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Einfach zum Anbeißen...
… die Ferienlandschaft am Bodensee! Und das gilt ganz besonders während der jähr-
lichen Apfelwochen: Vom 24. September bis zum 9. Oktober 2011 dreht sich in den 
Orten Ailingen, Bermatingen, Deggenhausertal, Eriskirch, Frickingen, Immenstaad, 
Kressbronn, Langenargen, Markdorf, Nonnenhorn, Oberteuringen, Salem, Tettnang und 
Wasserburg sowie auf der Insel Mainau und in den Pfahlbauten Unteruhldingen wieder 
alles um unsere frisch gereiften Vitaminspender mit dem unvergleichlichen Aroma.

Die Hotels, Restaurants, Gasthöfe und Cafés laden während dieser Zeit zu vielfältigen 
kulinarischen Köstlichkeiten rund um den berühmten Bodensee-Apfel ein. Genießen 
Sie leckere Kreationen die Herz und 
Gaumen erfreuen - es ist für jeden 
Geschmack etwas dabei.

Beißen sie ab und erleben mit der 
ganzen Familie lukullische Highlights 
– umgeben von einer einzigartigen 
Natur- und Kulturlandschaft.
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Einfach zum Anbeißen...

Landgasthof zum Adler

Landgasthof zum Adler
Markdorferstr. 1  88697 Bermatingen
Tel.: 07544-969680 
info@adler-bermatingen.de 
www.adler-bermatingen.de

 	Kürbiscremesüppchen mit Apfel und Sahnehaube
 	Rehbraten mit Waldpilzen, Bratapfel mit 

	 Traubengelee
 	Geschnetzelte Rinderleber mit Apfel und 

	 Apfelbalsamico
 	Apfelstrudel mit Vanilleeis

Café-Konditorei Wehr

Café-Konditorei Wehr
Salemer Str. 9  88697 Bermatingen
Tel.: 07544-2022 
www.gehrenberg-bodensee.de

 Hausgemachter Apfelkuchen

Café-Bistro Kurz

Café-Bistro Kurz
Aachstr. 43
88693 Deggenhausertal-Deggenhausen
Tel.: 07555-927846 
info@cafe-kurz.de
www.cafe-kurz.com

 Ofenschlupfer
 Apfelpfannkuchen
 Rostbraten mit Zwiebel-Apfelspätzle
 Angeschwipste Äpfel
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Landgasthof Paradies

Landgasthof Paradies
Kirchstraße 8  88699 Frickingen
Tel.: 07554-99899-0  Fax: 07554-99899-123
info@landgasthof-paradies.de 
www.landgasthof-paradies.de

 Geräuchertes Bodensee-Felchenfilet mit Apfel-	
	 Meerrettich-Kompott

 Gebratene Kalbsleber mit Apfelscheiben und Rösti
 Apfel-Honig-Parfait auf Zwetschgenkompott
 „Paradieswässerle“ und andere hochprozentige 	

	 Spezialitäten aus unserer Hausbrennerei

In unserem familiengeführten, gemütlichen Landgast-
hof werden Sie mit hausgemachten Köstlichkeiten aus 
den hauseigenen Obstgärten verwöhnt.

 Cremesuppe von weißen Zwiebeln und Apfelmost 	
	 mit einem Teigtäschle gefüllt mit Apfel-Zwiebelconfit

 Rosa gebratene Entenbrust auf unserem Apfel-Rot-	
	 kraut und geschmälzte Apfel-Kartoffelklöße

 Viererlei von Immenstaader Äpfel: kleiner Strudel, 	
 	 Créme brûlée, Süppchen und Sorbet
Familiengeführtes Hotel direkt am Ufer des Bodensees. 
Küche mit vielen Auszeichnungen und in allen renom-
mierten Gastroführern erwähnt. Hotel ***Sterne.

Hotel Seehof

Hotel Seehof
Am Yachthafen  88090 Immenstaad
Tel.: 07545-9360  Fax: 07545-936133
info@seehof-hotel.de
www.seehof-hotel.de

 Hausgemachte Entenleberterrine mit 
	 würzigem Apfelgelee

 Holunderbeerensuppe mit Apfelspalten 
	 und Grießklößchen

 Zanderfilet gebraten mit Specksteifen 
	 auf Apfel-Lauchsahnesauce

 Flugentenbrust auf Apfelsauce mit grünem Pfeffer

Vom Ailinger Obstgarten direkt in unsere Küche....

Flair Hotel Gerbe

Flair Hotel Gerbe
Hirschlatter Straße 14  
88048 Friedrichshafen-Ailingen
Tel.: 07541-5090  Fax: 07541-55108
info@hotel-gerbe.de
www.hotel-gerbe.de
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Restaurant Schwedenschenke

Restaurant Schwedenschenke
78465 Insel Mainau
Tel.: 07531-303-156  Fax: 07531-303-167
bankett@mainau.de  www.mainau.de

 Apfelrahmsüppchen mit rosa Pfeffer & geräucherter 	
	 Entenbrust

 Entenbrustfilet an Granatapfelsauce mit 
	 Steinpilzen, Gemüseauswahl & Apfelkartoffelgratin

 Geeiste Apfelsuppe mit Quarkmousse & Minze u.v.m. 
Bei Reservierung ab 18 Uhr freie Auffahrt.
Die im Stil eines schwedischen Landgasthofs umge-
staltete Schwedenschenke lädt mit einer raffinierten 
Mischung aus schwedischen und regionalen Speziali-
täten zu kulinarischen Genüssen ein. 

Restaurant Meersalz

Restaurant Meersalz
Bahnhofstr. 5  88079 Kressbronn
Tel.: 07543-9398787  Fax: 07543-9398780
info@restaurant-meersalz.de 
www.restaurant-meersalz.de

 Kalbsleber gebraten an Apfel-Birnen-Chutney auf Salat
 Curry-Schaum-Süppchen mit knusprigem Zigarillo von 	

	 Garnelen, Ingwer und Apfel
 Entenbrust rosa gebraten an Cocos-Zitronengras-

	 Sauce mit feinen Nudeln, Apfel-Chips und Wokgemüse
 Süßes Apfel-Trio mit warmem Apfelküchlein, 

	 Apfelsorbet und Elvados-Shake
	
 4-Gang-Menü 48,00 EUR

Hotel Amtshof

Hotel Amtshof
Obere Seestr. 43  88085 Langenargen 
Tel.: 07543-1268  Fax: 07543-913561
info@amtshof-langenargen.de 
www.amtshof-langenargen.de

 Herzhafter Apfel-Schmorbraten mit 
	 Serviettenknödel und Herbstgemüse

 Deftiger Apfel-Most-Gulasch mit Salzkartoffeln und 	
	 Apfelrotkraut

 Apfeleis mit hausgemachten Meringen

Im historischen „Amtshof“ direkt am Uferpark freut 
sich unsere „herzhafte Küche“ auf „gesellige Schlem-
mer-Gäste“ die sich auch zu Süßem verführen lassen.
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Hotel Engel

Hotel Engel
Marktplatz 3  88085 Langenargen
Tel.: 07543-93440  Fax: 07543-9344100
hotel@engel-bodensee.de  
www.bodensee-engel.de 

 Créme brûlée von der Gänseleber, dazu Feldsalat 
	 mit Apfelvinaigrette und Apfelchips

 Kalbsrückensteak gespickt mit Apfelstücken, auf 
	 pikantem Baumnussrisotto und Zimtreduktion

 Duett von Bodensee-Äpfeln (Sorbet und Mousse) 
	 auf Bitterschokoladengelee und Brickteighippen.

Hotel Schwedi
Schwedi 1  88085 Langenargen
Tel.: 07543-934950  Fax: 07543-93495100
schwedi@hotel-schwedi.de  
www.hotel-schwedi.de

Hotel Schwedi
 In Apfelmost gebeiztes Zanderfilet auf 

	 Quittenkompott und Blattsalate
 Felchenfilet vom Grill auf Kürbiskraut, Calvadossoße 	

	 und Apfel-Kartoffel-Rösti
 Apfel-Topfenterrine im Baumkuchenmantel mit 	

	 Johannisbeer-Sorbet

Restaurant Bürgerstuben

Restaurant Bürgerstuben
Bahnhofstr. 2  88677 Markdorf
Tel.: 07544-964546  Fax: 07544-946547
restaurant-buergerstuben@t-online.de 
www.restaurant-buergerstuben.de

 Leber „Berliner Art“ mit Apfelscheiben und 
	 Röstzwiebeln dazu Bratkartoffeln und Salat

 Warmer Apfel-Zwiebelkuchen
 Rindertafelspitz an Apfelmeerrettichsahne dazu 

	 Speckbohnen und Petersilienkartoffeln
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Hotel Engel Gasthof Krone

Gasthof Krone
Hauptstr. 2  88677 Markdorf
Tel.: 07544-9542551 
krone-markdorf@gmx.de 
www.krone-markdorf.de

	Apfelsuppe mit Chili
	Leberpfanne mit Äpfeln
	Apfelstrudel und gedeckter Apfelkuchen

Café Leckerle

Café Leckerle
Markstr. 11  88677 Markdorf
Tel.: 07544-951977 
kontakt@cafe-leckerle.de 
www.cafe-leckerle.de

Suppe, Salat & Süßes…mit viel Apfel, Bio & Herz!

Restauration Lichtblick

Restauration Lichtblick
Marktstrasse 10  88677 Markdorf
Tel.: 07544-969 969  Fax: 07544-969 970
lichtblick-markdorf@t-online.de
www.gehrenberg-bodensee.de

	Apfel-Kürbissuppe
	Kartoffelrösti mit Speck, Apfelschnitzen und 

	 Käse dazu Salat
	Lammbratwürste vom Bodenseelamm dazu 

	 Kartoffel-, Apfelpüree und Rotkraut
	Apfeltiramisu
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Landgasthof Linde

Landgasthof Linde
Fürstenbergerstr. 1
88677 Markdorf-Hepbach
Tel.: 07544-4529 
www.gehrenberg-bodensee.de

 Schweinebraten in Mostsauce dazu Apfelkraut und 	
	 Knödel

 Gebratene Hähnchenbruststreifen auf Calvados-	
	 Dijonsenfsauce, Kroketten

 Zanderfilet mit gebratenen Apfelspalten auf Weiß-	
	 weinsauce, Butterkartoffeln

 Karamelisierte Apfelspalten mit Vanilleeis

Hotel-Restaurant Ochsen 

Hotel-Restaurant Ochsen
Hauptstr. 1  88677 Markdorf
Tel.: 07544-95290  Fax: 07544-952925
www.gehrenberg-bodensee.de

 Kartoffelpuffer „Badische Art“ mit Apfelmus
 Matjes-Filets „Hausfrauen Art“ mit Apfelscheiben, 	

	 Zwiebel, saure Sahne, Kartoffeln
 Gebratene Leber „Berliner Art“ Apfelscheibe, 

	 Röstzwiebeln, Kartoffelpüree, Salatteller
 Gebackene Apfelküchle mit Vanilleeis, 

	 garniert mit Früchten und Sahne

Restaurant am Wirthshof

Restaurant am Wirthshof
Steibensteg 12  88677 Markdorf
Tel.: 07544-964581  Fax: 07544-964581
info@wirthshof.de
www.wirthshof.de

 „Mostbraten“ Schweinenacken im Apfelmost 
	 geschmort mit Bratkartoffeln und Salat

 	Schweinelendchen in Apfel-Calvadossoße mit 	
	 Bandnudeln und kleinem Salat
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Landgasthof Linde
Fürstenbergerstr. 1
88677 Markdorf-Hepbach
Tel.: 07544-4529 
www.gehrenberg-bodensee.de

Pizzeria „La Gondola“

Pizzeria „La Gondola“
Seehalde 2  88149 Nonnenhorn
Tel.: 08382-2736455 
www.ristorante-la-gondola.de

 	Eierpfannkuchen gefüllt mit Bodensee-Apfelmus

In unserer Pizzeria verwöhnen wir Sie mit Pizza und 
Pasta, Pesce und Carne, italienischen Desserts sowie 
Eis und Kuchen.

Restaurant Untertor

Restaurant Untertor
Untertor 1-2  88677 Markdorf
Tel.: 07544-959 991
www.gehrenberg-bodensee.de 

Das Apfel-Menü:
 Graved Lachs mit Apfel-Pommeryparfait und 

	 Salatbouquet
 Rote Beete-Apfelcremesuppe mit gehobeltem 

	 Meerrettich
 Gebratene Barbarie-Entenbrust auf einem Ragout 		

	 von Äpfeln, Kürbis und Zwiebeln an Cassissauce
 Sauerrahm-Panna Cotta mit Apfelcoulis und 

	 Melissenpesto

Markdorfer Apfeltafel 
am 24.09.2011 von 10 bis 16 Uhr 

in der Altstadt
Folgende Gastronomen bieten Ihnen an diesem Tag die 
Apfeltafel an:

Restauration Lichtblick, Weinstube Torkelkeller, Cafe 
Leckerle, Eiscafe Il Cappuccio, Café di Coppola, Cafe 
Restaurant Bar Untertor, Christa‘s Bratpfännle, Restaurant 
Schwanenstüble und die Markdorfer Landfrauen

Bei schlechtem Wetter wird in den Gaststätten bewirtet. 
Außerdem gibt es ein Gewinnspiel, bei dem Gutscheine 
über 500 EUR bei der Markdorfer Wirtegemeinschaft 
gewonnen werden können!
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Gasthaus „Die Post“

Gasthaus „Die Post“
Adenauerstr. 11  88094 Oberteuringen
Tel.: 07546-924222 
gaumenfreuden@die-post-ot.de
www.die-post-ot.de 

	Apfel-Kürbissüppchen mit frischem Ingwer
	„Teuringer Medaillon“ saftige Schweinemedaillon 

	 mit Apfel-Meerrettichkruste auf Apfelsoße, frisches 		
	 Gemüse und Kartoffel-Specktaler

	Apfelbrocker-Becher, caramelisierte Apfelspalten 
	 mit Calvados, Vanilleeis, Walnusseis, Sahne

Vietnam House in der Weinstube 
Fürst

Vietnam House in der Weinstube Fürst
Kapellenplatz 2  88149 Nonnenhorn
Tel.: 08382-266676 oder 8203 

 Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Fuji-Apfel 
	 in Honig-Sesam-Mantel 
	
	 19,00 EUR Pro/Pers.

In unserer historischen Gaststube und einem roman-
tischen Garten verwöhnen wir Sie mit leckeren Gerichten 
aus der vietnamesischen und thailändischen Küche.

Hotel „Zur Kapelle“Fam. Witzigmann

Hotel - Gasthof „Zur Kapelle“  
Kapellenplatz 3  88149 Nonnenhorn
Tel.: 08382-8274  Fax.08382-89181
info@witzigmann-kapelle.de 
www.witzigmann-kapelle.de

 	Apfelsprizz, die erfrischende Variante
 	Mostsuppe mit Zimt
 	Wildente mit gefülltem Mostapfel
 	Geschnetzeltes Schweinefilet mit Apfelspalten und 	

	 Calvados
Bodenseetypischer Gasthof mit gemütlichem Restau-
rant und  komfortablen Zimmern, idyllische Garten-
wirtschaft mit Kinderspielecke und Sandkasten, herz-
licher Service und familiäre Atmosphäre, regionale, 
vielseitige Küche.
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Gasthaus „Die Post“

Gasthaus Schwanen

Gasthaus Schwanen
Dorfstr. 32  88696 Owingen-Taisersdorf
Tel.: 07557-748  Fax: 07557-1511
schwanwirt@aol.com
www.schwanen-taisersdorf.de

Unser Apfelmenü:  
 Herbstliche Salatplatte mit Speck
 Schweinemedaillons an Calvadossauce
 Hausgemachte Apfelküchle mit Apfel-Zimteis

Unsere bekannt gute Küche bietet Ihnen außerdem 
schwäbische und regionale Gerichte und Spezialitäten 
der Saison wie Spargel und herzhafte Wildgerichte.

Gasthof zum Hirsch

Gasthof zum Hirsch
Argenstr. 29  88099 Tettnang-Neukirch
Tel.: 07528-1765  Fax: 07528-1706
hirschrenz@web.de 
www.gasthof-zum-hirsch.com

Apfel, rundum lecker!
Es muss nicht nur Apfelmus sein, der Apfel 
erfreut sich immer größter Beliebtheit.
Wie man schon im englischen sagt: An apple a 
day keeps the doctor away! (Ein Apfel pro Tag 
erspart den Arztbesuch und hält den Doktor 
fern.)
Die Rezeptvielfalt der süß-sauren Frucht kennt 
beim Kochen mit Äpfeln keine Grenzen. Ob in 
Vorspeisen oder in Hauptgerichten, als Snack 
zwischendurch oder als Dessert, überzeugen 
Sie sich selbst und kochen Sie mit mir ein  
4 Gänge Apfelmenü mit Fleisch, Fisch und  

    Vegetarischem aus der Haubenküche.

Unsere Leistungen bei dem Kochkurs:

 Zubereiten eines mehrgängigen Menüs und anschließendes 
	 Essen mit ausgesuchten Weinen

 Alle Getränke (Aperitif, Mineralwasser, Wein, Espresso)
 Eine Rezeptmappe
 Fachkundige Anleitung durch Haubenkoch Artur Frick-Renz
 Leihschürze

Preis pro Kursteilnehmer ab 17.30 Uhr: 75,00 EUR
Begleitperson ab 20.00 Uhr: 50,00 EUR
Maximal 5 aktive Kursteilnehmer und 10 Begleitpersonen. Ende ca. 23.00 Uhr
Termin 26. September und 10. Oktober 2011
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Brauerei u. Gasthof zur Krone
Bärenplatz 7  88069 Tettnang
Tel.: 07542-7452  Fax: 07542-6972
info@krone-tettnang.de 

Brauerei u. Gasthof zur Krone
 Schweinelendchen mit Apfelbrandrahmsoße und 		

	 handgeschabten Spätzle
 Rinderleber mit Apfelscheiben und Bratkartoffeln
 Schweinebraten mit geschmelzten Braumalznudeln 		

	 und Apfelmus
 Ofenschlupfer, sortenreine Apfelsäfte sowie 

	 Apfelsaft von Streuobstwiesen
 Käse-Apfel-Salat

 
Das aktuelle Angebot finden Sie auf 
www.krone-tettnang.de

Gut Hügle

Gut Hügle
Bottenreute 5-7  88214 Ravensburg
Tel.: 0751-61823  Fax: 0751-61819
info@guthuegle.de
www.guthuegle.de

 Apfel-Sellerie-Salat an geräuchertem Felchen, 
	 Wildkräuter und hausgemachte Foccacia

 Schweinefilet an Apfel-Calavados-Soße dazu 
	 Kartoffelpuffer und Wild-Kräuter Salat

 Hausgemachter Apfelkuchen nach „Großmutter 	
	 Art“

Salmannsweiler Hof

Salmannsweiler Hof
Salmannsweiler Weg 5  88682 Salem-Stefans-
feld  Tel.: 07553-92120  Fax: 07553-921225
info@salmannsweiler-hof.de 
www.salmannsweiler-hof.de

Unser Apfelmenü:  
 Parfait vom Linzgauer Rinderschinken mit Apfel-	

	 Chutney u. herbstlichem Blattsalatkranz
 Kartoffel-Apfelsuppe mit gerösteten Blutwurst-

	 scheiben
 Filet von der Linzgau Forelle mit Apfel-Curry-Soße, 	

	 buntem Gemüse-Allerlei und feinen Bandnudeln
 Apfel-Tiramisu mit Walnuss-Crumble und hausge-	

	 machtem Schokoladenparfait
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Brauerei u. Gasthof zur Krone

Gasthof Torstuben

Gasthof Torstuben
Bärenplatz 8  88069 Tettnang
Tel.: 07542-93860  Fax: 07542-938624
hotel@torstuben-tettnang.de 
www.torstuben-tettnang.de

 Apfel-Rosensaft mit Rieslingsekt aufgefüllt
 Matjesfilet an Apfel-Majonnaisesoße mit Gurken 	

	 und Zwiebeln und kleine Butterkartoffeln
 Putensteak an Apfel-Calavados-Soße mit Spätzle 	

	 und Broccoligemüse
 Hausgemachter Apfelstrudel lauwarm serviert mit 	

	 Vanillesoße und Sahne

Gasthof Traube

Gasthof Traube
Storchenstraße 1  88069 Tettnang
Tel.: 07542-7307  Fax: 07542-51156
gasthof-traube-tettnang@web.de 
www.tettnang.de

 Truthahnschnitzel indisch an feiner Apfel-
	 Curry-Soße mit Früchten, Butterreis und Salat

 Kaiserschmarrn mit Apfelmus
 Hausgemachter Apfelkuchen
 Apfelküchle

Hotel Lipprandt

Hotel Lipprandt
Halbinselstr. 65  88142 Wasserburg 
Tel.: 08382-98760  Fax: 08382-887245
info@hotel-lipprandt.de 
www.hotel-lipprandt.de

 3 - Gang Überraschungs-Apfelmenü 
	
Preis: 19,90 EUR
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Hotel Walserhof

Hotel Walserhof
Nonnenhornerstr. 15  88142 Wasserburg
Tel.: 08382-9856-0  Fax: 08382-9856-10
info@walserhof.de
www.walserhof.de

 Felchenmatjes nach Hausfrauen Art an 
	 Salatbukett und Kartöffelchen

 Poulardenbrüstchen in Apfel-Calvadossoße 
	 mit Brokkoli und feine Nüdele

 Apfelpfannkuchen mit Walnusseis

Gasthof Waldhorn

Gasthof Waldhorn
Hengnau 21  88142 Wasserburg
Tel.: 08382-89001  Fax: 08382-89002
post@gasthofwaldhorn.de 
www.gasthofwaldhorn.de

Das Symbol der Verführung war schon im Paradies ein 
Apfel. Uns hat das zu einem verführerischen Menü 
inspiriert. 

	 Hengnauer Apfelmost Suppe mit Birnenknödelchen
	 Waldhorn Burger - Saftiges Rehpflanzerl im Din-	

	 kelbrötchen mit gebratenen Boskoop-Scheiben und 	
	 Apfelsalat

	 Apfel-Halbgefrorenes mit gewürztem Cox-Orange 	
	 Ragout

S´Dorflädele mit Bauerncafé
Hege 45  88142 Wasserburg
Tel.: 08382-997139 
info@sporraedles-obsthof.de 
www.sporraedles-obsthof.de

 Warmer Apfelstrudel mit Vanilleeis
 Most & Apfelwein
 Apfel im Sektbad (Apfeleis)
 Äpfel -neue Sorten-

In unserem Lädele haben Sie die Möglichkeit gemütlich 
einen Kaffee und hausgemachte Kuchen, Torten und 
Eis zu genießen!  Täglich 09:00 bis 18:30 Uhr, Dienstag 
Ruhetag.

S´Dorflädele mit Bauerncafé
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Schlosshotel Wasserburg

Schlosshotel Wasserburg
Halbinselstr. 78  88142 Wasserburg 
Tel.: 08382-273330-0  Fax: 08382-273330-48
info@schloss-hotel-wasserburg.de 
www.schloss-hotel-wasserburg.de

 Mostschaumsuppe vom Delbarestivale 
	 (Apfelsorte) mit Apfelbrot vom Cox Orange 

 Supreme vom Perlhuhn an Melrose-Brandsauce 
	 mit Jonagold im Dinkelcrêpe 

 Créme brûlée und Sorbet vom Boskoop

Alle Apfelsorten beziehen wir von unserem  
Wasserburger Obst- und Gemüsebauer Schwaiger.

Wilhelm`s Höhe

Wilhelm`s Höhe
Reutener Strasse 73  88142 Wasserburg
Tel.: 08382-5043231
info@wilhelmshoehe-bodensee.de 
www.wilhelmshoehe-bodensee.de

	 Leber „Berliner Art“ mit Zwiebeln und Äpfel 
	 dazu Bratkartoffel

	 Apfelstrudel mit Vanillesoße und Sahne
	 Hausgemachte Apfelküchle mit Vanilleeis

Gasthof Waldhorn

S´Dorflädele mit Bauerncafé
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Alle teilnehmenden Orte 
wünschen Ihnen schöne 
Apfelwochen und einen 

guten Appetit!


