


Wenn die dunkle

k& Jabreszeit im

Spreewald
bereinbricht und
das Jabr sich mit
grofien Schritten
verabschiedet, kebrt
Rube ein auf den
Flieflen und den mit
Nebel iiberzogenen
Wiesen. Die warm
erleuchteten Fenster
der Hauser spiegeln
sich im Wasser, es
riecht nach
Kaminfeuer und
Gliihwein.

Die beste Zeit fiir
Gemiitlichkeit, und
gutes Essen beginnt
getzt!






Weihnachtszeit
an der Kochmaschine

Nach einer winterlichen Kahnfahrt oder einem
Spaziergang durch die eisige Spreewaldluft, kannst
du zur Weihnachtszeit in unser gemitliches
Gasthaus einkehren. Unsere Kochmaschine, der
grine Kachelofen mitten in unserem Gastraum,
lidt dazu ein, in geselliger Runde weihnachtliche
Leckereien zu geniefien und aus den Fenstern, die
im Winterschlaf verharrende Natur zu beobachten.

Fir Weihnachtsfeiern ab 20 Personen heizen wir
unseren Ofen auch gerne auflerhalb der reguliren
Offnungszeiten an.
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Vorspeise:
Suppe vom Wintergemiise

Hauptgang von der Kochmaschine:
Knusprige Entenbrust
‘Waldpilzrahm / Rotkraut
Semmelknédel / Petersilienkartoffeln

Hechtkl6fichen
Spreewilder Fischsofie / braune Butter
Petersilienkartoffeln

Dessert:
Lebkuchencrumble
Vanillesofteis & Sauerkirschen

30 € p.P.

Exklusiv buchbar fiir Weibnachtsfeiern ab 20 Personen.




' Gliihwein und Stockbrot an der Feuerschale

Vorspeise:
Suppe vom Wintergemiise

Hauptgang von der Kochmaschine:
Knusprige Entenbrust
‘Waldpilzrahm / Rotkraut
! Semmelknodel / Petersilienkartoffeln

Hechtkl6fichen
Spreewilder Fischsofe / braune Butter
Petersilienkartoffeln

Dessert:
Lebkuchencrumble
Vanillesofteis & Sauerkirschen
34 €p.P.
Exklusiv buchbar fiir Weibnachtsfeiern ab 20 Personen.






Bio Rind & Rumpeln

‘Wir mochten uns wieder ganz der urspriinglichen Rindfleischkultur widmen.
Fir uns bedeutet das:

Unsere Rinder batten ein richtig gutes Leben.
Wir wissen, wober unser Fleisch kommt.
Es wird nichts vom wertvollen Tier verschwendet.
Du geniefst nachbaltig.

Suppe, Mark & Tafelspitz

So kommt’s an deinen Platz:

In einem kleinen Emaille Tépfchen erhiltst

du eine kriftige Rinderbriihe, einen

Markknochen und ein gutes Stiick Bio

Rindfleisch.

So wirds gegessen:

1. Brithe aus deinem Topf in eine Tasse
schopfen & loffeln

2. Mark aus dem Knochen l6sen, wir
bringen dir gerdstetes Brot, dazu
Salz&Pfeffer

3. Fleisch aus dem Topf heben, zum
Rindfleisch gibt es Petersilienkartoffeln,
Meerrettichsofie und braune Butter

38 € pro Person









‘Wir empfehlen fiir alle unsere Veranstaltungen im Winter eine
Reservierung.

Auch bei der Planung deiner individuellen Weihnachts-,
Familien- oder Firmenfeier helfen wir dir gerne weiter.
Schreib uns hierfiir eine E-Mail, ruf uns an - oder komm ganz
einfach vorbei!

Wir sagen
fiir ein erfo

« Kaupen Nr. 6 03542/ 47897
Inh. Horst Koal  info@kaupen6.de
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