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Offnungszeiten der

Brennstub—Straufle
30. August — 20. Oktober

Freitag & Samstag

17 — 23 Uhr
(Kiche bis 21 Uhr)

Sonntag

16 — 22 Uhr
(Kiche bis 20:30 Uhr)

o www.facebook.com/Brennerei.Bruder

@ brennerei_bruder

Brennstub-Straufle


http://www.facebook.com/Brennerei.Bruder

Cocktails

Himbirinha
(2cl Waldhimbeergeist, 2cl Himbeerlikor, Zitronenlimo,
Himbeeren, Minze)

. )
Mirabellax®
(4cl Mirabellen Gold, Schweppes White Peach, Rosmarin)

GIN Tonic oder Gin Wildberry
(jeweils 4cl Black Forest Dry Distilled Gin)

ScheuBerry
(Scheurebe, Schweppes Wildberry, Beeren, Minze)

Eipresso
(Eierlikdr, Espresso, Sahnehaube)

Cocktail alkoholfrei
(Johannisbeersaft, Schweppes Wildberry, Beeren, Minze)

Ich werde die nichste Zeit mehr Wasser
trinken! Vorausgesetzt, es ist gefroren und

von Alkohol umgeben...
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Getranke

0,25 0,5l
Apfelsaftschorle
Apfel-Quitte-Schorle

Schw. Johannisbeerschorle

Mineralwasser classic / medium / still 0,7l

Most / Mostschorle ~ 0,25l
1,0l
Miullerschorle” 0,25

Riesling-/ Rosé-/ Rotweinschorle’ 0,25l

Edelbrande u. Likore 2cl

alle Sorten sind in der separaten Preisliste aufgefihrt

Dry Gin oder Single Malt Whisky 2cl

Kaffee Crema 1 Tasse

Espresso 1 Tasse
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Weine

Der Weinmanufaktur Gengenbach

0,25l 1,0l

Neuer Wein’

Muller-Thurgau”

Riesling trocken’

Grauburgunder trocken”

Weil3herbst

Rosé trocken’

Spéatburgunder Rotwein’

Spéatburgunder Rotwein trocken”
0,1l 0,75l

Schwarzwald Secco’

Muskateller Kabinett”

Gewdrztraminer Spatlese’

Scheurebe Kabinett’

Flaschenweine

WeilRburgunder feinherb ,Glucksfeder* 0,75l
Grauburgunder feinherb ,Glicksfeder* 0,75l
Rosé feinherb ,Glicksfeder” 0,75l

Sauvignon Blanc trocken’ 0,75l

Wer die Wahrheit im Wein finden will, darf
die Suche nicht nach dem ersten Glas
aufgeben!
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Vesper

Wourstsalat mit Bauernbrot 224
Stral3burger Wurstsalat mit Bauernbrot 24

Halb & Halb mit Bauernbrot 2+

Wourstsalat und Bibiliskas
Bibiliskas, Butter und Bauernbrot
Eingelegter Backsteinkase (200g) m. Brot

Schwarzwalder Schlemmerbrot 2+
Die Schwarzwalder Art des Strammen Max

Paar geraucherte Bauernwirste m. Brot
gekocht 12456

Speckvesper mit Bauernbrot:2+
Bauch- und Schinkenspeck

Brennervesper 2456

Lyoner, Bauernwurst, Leberwurst, Schinkenspeck,
Bauchspeck, Bibiliskés, Butter und Bauernbrot

s‘groBe Brennervesper 123456

Lyoner, Bauernwurst, Leberwurst, Schinkenspeck,
Bauchspeck, Bibiliskas, Kassler, Bratwurst,

Butter und Bauernbrot

+ zusatzliches Gedeck inkl. Bauernbrot 2,50 €
* Auch als kleine Portion verfligbar — Hier berechnen wir 2,00€ weniger

Allergene:
Bei Fragen zu Allergenen, kdnnen Sie gerne unsere schriftliche Allergenliste an der
Theke einsehen.
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Flammenkuchen
Herzhaft

Der Badische 2
(Rahm, Speck und Kase)

Der Klassiker 2
(Rahm, Speck, Zwiebeln und Kése)

Unser Favorit 2
(Rahm, Speck, Kartoffeln und Kéase)

Der Vegetarische - Herbstedition
(Rahm, Tomaten, Zwiebeln, K&se und Rucola)

Fiir die Stifsen

SuRer Apfelflammenkuchen
(Rahm, Apfel, und Zimtzucker)

Flambierter Apfelflammenkuchen
Mit Apfelbrand flambiert

Flambierte Sul3e Suinde
(Rahm, Apfel, Himbeeren und Zimtzucker)
Mit Waldhimbeergeist flambiert

% Flammen-

kuchen

Berghauptener Waldhonig mit Butter
und Bauernbrot

Bauernhofeis Becher
Schoko, Vanille, Erdbeer, Himbeer oder Heidelbeer

Zusatzstoffe:
1 mit Konservierungsstoff oder Nitritpdkelsalz 2 mit Antioxidationsmittel 3 mit Farbstoff
4 mit Geschmacksverstarker 5 mit Aroma 6 mit Phosphate 7 mit Sulfite
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Wusstet ihr bereits...

... dass unsere Flammenkuchen alle selbstgemacht
sind?

...dass wir unser Bauernbrot selbst backen?

...dass unsere Brennstub-StraulRe im Jahr 2016
eroffnet wurde?

...dass wir Genossenschaftswinzer sind und unsere
Trauben in der Weinmanufaktur Gengenbach
ausbauen lassen?

...dass wir alle Brande & Likore selbst destillieren und
herstellen? — Diese kann man auch direkt in der
Straul3e kaufen.

...dass wir bei Landvergnugen teilnehmen und ihr so
die Moglichkeit habt, mit eurem Wohnmobil fir eine
Nacht bei uns auf dem grofR3en Parpklatz kostenlos zu
ubernachten?

...dass jedes Jahr vom 01.-23. Dezember ein grof3er
Weihnachtsbaumverkauf bei uns im Hof stattfindet? —
Natdrlich mit Baumen aus eigenem Anbau!

...dass wir unsere Strauf’e mit ganz viel Herzblut
betreiben und uns freuen, dass Ihr unsere Gaste
seid? ©
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Bester Likorbetrieb 2022

Von insgesamt 297 teilnehmenden Brennereien der Baden Best
Spirits, haben wir in der Kategorie Likore den 1. Platz belegt
und wurden somit ausgezeichnet als

- BADENS BESTER LIKORBETRIEB 2022-

Einen Ehrenpreis -und somit die hochstmdogliche
Auszeichnung- haben wir gleich fir vier unserer Kreationen
erhalten:

Schwarzer Johannisbeerlikor
Sauerkirschlikor

Stachelbeerlikor

Marc v. Gewdlrztraminer im Sherryfass gereift

Auch unser restliches Sortiment hat die Juroren in der
Blindverkostung absolut begeistert. So konnten wir auch in
diesem Jahr wieder ein super Ergebnis erzielen:

18 Goldmedallien
19 Silbermedallien

4 Bronzemedallien

PRAMIERUNG 2016

BADE] BEST h

Haus der
PRAMIERTEN
DESTILLATE
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Gutscheine

Noch auf der Suche nach einem passenden Geschenk? Gerne
bieten wir hierzu einen Gutschein fir unsere Brennstub-Straul3e
an. Der Gutschein ist neben der Straufe aulRerdem auch

ganzjahrig in unserem Hofladen einlosbar.

Liebe Gaste,

wir sind ein Familienbetrieb und lieben, was wir tun. Vieles
stammt aus eigener Produktion und die Speisen werden frisch
zubereitet. Wenn viele Gaste auf einmal da sind und es hoch
hergeht, kann es leider passieren, dass wir etwas mehr Zeit
bendtigen oder eine Kleinigkeit Ubersehen. Wir tun unser
Moglichstes, damit dies nicht passiert! Sollte doch einmal etwas
schiefgehen, sind wir Uber euer Feedback sehr dankbar. Bitte

sprecht uns an.

Einen guten Appetit und gesellige Stunden in der
Brennstub StraulRe

wiinschen Ihnen

Familie Bruder und das StrauRenteam

www.facebook.com/Brennerei.Bruder

'@l brennerei_bruder
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