebe zum Detail.

Jetzt Eventkalender checken &

zur Veranstaltung deiner Wahl anmelden!

17



BIO-GEN GETRANKE

ALKOHOLFREIE GETRANKE

. . WASSER Safte & Saftschorlen
GESUNDE BIO-KUCHE FUR ALLE! Viva con Agua Laut FL. (0,331) 3,90 € demeter Orangensaft pur (0,251) 3,90€
U AuBar-Haus-Varofl bringt BIO-Qualitt direkt (0,751) 790€ demeter Johannisbeersaft pur (0,251) 3,90 €
nsere AuBer-Haus-Verpflegung bring -Qualitat direkt zu ) . Apfelsaf ib P >0} 7
euch. Ob fir Kantinen in Unternehmen, Kindertagesstétten, Viva con Agua Leise F1. (0,331) 390¢€ demeter Apfelsaft naturtriib Pur (0251 3,70€
Schulen oder Business-Events - wir sorgen fiir gesunde, aus- (0,751) 790¢€ als Schorle (0,31) 4,20€
gewogene und abwechslungsreiche Mahlzeiten, die begeistern. als Schorle (0,51) 4,90 €
Mit einem Fokus auf Regionalitat und Saisonalitat bereiten
wir eure Speisen frisch zu. So wird jede Mittagspause oder Viva con Agua setzt sich weltweit
Veranstaltung zu einem kulinarischen Erlebnis. Vertraut auf fur sauberes Trinkwasser ein. Rhabarber-Schorle (0,331) 390€
unsere Expertise und genieRt den Komfort, ohne auf Geschmack Durch kreative Veranstaltungen und (0,51) 490¢€
und Qualitat zu verzichten. P"rojekte schaffen sie Bewusstsein Holunderbliiten-Schorle (0,33 ) 390¢€
fir das globale Wasserproblem. (0,51) 490€
BIO Limonaden Hausgemachte Limonaden
Now Black Cola Fl. (0,33 1) 450 € Orange-Thymian-Limo (0,3 1) 4,90 €
Now Cola-Orange Fl. (0,33 ) 450 € Ingwer-Minze-Limo (0,3 1) 490€
Regionale und Saisonale Now Orangenlimonade Fl. (0,33 () 450 € Trauben-Rosmarin-Limo (0,3 1) 490€
Gerichte von BIO-Sternekoch
Simon Tress entwickelt.
BIO Kombucha
Maracuja Fl. (0,33 1) 550 € Erfrischerling ist ein familiengefihrtes
Heidelbeere & Lavendel FI. (0,33 ) 550€ Unternehmen aus Stiddeutschland, das seinen

Kombucha in eigener Brauerei herstellt.

Die BIO-Getranke sind traditionell fermentiert,
unpasteurisiert und vegan - entstanden aus
dem Anspruch, natirliche Erfrischung mit
bewusstem Genuss zu verbinden.

BIER
GENUSS-EVENTS FUR FIRMEN

Frisch vom Fass Flaschenbiere
Wir sorgen dafiir, dass eure Firmenveranstaltungen und Team- ,Jubel Bier” (0,31) 420€ Dunkles Bioland-Dreikornweizen (0,51) 6,50 € >
events zu unvergesslichen Erlebnissen werden. Ob Tagungen (051) 590 € von der Bergbrauerei Ehingen =<Z:
auf der Schwabischen Alb mit Ubernachtung im BIO-Hotel, von der Bergbrauerei Ehingen e
kulinarische Teamevents oder professionelle AuBer-Haus- 5
Verpflegung - bei uns sind eure Anforderungen in den besten Radler sii oder sauer (0,31) 3,90€ Alkoholfreie Biere:
Handen. Unsere Tagungs- und Eventangebote verbinden (0,51) 550¢€
professionelles Arbeiten mit kulinarischem Hochgenuss. Von Berg Bioland-Weizenbier (0,5 1) 6,50 €
der inspirierenden Tagung bis zum genussvollen Teamevent - Berg Cyriakus Bier (0,33 1) 450€

beiuns wird jede Veranstaltung zu einem Highlight.

Ubrigens: Die Braugerste
fiir die Berg-Bierspeziali-
taten dient den Alblinsen
als Stitzfrucht.
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GETRANKE

OFFENE WEINE HEISSGETRANKE

Fir unsere Kaffeespezialitdten verwenden wir frisch gemahlene
Robusta- und Arabica-Bohnen aus demeter-Anbau und fairem Handel.

Sehr geehrte Gaste ... Rotwein
neben unseren Weinen im offenen Ausschank Lemberger, trocken Kaff ialit T ialits
haben wir auch eine separate Weinkarte Weingut Schéfer-Heinrich-Heilbronn/Wﬁrttemberg a eeSPEZIa Itaten eesPEZIa Itaten
sowie tagesaktuelle Wein-Empfehlungen. (0.251) 7,90€ (011) 550¢€ Espresso 3,50€ Schwarztee 3,50 €
Unser Serviceteam berét Sie gerne. Spatburgunder, trocken Espresso Macchiato 390¢€ Friichtetee 3,50 €
: o . . . < Doppelter Espresso 4,90€
. . Weingut Zahringer - Heitersheim, Markgraflerland / Baden Griiner Tee 350€
WeilBwein (0,251) 8,50€ (0,11) 6,00€ Cappuccino 3,90 € _
Minze Tee 3,50€
Riesling, trocken Latte Macciato 430¢€ Kri 3,50 €
; : rdutertee ,
demeter Weingut Jakob Neumer OHG/Rheinhessen Roséwein Tasse Kaffee 350€
(0,251) 7,50€ (0,11) 5,50€ ) Ingwer-Zitrone 3,50€
Spatburgunder WeiRherbst, mild Milchkaffee 3,90€ .
. .. - : . Rooibos 3,50€
Grauburgunder, trocken Weingut Schéfer-Heinrich - Heilbronn / Wiirttemberg
Weingut Zahringer - Heitersheim, Markgraflerland / Baden (0.251) 6,90€ (0.11) 470¢€ L. . .
(0.251) 7.50€ (011) 550€ Espresso mit einer Kugel Vanilleeis 6,90 €

Gerne stellen wir Ihnen alle Kaffeespezialitaten auch
koffeinfrei oder mit Hafermilch her.

UNSERE BESONDERE EMPFEHLUNG
TRESSBRUDER FLASCHENWEINE APERITIF

WeilBwein Rotwein WeiRburgunder Sekt (0,1 1) 890 €
Cuvée Edition TressBriider, trocken Cuvée Edition TressBriider, trocken von Demeter-Weingut Neumer aus Uelversheim

Grauburgunder, Weissburgunder, Riesling im kleinen Holzfass gereift

demeter-Weingut Nagele / Angelbachtal - Baden Elaufrénk\;\jch, Cab’\ti.r.nef Frinc, Cletl)beLne’lt Dé)rza Rotes Beerenwunder (0,1 1) 6,90 €
(0751) 3290¢€ emeter-Weingut Nagele / Angelbachtal - Baden mit feinen Noten von Waldhimbeere und Cassis mit Sekt verfeinert

(0,751) 36,90€
Trauben-Krauter-Aperitif vom Weingut Leiner (0,1 () 7,90 €

leicht perlender Traubensaft mit Krautern vom
Weingut Leiner in der Pflaz

SPIRITUOSEN
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Weilheimer Schnépse Wimsener Hohlengeist NOCH MEHR BIO-
Unsere Schnapse stammen vom Wimsener Hohlengeist (2 cl) 450€ GENUSS SCHENKEN!

Bioland-Hof Walter Braun aus Weilheim.

aus fleiner Apfelbrand Du willst einen besonderen kulinarischen
Weilheimer Zwetschgenwasser (2cl) 4,70 € Moment verschenken? Da bist du bei
Weilheimer Quittenbrand (2cl) 550€ ! uns genau richtig, auf unserer Website
Weilheimer Mirabellenbrand (2cl) 4,70 € ,Jeder, der recht froh gestimmt, gern den Héhlengeist mal findest du alles, was deine Liebsten
Weilheimer Williams-Birnenbrand (2¢cl) 4,70 € nimmt. Ob bei Kummer, Bésem, Schlimmem und bei Leib zum Strahlen bringt.
Weilheimer Palmisch Birnenbrand (2 Cl) 5,50 € und Magen grimmen. Ein Glas, zwei Glas, drei Glas, vier,

helfen so und so dann Dir. Denn im Héhlengeiste steckt,
was Lebensgeister weckt!

Spruch zum Wimsener Héhlengeist
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1986 Die TressBriider iibernehmen das Nien e
Inge Tress fiihrt die vegetarische Museumsretstau'rant.im Zeppelin- o,
Vollwertkiiche von Dr. Bruker museum in Friedrichshafen. %, 2025/2026
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1950 m Gasthof ein. 2 Einstieg in die AuRer-Haus-
Verpflegung mit Schwerpunkt
Unser GrofRvater stellte schon im Jahr Schulen, Kindergarten und Kitas.
1950 den Bauernhof nach biologisch-
dynamischen Richtlinien um.
-Suppen
807 2022
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<<<\(° Am Standort Gauingen
wird die Convenience (;aufant 195,
Produktion gebaut. W
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1996

Inge und Johannes Tress kaufen ein
Mehrfamilienhaus und bauen es zum ersten
BlO-Hotel Baden-Wiirttembergs um.
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2001

Johannes Tress entwickelt die Event-
Location Schloss Ehrenfels, die vor allem
fiir Hochzeiten sehr beliebt wird.

Gastbof

2009 2020

Das weltweit erste Bioland und demeter

Die Sparte Convenience startete
Fine-Dining-Restaurant 1950 entsteht.

2009 mit dem Einstieg von Dominik
Tress ins Unternehmen.

2008

BIO-Sternekoch Simon Tress wird
Teil des Unternehmens und libernimmt

2005

TressBruder Daniel steigt in
das Unternehmen ein und baut <
%\

den Standort Wimsen auf. oé\ die Leitung der Kulinarik.
S 2015
N
ol Christian Tress steigt zu
"’O.’ 100% in das Unternehmen
m einund fiihrt die Finanzen.
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BIO-RESTAURANT ROSE

Unser Stammhaus ROSE ist die Wurzel
der TressBriider-Welt. Wir vier Briider
sind hier aufgewachsen. In der ROSE
verbinden wir Tradition mit Innovation:
Hier gibt es das Fleisch als Beilage.
AuRerdem finden hier unsere legendaren
Kiichenpartys statt.

BIO-FINE-DINING-
RESTAURANT 1950

Die Natur macht den Teller: Alle Zutaten
des vegetarischen 5-Gange-Menis
stammen aus einem Umkreis von 25 km
& sind in Demeter- oder Bioland-Qualitat.
Esist das erste & einzige BIO-Restaurant
in Europa, das mit dem griinen und roten
MICHELIN-Stern ausgezeichnet wurde.

24

BIO-GASTHOF
HEIMATKUCHE

Hier ist der Name Programm. Fiihl dich
wie zu Hause und genielSe unsere
bodenstandige Kiiche. Die Heimatkiiche
ist traumhaft am Donau-Radweg gelegen
und ist damit die ideale Einkehr fiir deine
nachste Radtour. Im Sommer ladt der
liebevoll gestaltete Biergarten zum
Verweilen ein.

BIO-GASTHOF _
FRIEDRICHSHOHLE

Neben Klassikern aus der schwabischen
Kiiche findest du hier Spezialitaten von
der Forelle und innovative vegetarische
oder vegane Gerichte. Ein Besuch lasst
sich wunderbar mit einer Hohlenfahrt
in die Wimsener Hohle und einer Wanderung
auf dem zum schonsten Wanderweg
Deutschland nominierten ,hochgepilgert"
Wanderg verbinden.

VEGI BIO-RESTAURANT
DARMSTADT

Das Vegiim Alnatura Campus in Darmstadt
ist das erste vegetarische BIO-Buffet-
Restaurant im Unternehmen. Von Montag
bis Freitag gibt es eine grof3e Auswahl
an vegetarischen & veganen Leckerbissen
vom Biiffet. Abgerechnet wird nach
Gewicht. Und am Wochenende verwohnt
das Vegi-Team seine Gaste mit einem
Brunch!

BIO-MUSEUMS-
RESTAURANT
FRIEDRICHSHAFEN

Ob du die Sonne auf unserer Panorama-
terrasse mit Blick auf den Bodensee
genief3t oder im stilvoll eingerichteten
Restaurant Platz nimmst - wir bieten
den perfekten Rahmen fiir unvergessliche
Momente. Beiuns genielst du Gerichte fiir
die ganze Familie. Am Freitag nehmen wir
dich mit dem schwabischen Biiffet mit
auf eine Reise liber die Schwabische Alb
und am Sonntag verwohnen wir dich mit
einem einzigartigen Panorama-Brunch.
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SCHLOSS EHRENFELS

Umgeben von einer idyllischen Wald-
und Wiesenlandschaft, fernab vom
Trubel des Alltags, konnt ihr auf Schloss
Ehrenfels, das zur Schloss Ehrenfels
Saint-André Stiftung gehort nach Herzens-
lust heiraten. Fir ein exklusives Fest
sind die Schlossscheuer und der Innenhof
nur euch und euren Gasten vorbehalten.
Konfiguriert jetzt eure Traumhochzeit
zum Festpreis.
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FIRMENEVENTS BEI
DEN TRESSBRUDERN

Ob als lebendige Kiichenparty oder ganz
individuell gestaltet - Firmenevents bei
den TressBriidern sind so vielseitig wie
eure Ideen. Vom Stammhaus der Rose
tiber das Naturerlebnis Wimsen und

die Heimatkiche bis hin zum BIO-Mu-
seumsrestaurant in Friedrichshafen

am Bodensee: Wir planen gemeinsam
mit euch ein unvergessliches Event, das
perfekt zu eurem Team passt.

CONVENIENCE-
PRODUKTION

Dein BIO-Genuss fir Zuhause! Unter der
Marke TressBriider produzieren wir
mit frischen BIO-Zutaten taglich vegane
Suppen, Eintopfe, Fertiggerichte und
mehr. Dabei verzichten wir komplett auf
Geschmacksverstarker, Aromen und
Konservierungsstoffe. Die TressBriider
Produkte erhaltst du in ganz Deutsch-
land bei EDEKA, REWE, Alnatura, Denns,
tegut, dmund vielen mehr.

WIMSENER MUHLE

Die Bannmiihle aus dem 11. Jahrhundert
ist die perfekte Location fiir Hochzeiten,
Geburtstage und auch Business-Events.
Am Rande der Zwiefalter Ach inmitten
der Natur gelegen, bietet die Wimsener
Miihle eine traumhafte Atmosphare.

BIO-HOTEL ROSE

Im ersten zertifizierten BIO-Hotel
Baden-Wirttembergs laden wir dich

zu unvergesslichen Tagen fiir Korper,
Geist und Seele ein. Bei uns kannst du
Ruhe und Kraft tanken. Die vielfaltigen
Ausflugsziele in der direkten Umgebung
bieten dir schone Naturerlebnisse und
jede Menge Spaf!
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www.tressbrueder.de

BlO-Restaurant ROSE ¢ Aichelauer StraBe 6 * 72534 Hayingen-Ehestetten
+497383 9498 100 * rose@tressbrueder.de

Alle Zutaten in unserer Kiiche stammen aus zer.t_Iﬁziertem
und kontrolliertem biologischen Anbau - DE-OKO-006



