
Aktuelles: Weihnachtsgerichte

Noch im Mittelalter gab es Schweinsbraten zu Weihnachten. Einer Legende zufolge verspeiste 1588 
Königin Elizabeth I. eine Gans, als die Nachricht eintraf, die spanische Armada sei bezwungen.  
„Gans“ im „Wiesengrund“ auf Seite 2 und Rückseite. 

Wissenswertes: Weinempfehlung

Generell gilt: „Der beste Wein ist der, der mir schmeckt“. Aber welcher Wein schmeckt denn am 
besten zur Gans?  Mehr zu diesem Thema erfahren Sie auf der Seite 2.

Persönliches: Im Profi l

Unser Küchenchef Mirko Rehfeldt ist nicht einfach nur ein Koch, sondern manchmal auch ein 
Künstler, der seinen Kochlöffel in einen Zauberstab verwandelt.  Mehr auf Seite 3.
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Das Warten hat ein Ende. Rund um die Festtage gibt es im schönsten Wiesengrund wieder Gans in 
verschiedenen Variationen. Doch was ist das Geheimnis einer guten Gans? Holen Sie sich hier beim 
Lesen einen „Vorgeschmack“.

Weihnachtszeit ist Gänsezeit  

Ab November ist wieder „Gänse-Zeit“: Weihnachtsgans im schönsten Wiesengrund
Jetzt reservieren!

  



Beilagen.
Wir empfehlen:

- Rot- und/oder Rosenkohl
- Semmel- und/oder 
 Kartoffelknödel
- Bratapfel und Maronen   
 (Esskastanien)

Die Zubereitung der Gans

Wie schafft man es, dass die 
Gans außen knusprig und 
innen saftig wird? Wie lange 
muss man sie braten, was 
genau kommt in die Füllung 
rein? Das sind Fragen, die alle 
beschäftigen, die aus einer 
rohen Gans einen köstlichen 
Gänsebraten machen möchten 
– auch Zuhause. Und die man 
mit unserem Küchenchef 
Marko Rehfeld im Wiesen-

grund besprechen kann. 
Er gibt Ihnen gern ein paar 
Tipps. Sein Geheimnis: 
Ausgewählte Zutaten, viel 
Liebe und viel Zeit. Doch wie 
gesagt, auf Nachfrage erfahren 
Sie mehr. Selbstverständlich 
wird unser Chefkoch auch die-
ses Jahr wieder eine Martins-
gans auf den Tisch zaubern, 
bei der selbst dem Hl. Martin 
das  Wasser im Munde zusam-
menlaufen würde. Wer nicht 
probiert, verpasst etwas.

S

Liebe Gäste und Freunde,

was uns „Im schönsten 
Wiesengrund“ am Wich-
tigsten ist, ist die Qualität 
unserer Gastfreundschaft, 
die zwar nicht alles ver-
sprechen kann, aber viel 
bewirken soll: nämlich Ihr 
Wohlfühlen! Das Umsorgen 
der Gäste, ihre Wertschät-

Vorgeschmack  |  Ausgabe 1  |  November 2006

Editorial        Gastronomie ist eine Herzensangelegenheit

Die Herkunft der Gänse

Lange bevor Sie sich an   
unserem Gänsebraten   
erfreuen, besuchen wir vom 
Wiesengrund einen alten 
Bekannten: den Degerlocher 
Gänsezüchter Rolf Wais. Und 
jedes Mal wieder staunen wir 
den perfekten Zustand seiner 
über 1.000 Mitglieder zählen-
den „Schnatterfamilie“. 
Die Tiere leben im Freien 
und haben allen erdenklichen 
Platz, um sich prächtig zu 
entwickeln. Ihr Speiseplan ist 
ebenfalls von Feinsten: Win-
terweizen, Wintergeste, Hafer 
und Mais – ausschließlich 
eigen produziertes Futter. 
Diese Kombination von ausge-

Das Geheimnis der köstlichsten Gans

wähltem Futter und perfekten 
Lebensbedingungen liefert uns 
das perfekte Ausgangsmaterial 
für unseren Gänsebraten.

Fett als Geschmacksträger

Das Fett ist der Geschmack-
sträger und daher für die 
Qualität des Gänsebratens 
ausschlaggebend. Ein Geheim-
nis der „köstlichsten Gans“ ist 
also ihr Fettanteil.

Die Gans darf weder zu fett 
noch zu mager gedeihen. Bei 
starker Kälte und dadurch hö-
herem Fettabbau wird bei Rolf 
Wais eine zusätzliche Portion 
Mais gefüttert, um Fett und 
Gewicht zu halten. 

eit vielen Jahren erfreuen sich die Wiesengrund Gäste an unseren Gans-Variationen. 
Und jedes Mal hören wir neben vielen Komplimenten eine Frage: Was ist das Geheimnis eures Gänsebratens? 

zung und das Willkommen-
sein zeigen sich in vielen 
Gesten und Details, die 
für Gemütlichkeit und ein 
„Sich-Verzaubern-Lassen“ 
sorgen. Manche sind sichtbar, 
manche kann man fühlen 
oder schmecken – manche 
wirken im Verborgenen. 
Alles zusammen ergibt für 
Sie, was wir vom schönsten 

Wiesengund „Gastronomie 
mit Herz“ nennen. 

Das gesamte „Wiesengrund-
Team“ freut sich sehr darauf, 
Sie immer wieder einmal 
im schönsten Wiesengrund 
begrüßen und verwöhnen 
zu dürfen. Denn das machen 
wir am Liebsten. 

-  1 bratfertige Gans von 
 ca. 3 kg, sowie Herz und   
 Leber der Gans.   

Man rechnet pro Person 
 ca. 800 g Gans, d. h. für   
 6 Personen benötigt man   
 eine Gans mit ca. 5 kg.

-  1 Brötchen
-  2 Orangen

Was passt rund um die 
Weihnachtszeit besser zu 
einer Gans als ein Wein mit 
dem passenden Geschmack 
und Namen: der „Cuvée 
Melchior“ vom Weingut 
Markus Heid aus Fellbach. 

Der Name Melchior geht 
auf einen Gründer des Wein-
guts und auf die 3 Weisen in 
der Weihnachtsgeschichte des 
Matthäus zurück: Caspar, 
Melchior und Balthasar. 
Die Bedeutung des Namens 
Melchior im Hebräischen ist: 
“Mein König ist Licht.“ Dies 
lässt sich durchaus auf diesen 

Rezeptidee:
Gans a la „Wiesengrund“

Der Wein zur Weihnachtsgans: 
Wir empfehlen Cuvée Melchior

köstlichen Tropfen übertragen. 
Es handelt sich beim „Cuvée 
Melchior“ um eine Mischung 
aus Lemberger, Portugieser 
und Trollinger. Dieses Rotwein-
Ensemle ist fruchtbetont, und 
der Ausbau in Halbstückei-
chenfässern (600 l) verleihen 
diesem Wein eine milde 
harmonische Note. 
Die Frucht im Bouquet nach 
Kirschen und Johannisbeeren  
wird im Gaumen durch eine 
lebhafte Fülle ergänzt. Zarte 
Gerbstoffe runden diesen Wein 
ab. Wir schenken derzeit den 
sehr guten Jahrgang 2003 mit 
13 % Alkoholgehalt aus.

 Gänsezeit im Wiesengrund

-  1/8 l Orangensaft
-  500 g Mischobst 
 getrocknet
-  2 säuerliche Äpfel 
 (z. B. Boskop)
-  1 Messerspitze Paprika
-  1 Teelöffel Salz
-  2 Messerspitzen weißer   
 Pfeffer
-  je eine Prise getrockneter  
 Majoran und Beifuß

Gans bestellen beim Wiesengrund

Bestellen Sie „Ihre“ Gans für die Festtage doch einfach bei uns. Auf Wunsch 
wird die Gans von uns vorbereitet und bratfertig gefüllt oder sogar vorgebraten. 

Nicht jeder Wein schmeckt 
jedem – und nicht jeder 
ist ein solcher Weinkenner, 
um zielsicher den richtigen 
von der Karte zu wählen. 
Deshalb haben Sie 
Im schönsten Wiesengrund

die Möglichkeit, selbst zu 
vergleichen. 

Haben Sie keine falsche 
Bescheidenheit zu fragen, ob 
Sie einfach unverbindlich mal 
probieren können. Wir öffnen 

Erst probieren, dann bestellen! 

Glückliche Gänse von Züchter Rolf Wais

Ihnen gerne eine Flasche. 
Wenn Sie also zu Gast im 
Wiesengrund sind, lassen Sie 
Ihren Gelüsten freien Lauf. 

Wir beraten Sie gerne
umfassend.

Matthias Klotz Susann Bliesener

Ein breites Angebot an köstlichen Gerichten fi nden 
Sie auf der Rückseite im „Kulinarischen Kalender“
oder auf unserer Homepage unter „Aktuelles“: 
www.landgasthof-wiesengrund.de

  

Kommen Sie auf den 
Geschmack unserer Gast-
freundschaft.

Bis bald!  

Tipp:
Beachten Sie unseren 
„kulinarischen Kalender“ 
auf der Rückseite.
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Die eigene Hochzeit gehört 
defi nitiv zu den wichtigsten 
Ereignissen im Leben. Die 
Bilder, das Essen, die Feier: 
Alles muss perfekt sein. Denn 
daran wird man ein ganzes 
Leben lang zurückdenken. 

Der Wiesengrund bietet viele 
Möglichkeiten, um Ihre Hoch-
zeitsfeier nach Ihren Wünschen 
zu gestalten. 

Neben langjähriger Erfahrung 
fi nden Sie jede Menge Tipps 
und Tricks für eine gelungene 
Hochzeitsfeier. Das betrifft 
nicht nur das Menü, sondern 
geht weit darüber hinaus. Jetzt 
unsere Hochzeitsmappe anfor-
dern unter info@landgasthof-
wiesengrund.de 

Ja, ich will
Küchenchef Mirko Rehfeldt 
ist nicht einfach nur ein 
Koch, sondern manchmal 
auch ein Künstler, der 
seinen Kochlöffel in einen 
Zauberstab verwandelt. 

Seine Kreativität und seine 
Begeisterung brachten ihm 
auch zwei Goldene Bestecke 
ein. Und die rechtfertigt er 
in jedem Menu, das er für 
seine Gäste zubereitet. 

Mit 18 Jahren begann er 
seine Ausbildung zum Koch. 
Nach Stationen in Frankfurt 
und Bad Segeberg kam er 
im Juni 2005 zu uns in den 
schönsten Wiesengrund. 

Von Anfang an bestach er 
durch seine ruhige und doch 
zielgerichtete Führung der 
Küche, und es gelang und 
gelingt ihm noch immer 
Woche für Woche sowohl 
die Mitarbeiter als auch die 
Gäste durch seine kreative, 
frische und schmackhafte 
Küche zu begeistern. 

Weihnachten ist kein Grund, 
sondern ein Anlass zum 
Feiern – und um den Mitar-
beitern zu kommunizieren: Ihr 
wart klasse dieses Jahr, danke. 

Die Mitarbeiter des „Wiesen-
grunds“ kennen die typischen 
„Fetenprobleme“. Ob im 
Vorfeld bei der Gestaltung 
des Programms oder bei der 
Auswahl der richtigen 
Speisen und Getränke. Bis 
hin zu den Feinheiten: Wie 
optimiert man den Alkohol-
fl uss so, dass die Produk-

Feiern Sie: Wir kümmern uns um die Details 
ine Firmenfeier, etwa zu Weihnachten, zu organisieren ist eine der schwierigsten und wichtigsten Aufgaben 
in einer Firma. Niemand macht sich eine Vorstellung davon, wie wichtig die Feier für das Betriebsklima ist. 

2_  Menü, Programm, Unter 
 haltung, Transport etc. mit  
 Gastwirt klären
3_  Den Plan für die Fete 
 geheim halten
4_  Nachmittags zeitig   
 Büroschluss (Zeit zum 
 „Zurechtmachen“) 
5_  Ab 17 Uhr Aufbruch zum  
 geheimen Ort – am besten  
 in Bussen 
6_  Weihnachtsfeier ist 
 Chefsache – mit dem Chef
 vorweg den Ort besichtigen 
 und „Probeessen“ gehen

Sekret ärinnen-Tag!

Extra für Sie gestalten wir 
vom Wiesengrund von 
November bis Januar auf 
Vorbestellung Fondue- oder 
Raclette-Abende ab 4 Per-
sonen. 

Folgende Gerichte bieten wir 
Ihnen an:

Fondue Chinoise 
Vorneweg verschiedene 
Blattsalate, zum Fondue 
Fleisch vom Fisch, Rind, 
Gefl ügel, kleine Pellkartof-
feln, Gemüse und Champi-

gnons, verschiedene Dips und 
Baguette. 
Preis pro Person Euro 22,-
 
Fondue Bourgignon 
Vorneweg verschiedene 
Blattsalate, Fleisch vom Rind 
und Schwein, saures Gemüse, 
Pommes frites, verschiedene 
Dips und Baguette.
Preis pro Person Euro 22,-

Raclette 
Vorneweg verschiedene 
Blattsalate, dann den original 
Raclette-Käse mit kleinen 

Tipps für Ihre Firmenfeier: Fondue- oder Racletteabend

Hochzeitsmess  e 2007. Wir sind dabei!
Sein Credo und das seines 
jungen Küchenteams ist eine 
regionale Küche mit heimi-
schen Produkten, aufgefrischt 
durch den einen oder anderen 

mediterranen Farbtupfer – 
und vor allem frischen 
Fisch. 

W ofür brauchen Sie eine Hochzeitsagentur? 
 Sagen Sie einfach JA zum Wiesengrund.

- Gestaltung und Druck von Einladungskarten   
 und Anzeigen aufgeben 
- Hochzeitsauto
- Festausstattung
- Menüfolge, Weinauswahl und Delikatessen
- Fotograf(ie)
- Musikalische Begleitung/Band
- Unterhaltungsprogramm bis zum Feuerwerk

Vom Auto bis zum Feuerwerk

Am 29. März ist im „Wiesengrund“ Tag der offenen Türe – exklusiv für Sekretä-
rinnen. Mit Aperitif-Empfang und Fingerfood. Probieren geht über Telefonieren! 

Besuchen Sie uns am 13. und 14. Januar auf der Hochzeitsmesse 
„Trau Dich!“ in der Liederhalle Stuttgart. Sie fi nden uns im Schillersaal-Foyer!

Pellkartoffeln und Baguette, 
Sauergemüse, Champignons 
und Speck. 
Preis pro Person Euro 17.- 
Nach Absprache reichen wir 
zum Raclette auch Fleisch, 
das auf dem heißen Stein 
gegrillt werden kann. 
Aufpreis pro Person Euro 8.-

Diese und weitere Menü-
Ideen für Firmenfeiern 
fi nden Sie unter www.
landgasthof-wiesengrund.de 

tivitätskurve am folgenden 
Tag nicht jäh abstürzt? Wo 
kommen zur gegebenen 
Zeit genügend Taxis her? 
Die Antwort auf all diese 
Fragen lautet: Wiesengrund. 
Und Ihre Weihnachtsfeier 
wird der Höhepunkt Ihres 
Geschäftsjahres.

6 Punkte für eine erfolgreiche 
Weihnachtsfeier:

1_  Rechtzeitig den richtigen  
 Ort für die Feier suchen 

Im Profi l        Mirko Rehfeldt
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Am Samstag, den 2. Dezem-
ber, ist es wieder soweit: Die 
Lammbrauerei Hilsenbeck 
lädt zu ihrem traditionellen 
Bockbieranstich in der Brauerei 
ein. Und wir von Wiesengrund 
bringen Sie hin.

Wir laden Sie hiermit herzlich 
ein, die Familien-Brauerei in 
Gruibingen zu besichtigen. 
Für eine zünftige Mahlzeit 
wird gesorgt, und zu trinken 
gibt es natürlich ein kräftiges 
dunkles Bock, gebraut aus 
verschiedenen Malzen. Das 
Bock ist sehr aromatisch, 
jedoch durch ein spezielles 
Brauverfahren auch sehr süffi g 

Eine „bockstarke“ Idee

im Trunk. Selbstverständlich 
kann man auch etwas Alkohol-
freies bestellen. Lassen Sie sich 

 ie Adventszeit wird dieses Jahr etwas anders einge- 
 läutet: mit einer Brauereibesichtigung zum Bockbier       
 anstich in der Familien-Brauerei Hilsenbeck. Wer will,  
 kann mit nach Gruibingen fahren!

Landgasthof 
„Im schönsten Wiesengrund“

Feuerbacher Tal Straße 200
70469 Stuttgart
Telefon: 0711 - 13 53 72-0
Telefax:  0711 - 13 53 72-10
E-Mail: info@landgasthof-wiesengrund.de

Unsere Küchenzeiten:
Täglich: 11.30 – 15.00 Uhr
Täglich: 18.00 – 22.00 Uhr

KEIN RUHETAG

Der Wein als Kultur: 
Das ist das gelebte Motto 
des  Weinbaubetriebs Aldo 
Rainoldi in der Nähe der 
Schweizer Grenze.  Der 1925 
von Aldo Rainoldi gegründete 
und derzeit von seinem Sohn 
Giuseppe geleitete Betrieb 
produziert vor allem Rotweine, 
erzeugt aus der Rebe, die man 
vielleicht als die nobelste der 
autochtonen Rebsorten in Ita-
lien betrachtet: Nebbiolo. Die 
Rainoldi Rebfl ächen wurzeln 
auf unzugänglichem, felsigem 
Gebiet, die allerdings gleich-
zeitig optimal an den rätischen 
Hängen ausgerichtet sind. Der 
Anbau erfolgt einzig manuell, 
weil – ausgenommen eini-
ger Parzellen mit weicherem 
Gefälle – eine Mechanisierung 
unmöglich ist. 
Am 16. Februar wird Ihnen 
der Winzer des Weinguts, Herr 

La dolce vita in Feuerbach

Rainoldi persönlich, einige 
Weine vorstellen: darunter 
den Fruttaio Ca‘ Rizzieri, einen 
intensiven und würzigen 
Rotwein, mit einer auffallen-
den Note nach Kaffee, Kakao, 
gerösteten Haselnüssen und 
getrockneten Trauben, des 

Bockbier-Ausfahrt 

weiteren den Sfursat di Valtel-
lina, einen vollen und runden 
Rotwein mit einem intensiven, 
komplexen Bukett sowie viele 
weitere Tropfen. Kommen Sie 
in den Wiesengrund und 
erleben Sie einen Abend voller 
„dolce vita“.

diesen Event und vor allem 
das fassfrische Bock nicht 
entgehen.

A m 16. Februar fi ndet im Wiesengrund ein moderierter  
 Gourmetabend statt – mit dem Allerbesten vom 
 Weingut Rainoldi aus Norditalien.

Moderierter Gourmet abend
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Kulinarischer Kalender für Oktober/November/Dezember

Martinsgans & Gänsebraten

Ofenfrischer Gänsebraten in Kräuterjus, mit Rotkohl und Rosenkohl, 
gefülltem Bratapfel und glacierten Maronen, Kartoffelklößen und 
Semmelknödeln 
Preis pro Person: Euro 21,50 

Ab 3.11. bis 
einschließlich 
Januar

Candle-Light-Abend

Romantisches Candle-Light Dinner, live untermalt von stimmungsvoller 
Klaviermusik. Empfang zu einem spritzigen Aperitif, danach Menü-Wahl 
à la carte. Schöner kann eine Woche nicht ausklingen … 
Bestellung à la carte, Aperitif gratis

„Immer 
wieder 
Sonntags“ 
von 19.11. 
bis 17.12

Brauereibesichtigung mit Einkehr

Bockbieranstich Lammbrauerei Hilsenbeck (in Gruibingen): 
Besichtung mit kulinarischen Köstlichkeiten zum Pro“Bieren“ 
Abfahrt: Bus am Wiesengrund, 14.00 Uhr mit kostenlosem Aperitif, 
Anstich: 16.00 Uhr, Einkehrmöglichkeit in Brauereigasthof, 
Ankunft ca. 21.30 Uhr 
Bus und Getränk frei 

Samstag, 
den 2.12. 

Gänseschmaus für die ganze Familie

Wenn Gans, dann ganz: 1 ganze Gans für 4 bis 6 Personen. Frisch aus 
dem Backrohr, vor Ihren Augen tranchiert, mit allen Beilagen und einem 
leckeren „Gänsesüpple“ vorweg 
All inclusive (nur auf Bestellung): Euro 100,- 

Ab 3.11. bis 
einschließlich 
Januar: 

Moderierter Gourmetabend „Schweiz“

Eine kulinarische Reise durch die Schweiz: 6-Gänge-Menü inkl. Aperitif, 
Wasser, Digestif, Kaffee – und zu jedem Gang den passenden Wein. 
Der bekannte Winzer Dirk Hergesell des wallisischen Weinguts Robert 
Gilliard führt mit seinen Weinen durch den Abend.  
Preis pro Person: Euro 78,- 

Freitag, 
den 1.12. ab 
19.00 Uhr

Reservieren Sie einen Platz unter der Telefonnummer 0711 - 13 53 72-0
Alle Details siehe auch rechts.

mit Weinen von Rainoldi
Reservierungen: 0711 - 13 53 72-0

Kulinarischer Kalender für Januar/Februar/März

Fischwochen

Ob pochiert oder gebraten, am Tisch fi letiert oder in der Folie gegart. 
Wir verwöhnen Sie mit allen Köstlichkeiten aus Fluss, See und Meer. 
Preise nach Gericht 

Ab Freitag, 
den 2. Februar 
2007

Aschermittwochs-Bouillabaise

Unser traditionelles Mittwochs-Bouillabaise-Essen: Außergewöhnliche 
Fischspezialität nach dem Originalrezept aus Marseille: eine Art Fischtopf 
mit Drachenkopf, Petersfi sch, Merlan, Seeteufel u. v. m. 
Nicht nur bei Kater, sondern auch Gourmet-Gelüsten zu empfehlen.  
Preis pro Person: Euro 22,50

Ascher-
mittwoch, 
21. Februar

Moderierter Gourmetabend „Fisch“

Ausgewählte Köstlichkeiten des Meeres und der See. 6-Gänge-Menü inkl. 
Aperitiv, Wasser, Digestif, Kaffee – und zu jedem Gang den passenden Wein. 
Der bekannte Winzer Rainoldi des italienischen Weinguts führt mit seinen 
Weinen durch den Abend.  
Preis pro Person: Euro 78,-  

Freitag, den 
16. Februar 
ab 19.00 Uhr

Mittagstipp      Stadthotel „Weinsberg“. Tagesessen schon ab 5,50 €

Das Stadthotel Weinsberg mit seinem Restaurant liegt sehr 
verkehrsgünstig in der Ortsmitte von Feuerbach. Ideal für ein 
Mittagsmenü zwischen der Arbeit. Das gemütliche Restaurant 
bietet eine gutbürgerliche Küche mit viel Auswahl an regiona-
len und internationalen Gerichten. Zu gefälligen Preisen.

Stadthotel Weinsberg an der U-Bahn Grazer Straße: 
Grazer Straße 32    70469 Stuttgart-Feuerbach
Telefon: 0711 - 13 54 6-0    Telefax:  0711 - 13 54 6-66
E-Mail: info@stadthotel-weinsberg.de

Tagesessen 2: € 5,50
Beispiel: Spaghetti Napoli mit 
geriebenem Parmesan

Tagesessen 1: € 6,10
Beispiel: Scampispieß  „französische Art“
an gegrillten Gemüse   

Zum Mittagstisch reichen wir Ihnen 
unsere Tagesgetränke:
Mineralwasser und Apfelsaftschorle, 
0,2 l = € 1,00, Tagesbier, 0,2 l = € 1,50

  

Wir sind da vom 25.12.06 
bis 1.1.07, ab 15.00 Uhr
Wir machen Ferien vom 
2.1. bis 7.1.07


