Naturlich von hier -
frisch auf den Tisch!

Frankische Direktvermarkter
und Gastronomen aus Stelgerwald
und HaBberge. '
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Naturlich von hier -
Bestes aus der Region!

Aus der kulinarischen Landkarte ist unsere Genussregion heute nicht mehr weg-
zudenken. Bereits im Jahr 2001 griindete sich das Netzwerk ,,Natlrlich von hier —
Vom Bauern direkt, weil’s besser schmeckt!®, das auf Vertrauen und kraftvoller,
gegenseitiger Unterstiitzung basiert. Eine Plattform fiir Gastronomen und Direkt-
vermarkter, die sich regional hochwertigen Lebensmitteln und hochster Qualitat
verschrieben haben. Mit ehrlich gelebter Gastfreundschaft und anspruchs-
voller Kiiche mochten wir Sie liberzeugen.

Unzahlige Nahrungsmittel sind heutzutage ganzjahrig und unabhangig von der
Jahreszeit in den Lebensmittelregalen unserer Supermarkte verfiigbar. Der Wunsch ‘ i
bei den Verbrauchern, wieder einen personlichen Bezug zu den Lebensmitteln s : - i ienmat
zu finden, zu wissen woher sie stammen und angebaut werden, wachst zuneh- -
mend und spurbar. Zu Recht, wie wir meinen! Deshalb ist es unser Anliegen, die
hohe Qualitat landwirtschaftlicher Erzeugnisse auch in der Gastronomie starker
hervorzuheben.

Haben Sie Lust auf puren Geschmack? Produkte aus unserer Region, saisonge-
recht vermarktet, sind, was Frische, Aroma und Wohlgeschmack angeht, ein-
fach unschlagbar. Und speziell die HaBberge und der Steigerwald haben ja be-
kanntlich in kulinarischer Hinsicht einiges zu bieten: Feines Gemiise, Fisch aus
heimischen Gewassern, Rind und Schwein aus artgerechter Haltung, Gefliigel und
Wild, Milch und wiirziger Kase, Nudeln und Eier, Krauter und Honig... Und nicht
zu vergessen, das breite Angebot an hervorragenden und pramierten Weinen,
Bieren, Saften, Branden und Likoren.

Unter dem Motto ,,Natiirlich von hier“ arbeiten wir, die Direktvermarkter und
Gastronomen aus dem Steigerwald und den HaBbergen, Hand in Hand, um
lhnen das Beste aus der Region zu bieten. Dass damit die Umwelt geschont,
die einheimische Wirtschaft gestarkt und Arbeitsplatze gesichert werden, sind zu-
satzliche Pluspunkte. Die Erhaltung unserer Kulturlandschaft ist wertvoller denn je.
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wir Gastronomen...

...verwohnen Sie mit unseren schmackhaften frankischen Genilissen — mal urtypisch, zubereitet nach den alten Rezepten der Heimat,
ideenreich, frech und experimentell, kombiniert mit internationalem Flair — ganz im Stil unserer jungen frankischen Kiiche. Steigerwald
und HaBberge bieten alles fiir diesen intensiven Geschmack variantenreicher Kochkunst. Frisches Gemise und Obst, knackige Salate,

saftiges Fleisch und Gefliigel, nur die besten Zutaten aus der Region sind uns dafiir gerade gut genug. Dies tun wir aus Berufung und
Verantwortung gegeniiber unseren Gasten und unserer frankischen Heimat.




MAGER, ZART UND SAFTI6. GENUCSS FUR GENIESSER!
Unser Auenland Beef stammt von Tieren der
weltweit hochgeschatzten Fleischrasse Blonde
d’Aquitaine, die auf griinen Weiden in tierge-
rechter Mutterkuhhaltung leben. Saftiges Gras,
frische Wiesenkrauter und nahrhaftes Getreide
aus regionaler Erzeugung sind die Futtergrund-
lage fiir unsere Tiere, die im Gegenzug beson-
ders zartes, mageres Rindfleisch liefern flir an-
spruchsvolle, gesundheitsbewusste und genuss-
orientierte Verbraucher.

Offnungszeiten ganzjéhrig:
Freitag 16.00-18.00 Uhr, Samstag 10.00-12.00 Ukr,
Ohne Vorbestellung!

Auenland Beef GmbH, Hofladen
Aurachsmiihle 1 | 97461 Hofheim
Mobil (01 60) 94 19 54 87
auenland-beef.de
info@auenland-beef.de
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FEINSCHMECKERKUCHE. Damit mdchten wir Sie in Erec’s Restaurant verwdhnen. In familidrer Atmosphare Hotel Kolb Erec’s Restaurant

genieBen Sie unsere mediterrane Kiiche gepaart mit traditionell frankischer Gastlichkeit — zu zweit bei Erec Jacobson

Kerzenschein, mit Freunden oder im groBen Rahmen bei Familien- oder Betriebsfeiern. Wir bieten Koch- Krumer StraBe 1 | 97475 Zeil am Main
kurse, Weinmentis mit frankischen Winzern, Feinschmecker-Catering und unser ,,Dinner in der Kiiche®. Tel. (0 95 24) 90 11 | Fax (0 95 24) 66 76
Offnungszeiten: Mo. bis Sa. 17.00-23.00 Uhr, So. 11.30~14.30 Uhr. hotel-kolb-zeil.de | info@ hotel-kolb-zeil.de
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In unseren Garten wachsen mehr als 30 Apfel- und Birnensorten, dazu gedeihen

Zwetschgen, Mirabellen, Tafeltrauben und andere Obst- und Beerensorten. Die Friichte kommen nach

sorgfaltiger Auslese frisch oder verarbeitet als Trockenobst, Aufstrich, Likor und Brand in den Verkauf

oder in unseren Hofladen. Von Mitte April bis Mitte Juni konnen Sie unseren frisch geernteten Spargel

(6 genieBen. Offnungszeiten Hofladen: Mo., Di., Do. und Fr. 9.00~18.00 Uhr, Mi. und Sa. 9.00-13.00 Uhr.
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BRAUEREE BASTHOF
ZUM GRUNEN BAUM

Brauerei & Gasthof ,Zum Griinen Baum“/ EIGENE HAUSBRAUERE( MIT TRADITION. Im Steigerwald ist die Braukunst und die Vielfalt der frankischen
Michael Bayer Biere seit Jahrhunderten geschatzt. Mit Stolz blicken wir auf die 300-jahrige Geschichte unserer Familien-
SchulterbachstraBe 15 | 96181 Theinheim brauerei. Um die Gaumen der Gaste zu verwohnen, kann unser Kiichenmeister aus dem Vollen schopfen;
Tel. (0 95 54) 2 93 | Fax (0 95 54) 88 93 natirlich dem Rhythmus der Jahreszeiten angepasst, frisch aus regionalen Produkten hergestellt. Beliebt
bayer-theinheim.de | bayer-theinheim@t-online.de sind unsere Braukurse! Offnungszeiten: Mi. u. Do. ab 16.00 Uhr, Fr.=So. ab 11.00 Uhr, Mo. u. Di. Ruhetag.




Diese Philosophie ist oberstes
Gebot und Voraussetzung fur den Erhalt der na-
turlichen Traubenaromen. Das Ziel unserer Arbeit
ist es terroirbezogene Weine zu vinifizieren, die
ausgewogen sind und eine natlirliche Balance
zeigen. Unsere Weinbautradition geht dabei auf

mehrere Generationen zurlick. Auch heute noch
ist der Weinbau fiir uns weniger eine Pflicht als
ein Lebensgefiihl.

Unser Angebot ist breit gefachert und reicht vom
Qualitatswein tber im Barrique ausgebaute Rot-
weine bis hin zu frischen, spritzigen Weinen aus
der Reihe ,der franke*. Offnungszeiten Verkauf und
Weinstube: bitte telefonische Voranmeldung.

HANDGEMACHT. Kleine Manufaktur, die sich auf die Herstellung auBergewohnlicher Sirupe spezialisiert

hat: Shrub, ein Fruchtsirup auf Essigbasis, ist perfekt fir Salatdressings und ideal zum Mischen mit Wasser.
Sirup fur Glihwein ist ein flissiges Glihweingewtrz, das jedem Wein, Saft oder Tee einen naturlichen
Glihweingeschmack verleiht. Handabfiillung — dabei dirfen Sie uns gerne tber die Schulter schauen.
Offnungszeiten: Mo.~Mi, Fr. 09.00~16.00 Uhr, Do. 09.00~18.00 Uhr, Sa. 09.00~12.00 Uhr. (‘g



BESSER GEHT'S NICHT!

WIR BAUERN UND DIREKTVERMARKTER BIETEN IHNEN LEBENS-
MITTEL UND PRODUKTE, DIE IHR VERTRAUEN VERDIENEN. EIN
ACHTSAMER UMGANG MIT UNSERER ALLER NATUR, DEM BODEN,
DEM WASSER, DER LUFT, UNSEREN PFLANZEN UND TIEREN SIND
FUR UNS SELBSTVERSTANDLICH.

EINE ARTGERECHTE TIERHALTUNG MIT QUALITATIV HOCHWERTIGEM
FUTTER, DAS NATURNAH UND REGIONAL ANGEBAUT WIRD, UND EINE
SCHON E AUFZUCHT DER TIERE GARANTIEREN BESTE QUALITAT.
WIR DIREKTVERMARKTER HABEN KEINE MASSENTIERHALTUNG.

UBERWIEGEND HABEN UNSERE TIERE AUSLAUF INS GRUNE.




Ferienwohnung fiir bis zu 9 Personen.

Als reiner Familienbetrieb setzen wir auf unsere grote Starke: Gemeinsamkeit.
Jeder von uns hat seinen Schwerpunkt im Betrieb, bei dem er von allen unterstitzt wird. Weinbau muss
man leben, um guten Wein zu erzeugen. Das heiBt direkt am Produktionsablauf beteiligt zu sein. Nur so
bekommt der Wein eine eindeutige und individuelle Handschrift. Offnungszeiten: Friihjahr und Herbst jeweils
vier Wochen Sa. und So. ab 14.00 Uhr. Besuchen Sie am 2. Juli-Wochenende unser Hofschoppenfest! (‘4
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"GASTHAUS
ZU DEN HASSBERGEN

BODENSTANDIG LECKER. Uber fiinf Generationen hinweg ist unser Gasthaus in Familienbesitz und blickt Gasthaus ,,Zu den HaBbergen“ | Fam. Kirchner
auf eine traditionsreiche Vergangenheit zuriick. Heute bieten wir in umgestaltetem, groBzligigen Ambiente Hassbergstrasse 8 | 97461 Hofheim-Eichelsdorf
behagliche Gastlichkeit und guten Service, mit einem vielseitigen und umfangreichen Angebot aus Kiiche Tel. (0 95 23) 65 42 | Fax (0 95 23) 50 17 09
und Keller. Unsere Spezialitaten sind Wild aus den HaBbergen, Lamm und Enten aus eigener Aufzucht. gasthaus-kirchner-fewo.info

Offnungszeiten: Mo.—Fr. ab 18.00 Uhr, Sa. und So. ab 10.00 Uhr, Di. Ruhetag. gasthaus_zu_den_hassbergen@web.de
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Gefliigelhof Klement — Eier und Teigwaren EI'NFACH éur. Taglich frische Eier von gliicklichen Hihnern! Unsere Hihner in modernen Bodenhal-
Hannes Klement tungsstallen konnen sich frei bewegen, im Stroh scharren und somit ihre natiirlichen Verhaltensweisen
Wagenhausen 16 b | 97531 Untertheres ausleben. Je besser das Futter, desto besser das Ei. So ist es selbstverstandlich, dass unser Futter
Tel. (0 95 21) 59 92 hochster Qualitat entspricht und groBtenteils von uns selbst angebaut wird. Unsere Nudeln werden
Mobil (01 75) 2 97 28 89 aus eigenen Eiern und bestem HartweizengrieB hergestellt. Offnungszeiten: auf Anfrage.

WIR LADEN SIE EIN/

LERNEN SIE UNSERE BETRIEBE UND IHRE PRODUKTE
BEI EINER HOFBESICHTIGUNG ODER IN DEN PRODUK-
TIONSSTATTEN DER DIREKTVERMARKTER KENNEN!

NEBEN DEN GAUMENFREUDEN ERHALTEN SIE DORT EIN-
BLICK HINTER DIE KULISSEN VERANTWORTUNGSVOLLER
PRODUKTION UND EINE UMFASSENDE BERATUNG ZU
DEN REGIONALEN ERZEUGNISSEN.

Zeitrei®®

E
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SIE LEGEN WERT DARAUF ZU WISSEN, WAS SIE ESSEN,
WOHER DIE ROHSTOFFE STAMMEN UND WIE SIE HER-
GESTELLT WERDEN? SCHAUEN SIE VORBE! UND GE-
NIESSEN SIE DEN ECHTEN GESCHMACK UNVERFALSCH-
TER LEBENSMITTEL. (VORANMELDUNG IST ERBETEN!)

KEIN GENUSS IST VORUBERGEHEND,
DENN DER EINDRUCK, DEN ER HINTERLASST, IST BLEIBEND.




HERZ TRIFFT VERSTAND. Guter Wein entsteht durch die Verbindung von Tradition und Moderne. Begeiste- Weinhaus A. NiiBlein
rung und die Liebe fiir den Wein seit Generationen schaffen eine lebendige Weinkultur, die groBe in- Marktplatz 1+2 | 97475 Zeil a. Main

ternationale Auszeichnungen nach Zeil a. Main bringen. Erleben Sie unsere Weine, gerne bei einer Tel. (0 95 24) 2 79 | Fax (0 95 24) 30 06 30
besonderen Weinprobe und erfahren Sie allerlei Interessantes rund um den Wein. weinhaus-nuesslein.de
Offnungszeiten Weinverkauf und Weinprobe: Mo.—Fr. 9.00~18.00 Uhr, Sa. 9.00~12.00 Uhr info@weinhaus-nuesslein.de

RUNDUM NATUR. Fur eine feine gutbirgerliche Kiiche ist unser Gasthof bekannt. Kochen ist so viel mehr Gasthof & Pension ,Zum Bohlgrund“

als die tagliche Zubereitung von Lebensmitteln. Bei uns verkorpert es den leidenschaftlichen Umgang Familie Lobl

mit allem, was der Steigerwald bietet. Auch Feinschmeckern warten wir immer wieder mit neuen Kreationen August-Wacker-StraBe 25 | 97478 Eschenau
auf. Wir verarbeiten innovativ alles, was Wald, Wiesen und Gewasser der Region zu bieten haben. Tel. (0 95 27) 376 | Fax (0 95 27) 70 16
Offnungszeiten: Di., Mi., Fr. warme Kiiche 17.00~22.00 Uhr; Do., Sa. 11.00-22.00 Uhr, So. 11.00- 20.00 Uhr. gasthof-loebl.de | info@gasthof-loebl.de



Unser landwirtschaftlicher Fa-
milienbetrieb besteht schon seit mehreren Ge-
nerationen. Auf unseren Feldern bauen wir im
Einklang mit der Natur Spargel, Erdbeeren und
Zwetschgen mit Liebe und in hoher Qualitat an.
Unsere frischen, saisonalen Produkte und das,
was wir daraus machen (Fruchtaufstriche, einge-
machten Spargel uvm.) erhalten Sie an unseren
Verkaufsstanden in der Region und in unserem
Hofladen. Lassen Sie sich in unserem Hofcafe —
und Restaurant mit besonderen Spargelgerichten,
stiBen Erdbeernachspeisen, spritzigen Erdbeer-
drinks, Kaffeevariationen und herrlichen Torten ver-

12 NaggopeoVon hier

Hotel-Gasthof Zur Linde GEMUTLICHKEIT WIRD BEI UNS 6ROSS GESCHRIEBEN, Mit einem herzlichen ,,GriiB Gott* heiBt Sie Familie
Birgit Reindl Reindl in 4. Generation in der Linde in Ottendorf willkommen! Es erwartet Sie eine abwechslungsreiche
Lindenplatz 1 | 97503 Ottendorf Speisekarte mit saisonalen, frankischen Spezialitaten und leckeren Eigenkreationen. Auch bei Bier und
Tel. (097 27) 9 10 10 | Fax (0 97 27) 9 10 140 Wein hat Regionalitat oberste Prioritat. Unser naturtriiber Apfelsaft stammt vom eigenen Streuobstbe-
linde-hotel.de | info@linde-hotel.de stand. Offnungszeiten: Mo.~Fr. 17.00~-21.00 Uhr, Kiiche bis 20.00 Uhr.



SCHON SEIT VIELEN JAHREN GEHORT UNSERE REGION
ZUM GEHEIMTIPP IN PUNCTO WEIN. AUSGEZEICHNETE
UND BODENSTANDIGE WEINE MIT EIGENSTANDIGEM,
ABER ERKENNBAREM CHARAKTER, DER DIE HERKUNFT
AUS DER REGION ZEIGT, ERWARTEN SIE.

o

WINZERHOF SCHIGK
WEIN ST LEIDENSCHAFT. In unseren Weinlagen werden die Reben und Trauben von der Sonne verwohnt.

Dadurch entwickeln sie herrliche Aromen und beste Qualitat. Gerne diirfen Sie sich bei der Verkostung

in unserer Vinothek oder einer Weinprobe davon lberzeugen.

Alles zu unserem Weinlokal und Events erfahren Sie auf unserer Internetseite: www.winzerhof-schick.de.

Offnungszeiten: Weinverkauf Samstag 10.00~16.00 Uhr sowie nach Vereinbarung. (4



VON HAUS AUS GUT. Hausgemacht lautet unsere
Devise. Frische Zutaten, hochwertiges Rind- und
Schweinefleisch aus hofeigener Schlachtung und
erlesene Gewiirze sind die Grundlage unserer
Fleisch- und Wurstspezialitaten. Beste Qualitat
flir besten Geschmack!

Futtermittel aus eigenem Anbau, artgerechte Tier-
haltung und kurze Transportwege sind weitere
Komponenten fiir unseren hohen Qualitatsstan-
dard. Die Verarbeitung des Fleisches mit moderns-
ter Technik und die Erflillung hochster Hygiene-
standards sind dabei selbstverstandlich.
Offnungszeiten: Bauernladen Sa. 6.30-12.00 Uhr
und nach Vereinbarung.

Direktvermarktung Strauss ) & ) r
Hubert StrauB 0 Gt ] "1 2. ¥
PriegendorferstraBe 2 sl et = L
97500 Ebelsbach-Rudendorf

Tel. (0 95 22) 77 81 | Mobil (01 71) 6 06 12 71 HUBERT STRAUSS-i"i
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" Udo’s , Trockener vom Stei-
: gerwald"... Wir machen Weine fiir Kenner und
Liebhaber. Unsere Weine werden trocken ausge-
baut und weisen daher nach der Garung keinen
Restzucker auf. Dadurch werden unsere Weine
auBerst bekommlich und authentisch — sowonhl
in der Sorte als auch im Jahrgang. Wir bieten
Interessierten an, die Weinherstellung vom Wein-
berg bis zur Abfiillung zu begleiten. Offnungszeiten:
Meérz bis April und Sept. bis Okt. Mo. ab 18.00 Uhr,
Sa. ab 17.00 Uhr und So. ab 15.00 Uhr. Udo's
Grillstation: Mai bis August, So. und Feiertags ab
12.00 Uhr am Oberschwappacher Kneippbecken.
Mai bis August gefiihrte Weinbergswanderungen.

Nat%i\ic\‘"“n hiep

FRANKEN MIT DEM GAUMEN ENTDECKEN UND GENIESSEN. In unserer traditionellen Kiiche finden Sie ein Landgasthof Schramm | Franz Schramm
reichhaltiges Angebot mit vielen regionalen Spezialitaten. Vom Schauferla, bis hin zum edlen Wildbraten FrankenstraBe 24 | 97483 RoBstadt

gibt es viel zu entdecken. Frankische Braukunst und gute Weine bereichern unser Angebot. Fir Feierlich- Tel. (0 95 22) 3 99 | Fax (0 95 22) 7 04 21
keiten stehen zwei Nebenraume zur Verfiigung. Offnungszeiten: 01.05. bis 30.09.: Mo., Di., Mi. ab 16.00 Uhr, schramm-landgasthof.de

Fr., Sa. ab 11.00 Uhr, So. ab 10.00 Uhr. 01.10. bis 30.04.: Mi. ab 16.00 Uhr, Fr., Sa. ab 11.00 Uhr, So. ab 10.00 Uhr. info@schramm-landgasthof.de




200 JAHRE TRADITION. Die um 1530 gegriindete
Brauerei wird bereits seit 200 Jahren und nun in
der sechsten Generation von der Familie Hart-
leb gefiihrt. Eine Besonderheit des unfiltrierten
Landbieres ist dessen Abfiillung. Es wird aus-
schlieBlich in Partyfassern oder auch mitgebrach-
ten GefaBen abgefiillt und vor Ort verkauft. Zu-
satzlich locken ein Biergarten mit Produkten aus
der hauseigenen Schlachtung, regelmaBige Brau-
ereifihrungen und die eigene Brennerei jedes
Jahr zahlreiche Besucher aus nah und fern in die
Gemeinde am Rande des Naturparks HaBberge.
Offnungszeiten:

Taglich ab 9.00 Uhr, Mittwoch Ruhetag.

Brauerei Hartleb
HerrenstraBe 9 | 96126 Maroldsweisach
Tel. (095 32) 2 40 | Fax (0 95 32) 98 08 32

_ GASTHO
RANKENSTUBE
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Gasthof Frankenstuben | Jiirgen Stahl DEN TAG ZUM FESTTAG MACHEN. Saisonale Highlights und ausgezeichnete frankische Kiiche, besonders
Klein Niirnberg 20 | 96106 Ebern beliebt sind fangfrische Forellen und Wild aus den HaBbergen. Die frischen Produkte der Region, liebevoll
Tel. (0 95 31) 84 30 | Fax (0 95 31) 82 99 von unserem Kiichenmeister kreiert, sorgen fir Zufriedenheit und ein Lacheln bei unseren Gasten.

gasthof-frankenstuben.de " Mehrgangige Festtagsmenis oder kleine Leckereien, wir bieten fiir jeden Anlass das Richtige.
info@gasthof-frankenstuben.de Klichenzeiten: Sa. 11.00—14.00 Uhr und 17.00-21.00 Uhr, So. 11.00—14.00 Uhr, Mo. 17.00 Uhr-21.00 Uhr.




Unsere Fische werden art-
gerecht und natirlich in eigenen Gewassern auf-
gezogen. So entsteht ein gesunder, widerstands-
und anpassungsfahiger Fisch. Das garantiert die
hervorragende Fleischqualitat und den feinsten
Geschmack.

Unsere Fischzucht verfiigt liber Fischhaltungen
in Teichanlagen fiir die Aufzucht, vorrangig von
Forellen, Saiblingen und Karpfen.

Qualitat, Flexibilitat und Verlasslichkeit zahlen
zu den Starken unseres qualifizierten Familien-
betriebes.

Offnungszeiten: nach Absprache. Bitte vereinbaren
Sie einen Termin.

MUHLENATMOSPHARE. Unsere Kiiche ist bodenstéandig frankisch mit eigenen Kompositionen, aber auch Hammerschmiedsmiihle | Oliver Ullrich
modern und leicht, mediterran und vegetarisch. Je nach Verfiigbarkeit und Jahreszeit verwenden wir Erzeug- MiihlenstraBe 20 | 97437 HaBfurt-Sylbach
nisse und Wild aus der Region und Gemiise und Krauter aus dem hauseigenen Garten. Dazu servieren wir Tel. (0 95 21) 22 77 | Fax (0 95 21) 95 03 95
frankische Qualititsweine und Biere aus der Region. Offnungszeiten: Mittwoch bis Samstag ab 18.00 Uhr, hammerschmiedsmuehle.de

Sonn- und Feiertag 11.00-14.00 Uhr und ab 18.00 Uhr. Wir bitten um telefonische Reservierung. hammerschmiedsmuhele@vodafone.de



Spargel ist ein empfindliches
Gemiuse und Spargel-Kenner wissen: Je frischer,
desto besser. Unser Spargel wird wahrend der
Saison daher taglich sehr friih in den Morgen-
stunden gestochen und sorgfaltig aufbereitet, um
beste Qualitat zu garantieren. Der Kombination
von besten Standortbedingungen und hochster
Sorgfalt bei Sortenauswahl, Anbau und Ernte
verdankt unser Spargel seit tber 20 Jahren sei-
nen einzigartigen, guten Geschmack.
Unseren Spargel gibt es von April bis Juni.
Bitte vereinbaren Sie einen Termin.

Sy on hiey
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EINBAUS ZIMME

Weinhaus Zimmermann ,.Zur Sonne* KLASSE STATT MASSE. Wie der Anbau von Bio-Wein aus okologisch angebauten Trauben aus personlicher
Ziegelanger 19 | 97475 Ziegelanger Uberzeugung erfolgt, so steht auch die Tradition fiir den gastronomischen Bereich aus Bekenntnissen zur
Tel. (0 95 24) 54 60 | Fax (0 95 24) 75 29 frankischen Kiiche und zu regionalen Produkten. Zu unseren Bio-Weinen konnen Sie in unseren Gastraumen
weinhaus-zimmermann.de " hausgemachte frankische Spezialitaten, wie z. B. Bauernente mit Wirsing, Tafelspitz mit MeerrettichsoRe
info@weinhaus-zimmermann.de und Schnitzelvariationen genieBen. Offnungszeiten Weinverkauf und Wirtschaft: Mo., Di., Fr. ab 16.00 Uhr:




NATUR PUR. SONST NICHTS! In flnfter Generation machen wir das, was wir am besten konnen: backen
mit viel Liebe zum Handwerk. Jede Generation hat das Wissen ihrer Zeit verfeinert und weitergegeben.
Lassen Sie sich verfiihren in die Welt der Sinne: horen Sie das Knacken der Kruste, riechen Sie frisches
Brot und schmecken Sie Gewtirze und feine Zutaten. Brot und Geback wie es sein muss. Natrlichkeit
aus dem Besten der Natur. Offnungszeiten unserer Filialen/Verkaufsstellen erfahren Sie aktuell im Internet.

VERANTWORTUNGSBEWUEST. Weil wir die Natur fur kiinftige Generationen erhalten wollen, wirtschaften
wir schon seit Mitte 2012 biologisch. Unsere Acker sind eingebettet in die herrliche Landschaft des
Maintals — die Boden sind meist sandig-lehmig und damit gut fiir Sonderkulturen wie Kartoffeln, Zwie-
beln, Mohren und Knoblauch geeignet. Um die Bodenfruchtbarkeit zu erhalten, arbeiten wir mit vielfal-
tigem Fruchtwechsel. Ab-Hof-Verkauf (bei groBeren Mengen bitte telefonisch vorbestellen!).

Naturbackerei Oppel

HauptstraBe 19 | 96181 Untersteinbach
Tel. (0 95 54) 3 15, Fax (0 95 54) 83 51
naturbaeckerei-oppel.de
info@naturbaeckerei-oppel.de

Biolandhof Fésel | Christoph Fésel
HauptstraBe 74 | 97483 Limbach

Tel. (0 95 22) 7 20 30 42 | (01 60) 5 57 60 48
biolandhof-foesel.de
christoph-foesel@biolandhof-foesel.de




Frankische Bierspezialitaten, seit 500 Jahren handwerklich gebraut in einer der
altesten Braustatten Bayerns ,,Zur Alten Freyung® in Zeil am Main. Seit 1908 in unserem Familienbesitz,
flihren wir die Brauerei in dritter und vierter Generation. Braugerste und Weizen, die fiir unsere Bierspe-
zialitaten verwendet werden, beziehen wir ausschlieBlich von heimischen Landwirten aus dem HaBberg-
kreis. Bierverkauf: Mo.~Fr. 8.00-18.00 Uhr., Sa. 8.00~16.00 Uhr. (im Sommer verléngerte Offnungszeiten)

Die 1937 gegriindete Privatbrauerei Raab wird in der nunmehr dritten
Generation als Familienunternehmen geftihrt. Wir produzieren heute neben zehn verschiedenen Biersor-
ten auch Limonaden und Vitaminsafte. Unser handwerklich gebrautes Bier, mit groBter Leidenschaft und
besten Zutaten hergestellt, erhalten Sie direkt in der Brauerei, per Heimservice und bei diversen Getranke-
handlern. Offnungszeiten Getrénkemarkt: Mo.~Fr. 7.30~18.00 Uhr, Sa. 8.00~14.00 Uhr.
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Spurbar echt.

Deine Auszeit!

Unberiihrte Naturlandschaften, kostbare Kunst und Kulturschatze, herzliche Gastgeber und kulinarische Er-
lebnisse, von den weitlaufigen Wiesentalern des HaBbergtraufs, Uber die sonnenverwohnten Weinlagen des
Abt-Degen-Weintals, bis zu den dichten Waldern des nordlichen Steigerwalds: Das sind die Hassberge.

Inmitten romantischer Natur und historischer Fachwerkorte trifft man auf einstige Dichter, Weltpoeten oder
Astronomen wie Friedrich Riickert, Jean Paul und Regiomontanus. Zudem locken 24 E-Rad-Themenrouten
und dber 30 Erlebnistouren zum Wandern zu Wein, weiten Landschaften, Burgen und Bieren, Schldssern
und Seen. Unsere Wirte tischen bodenstandig wie phantasievoll auf und verwohnen Gaste mit traditioneller,
saisonaler Kiiche. Ob mit dem Rad oder zu FuB: das Naturabenteuer lasst sich an der Nahtstelle von Bier
und Weinfranken bei einer gemiitlichen Einkehr perfekt ausklingen.

HaBberge Tourismus e.V.

im Naturpark HaBberge
Marktplatz 1, 97461 Hofheim i. Ufr.
Tel. (09523) 50 337-10
info@hassberge-tourismus.de
hassberge-tourismus.de




im Abt-Degen-Weintal

Das Abt-Degen-Weintal liegt in den drei pragenden Landschaften Maintal, HaBberge und Steigerwald mit
idyllischen Wasserflachen und Vogelschutzgebieten, Weinbergen und landschaftlich reizvollen Aussichts-
punkten. Ein Landstrich zum Erleben und GenieBen. Mit charaktervollen, unverwechselbaren Weinen und
einer wunderbaren regionalen Kiiche. Hier leben Menschen, die mit ihrer Leidenschaft das Beste aus Kli-
ma, Boden und Rebsorte erschaffen. Ganz bewusst setzen die Winzer hier auf kleinere Rebflachen und auf
einen sehr verantwortungsvollen Umgang mit den Reben und der Natur. Das kdnnen Sie schmecken!

Neben den beiden groBen Weinfesten in Sand und Zeil locken die vielen urgemiitlichen Hofschoppenfeste
der Winzer, eine einmalige Sektnacht, Rotweintage sowie liebevoll inszenierte Themen-Abende in malerischer
Umgebung. Natirlich wird auf Weinauswahl und Gaumenfreuden ein ganz besonderes Augenmerk gelegt.
So ist fiir jeden Freund des frankischen Weins etwas dabei. Nach der Freiluft-Saison sind die Heckenwirt-
schaften und Weinlokale geoffnet, es gibt Kabarett und Musik, festliche Wein-Mentis — und auf so manchem
Weihnachtsmarkt gliiht die ,,HeiBe Domina“.

Auf zwei miteinander verbundenen Routen kénnen Sie das schone Maintal mit seinen Weinbergen erkunden
und dabei die frankische Lebensart und natiirlich den Wein genieBen. Entdecken Sie einen ganz besonderen
Teil Weinfrankens.

abt-degen-weintal.de

ABT X DEGEN
WEINTAL

FRANKENS JUNGER STERN




Die junge frankische Kiuche...

so vielfaltig wie die Region selbst!

Dass eine intakte Naturlandschaft auch viele gesunde und frische Lebensmittel liefert, wird schnell klar. “m
Dass zudem auch gute Erholung und FreizeitspaB maoglich ist, wollen wir unterstreichen. Vom familiaren b
Landhotel bis zur Ferienwohnung und Erlebnisurlaub auf dem Bauernhof — es stehen viele Moglichkeiten

offen. Informationen erhalten Sie bei den Tourismusverbanden.

\

Maroldsweisach
@' Brauerei Hartleb

HaBberge

HaBberge Tourismus

im Naturpark HaBberge

Marktplatz 1, 97461 Hofheim i. UFr.
Tel. (0 95 23) 50 337-10, Fax -27
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@ Gastronomen Unterstiitzt durch: Férdergemeinschaft Nordlicher

Steigerwald, Landratsamt HaBberge, Hotel- und
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O Landwirtschaft und Forsten Schweinfurt, Tourismus-
verband Steigerwald, Tourismusverband HaBberge.
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EINE GUTE KUCHE IST DAS
FUNDAMENT ALLEN GLUCKS.

Auguste Escoffier

www.natuerlich-von-hier.de



