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SONNENSEITEN Herbst/Winter

Herzlich
willkommen
in der Sonne

Sie sind auf der Suche nach der
perfekten Auszeit liber die
Feiertage? Dann liegen Sie bei
uns in Nordhessen genau richtig:
Die Ruhe und Besinnlichkeit, die
der Advent so oft verspricht und
doch nicht halten kann, findet
man hier, fernab groBer
FuBgéangerzonen und tberfillter
Weihnachtsmarkte. Kulinarisch
ist alles geboten - im Philipp
Soldan speisen Sie auf
Sterneniveau, feinen Glihwein
und SchlittschuhspaB gibt’s am
Weihnachtsmarkt der
Walkemiihle und ausgefallene
Geschenkideen bietet unser
SonnenlLand. Mit den besten
Wiinschen fiir 2017 -
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Ihr Gerhard Pohl (Geschéftsfiihrer),
Susan Lorenz (Gastgeberin) und das
Sonnen-Team

WINTER
INSIDE

Buchbar in der Adventszeit

Lust auf einen kurzen Break vor den Feiertagen?
Entfliehen Sie dem Weihnachtstrubel:

- 2 Ubernachtungen im Doppelzimmer
inklusive Sonne Frihsticksbuffet

- 4-Gang-Mend in unseren Sonne Stuben

- Glihweinempfang auf dem Weihnachtsmarkt
der Walkemihle am Wochenende

- St Barth Harmony short
(Teilkdrpermassage /30 Minuten)

- GenieBer-Stunden im Sonne Spa

Ab 249 Euro

pro Person im Doppelzimmer Classic

WEIHNACHTEN IN

DER SONNE

Buchbar vom 23. bis 26. Dezember 2016

Gonnen Sie sich entspannte und stilvolle Feiertage -
ganz ohne Stress. Weihnachtliche Verwohnmomente
bieten unsere kostlichen Festtagsmends.

- 3 Ubernachtungen im Doppelzimmer
inklusive Sonne Friihstiicksbuffet

- Glihweinempfang

- 3-Gang-Menii am 23.12. in unseren Sonne Stuben

- Champagnerempfang an Heiligabend

- 4-Gang-Festtagsment am 24. und 25. Dezember
in unseren Sonne Stuben

- GenieBer-Stunden im Sonne Spa

Ab 480 Euro

pro Person im Doppelzimmer Classic
59 Euro pro Person Aufpreis 6-Gang-Festtagsmenii im Philipp Soldan

/Zwischen den Feiertagen

Buchbar bei Anreise am
26. oder 27. Dezember 2016

Lassen Sie es sich zwischen den Jahren einfach mal richtig gut gehen: Bei

einem warmenden Glihwein und wohltuenden Anwendungen im orientalisch
inspirierten Sonne Spa. Bei den abwechslungsreichen Sonne Friihstiicksbuf-

fets und leckeren Menis in den Sonne Stuben.

- 2 Ubernachtungen im Doppelzimmer inklusive Sonne Friihstiicksbuffet
- Glihweinempfang

- 4-Gang-Meni in unseren Sonne Stuben

- Weihnachtliches Buffet im festlich geschmiickten Bankettraum

- GenieBer-Stunden im Sonne Spa

Ab 264 Euro

pro Person im Doppelzimmer Classic

SONNIGER
JAHRESWECHSEL

Buchbar bei Anreise am
29. Dezember 2016

Feiern Sie den Jahreswechsel genussvoll und ganz in
Ruhe - mit einem Festtagsmeni in unseren Sonne
Stuben oder im Gourmetrestaurant Philipp Soldan.

- 3 Ubernachtungen im Doppelzimmer
inklusive Sonne Frihstlcksbuffet
- Glihweinempfang
- 5-Gang-Festtagsmenil am Silvesterabend
- Feuerwerk und Rahmenprogramm am Silvesterabend
- 4-Gang-Meni in unseren Sonne Stuben
- Festliches Buffet im geschmiickten Bankettraum
- Langschlafer-Friihstiick am 1. Januar
- GenieBer-Stunden im Sonne Spa

Ab 520 Euro

pro Person im Doppelzimmer Classic
99 Euro pro Person Aufpreis Festtagsment
im Philipp Soldan




SONNENGRUSS

,Die Welt gehort dem,
der sie genieBt.“

Giacomo Leopardi
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SONNENGRUSS Herbst/Winter

DOPPELTER
GENUSS

Kurzurlaub fiir die Sinne: Sternekoch
und Kiichenchef Erik Arnecke erwartet
Sie zum Dinner in vier Gdngen im
Gourmetrestaurant Philipp Soldan.
Davor oder danach verleben Sie
GenieBerstunden im Sonne Spa,
nachtigen im komfortablen Doppelzim-
mer und reisen am nachsten Morgen,
nach Starkung an unserem kostlichen
Frihstlcksbuffet, wieder ab.

4-Gang-Menii im Restaurant
Philipp Soldan pro Person 78 Euro
Ubernachtung im Doppelzimmer
Classic pro Person 78 Euro

Spitzenleistung,
ganz entspannt:
Sternekoch Erik Arnecke
und sein Team.

JUNGE DEUTSCHE
HOCHKUCHE IM
PHILIPP SOLDAN

Handwerkskunst und hochste Konzentration auf die Seele des lokalen Produkts -
Erik Arneckes Verstandnis einer jungen deutschen Spitzenkiiche ist puristisch,
ohne dabei die eigenen Wurzeln zu verleugnen. Die Menis nennen sich ,Nordlich®,
LUrtypisch® und ,Natirlich®, und tatsachlich stammen die meisten Zutaten
unmittelbar aus der Region Kellerwald-Edersee. Mit feinem Gespur flr die perfekte
Kombination entstehen in Arneckes offener Kiiche Gerichte von ganz eigener
kulinarischer Wahrhaftigkeit, der Guide Michelin honoriert das mit einem Stern.
Hochgelobt ist auch die stimmige Getrankebegleitung, die sich langst nicht auf
Weine beschrankt; zum Schweinebauch darf's auch mal ein belgisches Bier sein.

KENNEN SIE SCHON
UNSEREN CHEF’S TABLE?

Mit dem Chefkoch tber seinen Werdegang plaudern, den Blick in
Topf und Pfanne wandern lassen, sich ausprobieren: am Chef’s Table
wird Kochkunst zur gemeinsamen Sache. Infos zur Buchung unter
Telefon 06451 750-506.

WILLKOMMEN IM PHILIPP SOLDAN

KOCHCLUB - AB APRIL 2017/

WAS? Wir grinden! Und zwar: den 1. KOCHKLUB DER SONNE
FRANKENBERG. Wir mochten uns alle drei Monate mit Ihnen
treffen, austauschen und gemeinsam guten Geschmack erleben

- bei Kochkursen, Produzentenbesuchen, Weintastings und
Winzergesprachen, beim Testen und Entwickeln von Rezepten, bei
Kochduellen, bei Ihnen Zuhaus oder in der transparenten Kiiche des
Philipp Soldan.

WER? Feinschmecker und Genussmenschen, Freizeitkdche und
Gaumenfreunde - Menschen wie Sie, die Lust auf kulinarische
Kommunikation haben. Und natiirlich unsere versierten Teams aus
Kiche und Bar.

WARUM? Aus Lust am Genuss! Und weil es sich unter
Gleichgesinnten so herrlich fachsimpeln Idsst.

WEITERE INFORMATIONEN AN UNSEREM INFOTAG :

Am Sonntag, 2. April 2017 um 11 Uhr
in der Sonne Frankenberg
39 Euro pro Person

Wir servieren feine Kleinigkeiten und leichte
Weine, stellen eine Auswahl erster gemeinsamer
Aktionen vor und kommen erstmals zusammen
- seien Sie dabei!

Anmeldung unter 06451-7500 oder online
unter www.sonne-frankenberg.de

*



Das Ederbergland
a la carte:
Die Sonne Stuben

In den Sonne -, Trachten- und Jagdstuben erwarten Sie zeitgemaBe
Interpretationen bewéhrter Klassiker - mit monatlich anderem Fokus.
»Die Kunst ist, das Vertraute mit anderen Augen zu sehen, erst dann wird
das Kochen innovativ®, weil Kiichenchef Timo Schroder. Seine Kiiche

ist pramiert vom Bib Gourmand, dem ,kleinen“ Guide Michelin, und
tberrascht immer wieder. Diesen Herbst steht Feinstes vom heimischen
Wild auf dem Plan, in den Wintermonaten sorgen Miesmuschel und
schonend in der Salzkruste Gegartes fur kdstliche Momente.
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SONNENGRUSS Herbst/Winte

Timo Schroder und
Souschef Markus
Willich sind schon
seit Sylter Tagen ein
Team. Ihr Geheimnis:
Humor ist das Salz in
der Suppe!
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DAS WAR EIN GELUNGENES SONNIGES FEST:

— Relais & Chéateaux bringt sie zusammen: 15 Spitzenkdche aus aller
Welt, in diesem Jahr in neun deutschen Hausern des Verbandes.
Sechs Gange waren am Sonntag, den 3. Juli, erwartet, als Nicolas
Beaumann (I. 0.) aus dem Pariser Maison Rostang - 2 Sterne Michelin
- in der Sonne auf Erik Arnecke traf. Nordhessische Geradlinigkeit in
i kostlicher Verbindung mit franzdsischer Prézision, ein aufregender Tag
i auch fir Sommelier Lennart Wenk (r. 0.) 90 gliickliche Géaste und ein

: I 1 herzhaftes Vesper zum Abschluss runden das Feinschmeckertreffen
ab, musikalisch wurde der Abend von Christian Durstewitz und
unserem geigenden Koch Marvin Knapp begleitet.

Save the date: Beim
Gourmetfestival 2017
trifft Erik Arnecke
auf Holger Bodendorf
vom Landhaus
Stricker - ,Sylt
meets Frankenberg®
am 4. Marz 2017!
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SONNENGRUSS Herbst/Winter

DIE SONNE
OKTOBER

Wildmonat

SONNE STUBEN
OKTOBER 2016

Wahlen Sie a la carte oder genieBen Sie ein Menu in
vier Gangen, Timo Schroder und sein Team bringen
das Beste aus dem Kellerwald auf den Teller. Freuen
Sie sich auf Wildschwein, Reh, Pilze und Beeren.

54 Euro pro Person

Moscow Mule - der Coole

aus dem Kupferbecher

BISTRO PHILIPPO
OKTOBER 2016

Wodka und Ingwer on the rocks - seit den 1940er
Jahren ist der ,Mule® fester Bestandteil jeder
Cocktailkarte und machte den Wodka als Mixzutat
erst salonfahig. GenieBen Sie erfrischende Wiirze in
verschiedensten Varianten.

B &%
Herbstbrunch

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
2. OKTOBER 2016 | BEGINN 11 UHR

Kurz vorm Feiertag macht das Brunchen gleich
doppelt Freude, bringen Sie Freunde und Familie an
einen Tisch! Von ausgewahlten Friihstiicksklassikern
ber herzhafte Hauptgénge bis zum siiBen Schluss
ist alles geboten. Kaffee, Tee und Safte inklusive.
36,50 Euro pro Person

16,50 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre

Kinder bis 6 Jahre frei

Murder Mystery Dinner:

Murder for fun!
BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN

7. OKTOBER 2016
EINLASS 18:30 UHR, BEGINN 19 UHR

Jeder kennt ,,The same procedure as every year®,
doch warum feiern Miss Sophie und Butler James
eigentlich immer allein, was geschah mit Mister
Pommeroy und Co.? Ermitteln Sie mit Ihren Tisch-
nachbarn wahrend eines hochspannenden Dinners
in vier Gangen.

89 Euro pro Person

6 Gange, 6 Weinregionen
PHILIPP SOLDAN
7. OKTOBER 2016 | BEGINN 18:30 UHR

GroBe Weine und feine Kulinarik - gemeinsam ent-
falten sie ihr volles Potenzial. Nach dem Aperitif er-
warten Sie sechs Géange an Erik Arneckes beliebtem
Kiichentisch, dazu prasentiert Sommelier Lennart

Wenk Ausgewdhltes aus dem Weinkeller. Wasser
und Kaffee inklusive. Dauer: ca. 4 Stunden.

169 Euro pro Person, maximal 34 Teilnehmer

Weinseminar: Sensorik
PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE

16. OKTOBER 2016 | BEGINN 13 UHR
Scharfen Sie lhre Sinne! Die Sensorik, also die
Sinneswahrnehmung, ist entscheidend, will man

wirklich gute Weine erkennen. Warum riechen man-
che Weine ganz anders als sie schmecken? Woran
erkenne ich den Unterschied zwischen Riesling und

Grauburgunder? In diesem Seminar bleiben keine
Fragen offen, acht Weine werden wir verkosten.

48 Euro pro Person, maximal 12 Teilnehmer

Kinderkochkurs

PHILIPP SOLDAN

28. OKTOBER 2016 | BEGINN 10 UHR
Ihre Kids beweisen sich gern in der Kiiche? Dann
wird es Zeit fir das erste selbstgekochte 4-Gang-
Meni! Gemeinsam wird geschnippelt und gebrut-
zelt, zur Erinnerung gibt es eine Schiirze. Teilneh-
men konnen Kinder im Alter von 8 bis 14 Jahren,
Getranke sind inklusive. Dauer: ca. 3 Stunden.

59 Euro pro Person, maximal 12 Teilnehmer
Whisky Tasting
,Highland Park Special®

PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE
28. OKTOBER 2016 | BEGINN 19 UHR

Highland Park in Kirkwall auf der Orkneyinsel

Mainland ist die nordlichste Distillery Schottlands.

Bei diesem Tasting Special widmen wir uns

ausschlieBlich den Sorten dieses Traditionshauses,

lernen die Warrior Series kennen - inspiriert von

den alten Wikingern - und lesen in jedem der fiinf

zu verkostenden Whiskies die Handschrift des
Brennmeisters heraus. Freuen Sie sich auBerdem
auf einen Aperitif und ein schottisches Friihstiick!
Dauer: ca. 4 Stunden.

69 Euro pro Person, maximal 18 Teilnehmer

NOVEMBER

Alles rund um den

polnischen Vodka Belvedere

BISTRO PHILIPPO
NOVEMBER 2016

Belvedere steht fir Reinheit, traditionelle Hand-
werkskunst und hochste Qualitat. Sein vielseitig
und aufregend voller Geschmack lasst Spielraum fiir
unzahlige Mix-Variationen. Ob pur, auf Eis oder zum
Cocktail gemixt - so muss Wodka schmecken.

Gourmetabend mit dem

Weingut Ostreicher

PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE

11. NOVEMBER 2016 | BEGINN 18:30 UHR
2015 zdhlte das Weingut Ostreicher zu den 100
besten Deutschlands - kommen auch Sie in den
Genuss dieser vielfach ausgezeichneten Spitzenwei-
ne aus Franken. Sie fachsimpeln und probieren mit
Winzer Richard Ostreicher, wir reichen Aperitif und
ein 6-Gang-Menu der Sterneklasse.

169 Euro pro Person, maximal 34 Teilnehmer

Cocktail-Workshop
,Kuba & Karibik*

PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE
12. NOVEMBER 2016 | BEGINN 18 UHR

Ein sonniges Vergniligen im grauen November: Las-
sen Sie sich von unseren Bartendern inspirieren und
lernen Sie karibische Cocktails kennen - mit und
ohne Alkohol. Wir servieren fruchtige und herzhafte
kleine Speisen passend zu den Getranken.

69 Euro pro Person, maximal 13 Teilnehmer

.

Weinseminar: Festtagsweine

PHILIPP SOLDAN
20. NOVEMBER 2016 | BEGINN 13 UHR

Was serviere ich zum Festtagsessen? Was wahle ich
als Aperitif, worauf achte ich bei der Auswahl des
richtigen Weines? Diese Fragen werden in unserem
informativen Seminar geklart, insgesamt werden
acht Rotweine verkostet, dazu reichen wir Snacks
und Wasser. Dauer: ca. 3 Stunden.

48 Euro pro Person, maximal 12 Teilnehmer

DEZEMBER

Das Craft-Bier von der

Biermanufaktur Riegele

BISTRO PHILIPPO
DEZEMBER 2016

Ein Bier mit neuartigem Geschmackserlebniss. Das
einzigartige Hopfenaroma wird unterstrichen durch
verschiedenste Fruchtaromen wie Aprikose, Orange
oder Holunderblite. Passend zur kalten Jahreszeit
servieren wir lhnen dieses einzigartige Bier.

JANUAR

Red Bull verleiht Flugel!

BISTRO PHILIPPO
JANUAR 2017

Mit neuer Energie in 20177 Ob mit Ingwer, Gurke
oder Zitrone, als Longdrink oder pur auf Eis -
Energy Drinks sind besser als ihr Ruf.

Miesmuscheln

SONNE STUBEN UND BISTRO PHILIPPO
JANUAR 2017

Kichenchef Timo Schréder hat in seinen Jahren an
der Kiste reichlich Erfahrung mit Meeresfriichten
gesammelt. In diesem Januar verwdhnt er Sie mit
abwechslungsreichen Interpretationen der schwar-
zen Muschel.

[
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Baristakurs fiir Einsteiger

BISTRO PHILIPPO
8. JANUAR 2017 | BEGINN 14 UHR

Wie gelingt ein unvergleichlich guter Kaffee?
Erfahren Sie Wissenswertes zu Aromen und Bit-
terstoffen, der richtigen Brihtemperatur und den
Geheimnissen der verschiedenen Sorten. Damit’s
dann auch zuhause gelingt, liefern unsere Baristi
samtliche Informationen in einer handlichen Map-
pe. Dauer: ca. 3 Stunden.

39 Euro pro Person, maximal 12 Teilnehmer

Blend your own Whisky!
PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE
27. JANUAR 2017 | BEGINN 19 UHR

Whiskyliebhaber wissen um die feinen Nuancen,
die den perfekten Geschmack ausmachen - jetzt
haben Sie endlich die Gelegenheit, lhren eigenen
Scotch zu blenden, eine Zierde fiir jede Bar! Unter
professioneller Anleitung wéhlen Sie aus sieben
verschiedenen Single Malts aus den besten Distil-
lerien Schottlands, verkosten, testen, mixen. Das
Ergebnis: Ihr personlicher Blend, abgefiillt in einer
400-ml-Flasche, versehen mit Ihrem eigenen Etikett.
Buffet, Brot und Wasser inklusive. Dauer: ca. 4
Stunden.

98 Euro pro Person, maximal 15 Teilnehmer

*



FEBRUAR

»Negroni“, der BittersiiBe

aus [talien

BISTRO PHILIPPO
FEBRUAR 2017

Ein klassischer Pre-Dinner Cocktail aus Wermut, Gin
und Campari. Kennen Sie nicht? Dann wird es Zeit!
Im Philippo servieren wir neue, aufregende Varian-
ten, zubereitet mit viel Amore.

Burger-Wochen

BISTRO PHILIPPO

FEBRUAR 2017

Zum Lunch oder nach der Arbeit, ein guter Burger geht
immer! Der Bun fluffig und knusprig, das Patty auf den
Punkt gebraten, das ist Genuss auf Amerikanisch.

Sonnen-Brunch

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
5. FEBRUAR 2017 | 11 UHR

Herrlich, so ein ausgiebiges Sonntagsfriihstiick!

Vor allem in der dunklen Jahreszeit ist es schon, all
seine Lieben um sich zu versammeln und es sich
gemeinsam gut gehen zu lassen. Freuen Sie sich auf
ein Uppiges Friihstiicksbuffet und kostliche Haupt-
gerichte, auf feine Desserts und mehr. Kaffee, Tee,
Wasser und Séafte sind inklusive.

36,50 Euro pro Person

16,50 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre

Kinder bis 6 Jahre frei

Valentinstag
PHILIPP SOLDAN
14. FEBRUAR 2017 | 18 UHR

Am Valentinstag prasentieren Erik Arnecke und sein
Team lhnen ein MenU der Sinne, zubereitet mit viel
Liebe zum verwendeten Produkt, mit Feingefihl und
auBergewohnlicher Prazision. Gonnen Sie sich ein
kulinarisches Liebesgedicht in drei Gangen. Aperitif
und ein GruB aus der Kiche sind inklusive.

69 Euro pro Person

Weinbegleitung 29 Euro pro Person

Valentinstag

SONNE STUBEN
14. FEBRUAR 2017 | 18 UHR

Timo Schroder zaubert ein 5-Gang-Meni fur alle
Verliebten, die den Valentinstag auch in diesem Jahr
zum willkommenen Anlass nehmen, die Liebe zu
feiern. Freuen Sie sich auf exotische Gewtirze und
einen wundervollen Abend.

49 Euro pro Person

Traditionell geschmackvoll

PHILIPP SOLDAN CHEF'S TABLE
19. FEBRUAR 2017 | 11 BIS 18 UHR

Was macht den Gaumen gliicklicher als ein Traditi-
onsrezept, in Perfektion zubereitet? Dieser Tag steht
ganz im Zeichen bewahrter Klassiker, die wir hier

in vier anspruchsvollen Gangen zubereiten und an-
schlieBend gemeinsam genieBen. Wir begriiBen Sie
mit einem Winzersekt, Softrdrinks, Kaffee, Wasser
sowie Weinbegleitung sind inklusive.

199 Euro pro Person, maximal 14 Teilnehmer

MARZ

,Pussanga“ - das Feuer

Sidamerikas

BISTRO PHILIPPO
MARZ 2017

Pussanga - eine exotische Spirituose, inspiriert
von den Schamanen Perus. Feine Noten von

Chili, Ingwer und Vanille verleihen dem feuerroten
Krauterlikor einen unverwechselbaren Charakter.
Neugierig? Im Philippo servieren wir Pussanga pur,
als Longdrink und als erfrischenden Cocktail.

Spezialitaten aus

der Salzkruste

SONNE STUBEN
MARZ 2017

Das Garen von Fisch, Gefligel und zartem Fleisch
im Salzmantel ist schonend und fihrt zu perfekten
Ergebnissen - Uberzeugen Sie sich in unseren Son-
ne Stuben und entdecken Sie Ihren Favoriten.

ZWEI' JAHRE
PHILIPP SOLDAN

Zu Gast: Das Weingut
Schloss Halbturn

PHILIPP SOLDAN
3. MARZ 2017 | BEGINN 18 UHR

Sie sind bekennend vinophil? Lassen Sie sich
diesen Weinabend der Spitzenklasse nicht ent-
gehen - Schloss Halbturn im Burgenland zéhlt
zu den absoluten Top-Weingiitern Osterreichs.
Nach dem Aperitif reichen wir ein 6-Gang-Menii,
das Weingut selbst fiihrt durch diese besondere
Weinprobe.

169 Euro pro Person

Sylt trifft Frankenberg

PHILIPP SOLDAN
4. MARZ 2017 | BEGINN 18 UHR

Das Relais & Chateaux-Gourmetfestival
Deutschland ist auch 2017 in der Sonne zu
Gast - diesmal mit Holger Bodendorf, Sterne-
koch und Kiichenchef im Landhaus Stricker
nahe Westerland. Die von ihm und Erik Arnecke
geschaffenen Kostlichkeiten gehen Hand in
Hand mit den Weinen aus dem Hause Schnait-
mann in Wiirttemberg, das ebenfalls Teil dieses
genussvollen Abends sein wird.

169 Euro pro Person

Frankenberger
Fruhlingskiiche

PHILIPP SOLDAN CHEF'S TABLE
12. MARZ 2017 | BEGINN 11 UHR

Wir kombinieren saisonales Gemuse und leichte
Fisch- und Fleischprodukte zu einem farbenfrohen
Frihlingsmend, das die Lebensgeister weckt. Inklu-
sive begleitender Getranke.

199 Euro pro Person

Comedian Charmonists

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
24. MARZ 2017 | EINLASS AB 18 UHR

Veronika, der Lenz ist da! Erleben Sie die Herren der
Comedian Charmonists live in der Sonne. An diesem
Abend bietet sich hnen wahres Horvergniigen a
cappella, begleitet von einem ebenso genussverspre-
chenden 5-Gang-Menii. Ab 18 Uhr erwarten wir Sie
zum Aperitif. Sichern Sie sich rechtzeitg Ihre Karten!

95 Euro pro Person

WALKEMUHLE

Wildmonat

WALKEMUHLE
OKTOBER 2016

Der Kellerwald ist ein traumhaftes Jagdrevier. Was
uns der Sommer bescherte - Reh, Wildschwein und
mehr - servieren wir [hnen im Oktober in klassi-
schen und modernen Varianten. Waidmannsheil!

Hiuttengaudi
WALKEMUHLE
1. OKTOBER 2016 | BEGINN 18 UHR

Bald beginnt die Almsaison! Lassig und bayerisch
geht’s zu in unserer Sonne Alm, die Speisen sind
zunftig, das Bier kdstlich und die Musik fast so, als
ware man in Minchen!

Valentinstag

WALKEMUHLE
14. FEBRUAR 2017 | BEGINN 18 UHR

Zu zweit macht das Leben gleich doppelt Laune -
feiern Sie sich und Ihren Schatz und gonnen Sie
einander romantische Genussmomente in der 600
Jahre alten Walkemiihle. Das Valentinsdinner in vier
Géangen ist dafir die perfekte Gelegenheit!

32,50 Euro pro Person

SRE AR
Miuihlenbrunch
WALKEMUHLE
12. MARZ 2017 | BEGINN 10:30 BIS 14 UHR

Endlich - die Natur erwacht, die ersten Sonnen-
strahlen kitzeln die Nase und der Sonntagsspazier-
gang macht wieder Freude. Und vorher? Versam-
meln Sie Ihre Lieben um einen Tisch, brunchen
nach Herzenslust und genieBen warm wie kalt,

siB wie herzhaft. Kaffee, Tee, Wasser und Séfte
inklusive.

29,50 Euro pro Person
14,75 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre
Kinder bis 6 Jahre frei

SONNENGRUSS Herbst/Winter

ALT
BATTENBERG

Schlachteessen

BURGBERG STUBE ALT BATTENBERG
1. OKTOBER 2016 | BEGINN 18 UHR

Deftig, hessisch, kostlich! Beim Schlachteessen vom
Buffet kommen Freunde von Fleisch- und Wurstspe-
zialitaten voll auf ihre Kosten. Ob Suppe, hausge-
machte Bratwurst, Wellfleisch oder Kasseler, Sie
wahlen. Dazu servieren wir Sauerkraut, Plree und
Zwiebeln. Ein Fest! Ubrigens - jeden Donnerstag
gibt's die Schlachteplatte als Tagesempfehlung.

13,50 Euro pro Person

Schnitzelmonat

BURGBERG STUBE ALT BATTENBERG
FEBRUAR 2017

Innen herrlich zart, die Panade knusprig, die Beila-
gen fast schon Nebensache: Das Schnitzel ist und
bleibt absoluter Liebling. Im Februar steht es in all
seinen Variationen auf der Karte - und am 18.02.17
erwartet Sie unser groBes Buffet.

Hessentapas

BURGBERG STUBE ALT BATTENBERG
FEBRUAR 2017 | BEGINN 18 UHR

Die kleinen Happen nach spanischem Vorbild lassen
sich auch mit heimischen Spezialitdten wunderbar
zaubern. Freuen Sie sich auf Hessentapas mit Blut-
wurst, Ahle Worscht und mehr!




NOVEMBER

Weihnachten
steht vor der Tur

Schenken Sie Ihrer Haut mit Babor die Feuchtigkeit,
die sie verdient. Auf Reinigung und peelende
Massage folgen Maske, Konzentrat und eine

Abschlusspflege. Das Highlight zur Weihnachtszeit:

Wir schenken Ihnen den Babor Adventskalender mit

24 tiefenwirksamen Ampullen!

130 Euro

Dauer ca. 60 Minuten

T OKTOBER

AUF D
FERTI

"RISCFH

- Strahlendes Aussehen im Handumdrehen:
> Reinigung, Peeling, Konzentrat-Maske
und Abschlusspflege sorgen fur den
Frischekick. Danach ein Tages-Make-Up
im aktuellen Herbstlook von Babor.

Und zum Mitnehmen: das straffende S a ]

4 Efeu Gel von Ligne St Barth. AP R
55 Euro R T

Dauer ca. 45 Minuten : — &1%% R - e j"‘j rnl

: - - “.-ﬂ



SONNENGRUSS Herbst/Winter

DEZEMBER

KARIBISCHE
WEIHNACHT

Eine schone Geschenkidee!

Die St Barth Softness Peelingmassage und St Barth Sensation
Korperpackung - die pure Verwohnbehandlung! Dazu gibt es ein
Mignon der Body Lotion von St Barth.

145 Euro

Dauer ca. 105 Minuten

JANUAR

MIT SCHWUNG INS
NEUE JAHR

Starten Sie durch: Nach einem optimal auf Ihre Bedurfnisse abgestimmten Personal
Training kommen Sie in den Genuss der St Barth short Teilkorpermassage. Zur
Durchblutung der Muskulatur erhalten Sie einen Mignon Ligne St Barth Menthol-
Kampferol.

115 Euro

Dauer ca. 80 Minuten

FEBRUAR

VON
BIS FUSS

n Februar unser Hamam-Ritual. Nach

Reinigungszeremonie fiihlen Sie sich wie
ekt fiir dunkle Wintertage! i

o

o

> 2 g

o

78 Euro

Dauer ca. 50 Min

SO
>

S
2

LY
ALY N

2

Die Essenz der
Karibik auf
der Haut:

Erleben Sie aF
Ligne St Barth Sy /4
in der Sonne. —— <

Strahlender
Fruhling

Ein klares, frisches und ebenmaBiges
Hautbild durch unsere St Barth Pureness
short: Hochwertige Pflegeprodukte von

St Barth klaren die Haut und regen ihre
Eigenaktivitat an - und fiir ein strahlendes
Osterfest gibt es ein Babor Osterei fiir zu
Hause.




SONNENGRUSS Herbst/Winter

WILLKOMMEN M
SONNENLAND

bOC pALMER

2012

WEINTIPP

2012 ,Pegos Claros®
Herdade de
Pegos Claros

PALMELA/PORTUGAL

Interessante Regionen und authentische Weine,
viele einheimische Rebsorten und ein klasse
Preis-Leistung-Verhdltnis haben Portugal als
Weinland die letzten Jahre starker in unseren

Fokus riicken lassen.

Fiir die Herbst- und Winterzeit habe ich einen | | E R B S T L I C | | E
kraftigen Rotwein aus der Region Palmela,
unweit der Hauptstadt Lissabon, ausfindig W E I | \‘ P R O B E

gemacht. Der ,Pegos Claros“ aus alten
Rebstocken der Rebsorte Castelao zeichnet sich SONNENLAND
durch feine Noten von Kirschen und Beeren aus. 13. OKTOBER 2016 | BEGINN 19 UHR
Der Holzfassausbau verleiht diesem samtigen Lust auf eine heitere Weinprobe in lockerer Runde? Wir stellen

Rotwein kriutrige Ak t d t lhnen die besten WeiB-, Rosé- und Rotweine dieses Weinherbstes
otweln Krautrige zéente und zarte vor, erldutern Rebsorten und ihre Besonderheiten, beantworten

Raucharomen - insgesamt liegt er weich und lhre Fragen und stoBen gemeinsam an! Dazu reichen wir einen
rund am Gaumen. Aperitif, Herzhaftes und Snacks. Dauer: ca. 2,5 Stunden.
Ein toller Begleiter von Pilz- und 22,50 Euro pro Person
Nudelgerichten, aber auch zu Wild- und
Schmorgerichten.

Herzlich, Ihr Lennart Wenk

Erhaltlich fur 11 Euro (Flasche 0,75l) im SonnenLand

AB OKTOBER
BEQUEM VON
ZUHAUSE
SHOPPEN

Mit wenigen Klicks sind Sie der Sonne ganz

nah, gleich, wo Sie sich gerade befinden.

Den nachsten Urlaub buchen? Einen Tisch im
Gourmetrestaurant Philipp Soldan reservieren?
Einem lieben Menschen eine Freude machen und
einen Wertgutschein verschenken? So viel ist
moglich - einfach, schnell und sicher.

Gutscheinshop neu ab Mitte Oktober
unter www.sonne-frankenberg.de




SONNENENSEITEN Herbst/Winter

MARCHENHAFT
CIRATEN
ER SONNE

Die perfekte
Location.

Die Sonne Frankenberg liegt mitten in
Deutschland, in der Heimat der Brider
Grimm - und ist aus allen Richtungen
hervorragend zu erreichen. Eingebet-
tet in ein Ensemble aus originalgetreu
restaurierten Fachwerkhausern rund
um das 500 Jahre alte Rathaus, bietet
sich hier eine stilvolle Kulisse fiir den
schonsten Tag in Ihrem Leben.

Sie mochten im weiBen Rolls Royce
vorfahren, lhren Gasten ein Dinner auf
Sterneniveau bieten oder sich frisch
vermahlt ein paar private Stunden im
Sonne Spa gonnen? 60 elegant einge-
richtete Zimmer und Suiten, die Séle
und Restaurants erlauben ein Hoch-
zeitsfest ganz nach Ihren individuellen
Vorstellungen.

Und nicht nur in der Sonne Franken-
berg wird geheiratet: Informieren Sie
sich auch Uber unsere romantischen
Landhochzeiten in der Walkemiihle
oder im Gasthof Alt Battenberg.

Alles rund um Hochzeiten
in der Sonne erfahren Sie in
unserer neuen Broschiire -
jetzt anfordern unter Telefon
06451/750-0 oder
info@sonne-frankenberg.de




SCHOKOLADENKUCHLEIN
NACH SACHER ART

50g Butter 200g dunkle Kuvertlre (70%)
50g dunkle Kuverttre (70%) 100g Aprikosenfruchtpiiree (Reife
210g Marzipanrohmasse Friichte entsteinen, mixen und passieren)

140g Zucker 100g Sahne

5 Eigelb 50g Glucosesirup
1 XL Ei 50g weiche Butter
4 EiweiB

50g Mehl

25g Kakao

Backofen auf 175°C vorheizen. Butter mit Kuvertire Uber einem Wasserbad
schmelzen. AnschlieBend Marzipanrohmasse, die Halfte des Zuckers, die finf
Eigelb und 1 XL Ei zusammen glatt arbeiten und mit dem Handmixer schaumig
aufschlagen. Die vier Eiweil mit dem Rest des Zuckers zu einem cremigen Schnee
aufschlagen. Mehl und Kakao sieben.

Nun den Marzipanschaum unter die geschmolzene Kuvertiire heben, Eischnee und
Mehlmischung nacheinander dazu geben und luftig unterheben. Den Teig rasch in
eine mit Backpapier ausgelegte Springform geben und im vorgeheizten Backofen
bei 175°C 20 bis 25 Minuten ausbacken. Den Biskuitboden in der Form auskiihlen
lassen.

Die Kuvertire klein hacken und in ein hohes Gefal3 geben.Das Aprikosenfruchtpiree
mit der Sahne und dem Glucosesirup aufkochen und sehr heiB (iber die Kuvertiire
geben. Mit einem Pirierstab die Kuvertiire und die Sahne verbinden, dann die
weiche Butter untermixen.

Biskuit aus der Form I6sen und in vier gleichméBige Boden schneiden. Den
Springformrand um den unteren Boden setzen und mit knapp einem Drittel der
Ganache bestreichen. Einen zweiten Boden darauf setzen und leicht andriicken,
diesen nach Geschmack mit Apricot Brandy, Baileys, Whiskey oder Rum tranken.
Eine zweite Schicht von der Ganache darauf verteilen und den dritten Boden
auflegen. Nun sollte die Form zu drei Vierteln ausgeflllt sein. Klarsichtfolie

auf die letzte Biskuitschicht legen, mit einem kleinen Topf oder einer Schissel
beschweren und 24 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen. Am nachsten Tag
den Springformrand vorsichtig I6sen. Tipp: Messer in heiBes Wasser tauchen
und langsam am Rand entlang fahren. In 8 bis 12 Portionen einteilen, hilfreich
ist ein Torteneinteiler. Nun die Sacherstiickchen mit dunklem Schokoladenguss
uberziehen.

Schokoladenschnitte auf den Teller setzen und mit Aprikosenfruchtpiiree, der
restlichen Ganache und etwas gezupftem Biskuit dekorativ verzieren. Tipp:
Zitronenthymian oder Zitronenmelisse fein schneiden und Uber die Aprikosen geben.

Relais & Chateaux Hotel Die Sonne Frankenberg
Marktplatz 2-4 . 35066 Frankenberg - Telefon +49 6451 750-0 - Fax +49 6451 750-500
info@sonne-frankenberg.de - www.sonne-frankenberg.de



DIE SONNE FRANKENBERG

Eine kleine Welt fiir sich.

/1 X AL A 'S

Marktplatz 2-4 - 35066 Frankenberg - Telefon: +49 6451 750-0
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Weihnachten/Silvester 2016

LEasEs
S

Verschenken Sie
Sonne zum Fest!

A . Individuelle Wertgutscheine -
Weihnachtszeit o orver et
In Frankenberg

Stimmungsvolle Stunden in der Sonne,
der Walkemuhle yund im Alt Battenberg

| REIAIS &
CHATEAUX

www.sonne-frankenberg.de
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= GANSEESSEN

' ' BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
Pure Vorfreude aufs Fest in vier oder drei Gangen.

H E | S S E R Kommen Sie mit mehr als 25 Personen, wird die

Gans am Buffet serviert.
STE' N 4-Gang-Meni oder Buffet fiir 49 Euro pro Person
PHILIPP SOLDAN 3-Gang-Menti fiir 39 Euro pro Person
CHEF’S TABLE
HeiBe Sache, so ein heiBer
Stein: Die ideale Unterlage zum
Braten fiir Galloway-Ochsen, X
Fasan, Wildschweinbauch
oder eine leckere Goldforelle.
Inklusive einer Anleitung von
Kiichenchef Erik Arnecke.

79 Euro pro Person GAN S FU R
GOURMETS

im einladenden und offenen

Aperitif am Kiichenpass.

88 Euro pro Person
60 Euro Weinbegleitung und
Mineralwasser

I

DAUER: CA.1,5 STUNDEN

der Liebfrauenkirche.

Ein 4-Gang-Génsemend, genossen

STADTFUHRUNG

Stadtflihrung durch Frankenberg und Besichtigung

20 Euro pro Person (bis 10 Personen)
30 Euro pro Person (ab 11 Personen)

FONDUE A

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN

Nach einem Glas Glihwein auf der Sonne Terrasse
gibt's das klassische Fondue mit allem, was das
Herz begehrt - gesellig und abwechslungsreich!

34,50 Euro pro Person, maximal 30 Teilnehmer

\

. %5
KASEFONDUE =\

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN

Schweizer Bergkase-Fondue mit geschmolzenem Greyerzer und
Emmentaler, einem Spritzer Kirschwasser und frisch gebackener

Brotauswahl mit Pane Rustico und leckerem Bauernbrot.
Dazu servieren wir eine kleine Schinkenplatte mit Schweizer
Spezialitaten und Mixed Pickles.

34,50 Euro pro Person, maximal 30 Teilnehmer

KOCHKURS ,WEIHNACHTSSCHMAUS
UND KUCHENPLAUSCH*®

PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE

Gemeinsam mit Kiichenchef Erik Arnecke kreieren Sie ein einzigartiges 4-Gang-
Men, tauschen sich aus und werden zum Team - ein Fest fir Gourmets und solche,
die es werden wollen. Im Anschluss wird am Chef’s Table gemeinsam gespeist, zum
Abschied bekommen Sie die Rezeptmappe flr Zuhause. Dauer: 6 Stunden.

199 Euro pro Person

70/"0 crioro '%BJCHU,NGSHO%%

FUR IHRE
Fiir Kollegen, Freunde und Familien. WEIHNACHTSFE ER:%\\%

Erfolee fei Pl hmieden: Ei info@sonne-frankenberg.de
rfolge feiern, Plane schmieden: Eine Telefon 06451/750-506

Weihnachtsfeier in der Sonne ist ein besonders R

festliches Erlebnis - und das passende
Rahmenprogramm gibt’s gleich dazu. E %

222

PLANWAGENFAHRT 70

Sternerestaurant Philipp Soldan - mit DAUER: 1 BIS 3 STUNDEN WH | S KYTAST' N G

Verschiedene Touren durch das Ederbergland,
dazu regionale Kdstlichkeiten.

Preis auf Anfrage

DAUER: 2,5 STUNDEN

Bei unserem traditionellen Whisky-Tasting
werden Ihre Geschmacksnerven auf

die Probe gestellt. Wir nehmen Sie mit

in die schottischen Highlands und die

WEl H NAC HTE N | M é Speyside. Wir beginnen den Abend mit

einem Essen, danach werden die Whis-

P H I |_| P P S O I_ DA N @ kies vorgestellt und verkostet. Inklusive

PHILIPP SOLDAN Wasser, Brot, Aperitif und schottischer

Spezialitaten.
Anspruchsvoll genieBen in unserem Gourmetrestaurant Philipp Soldan.
Erik Arnecke und sein Team servieren ein weihnachtliches 4-Gang-Menu
mit Aperitif am Kichenpass.

69 Euro pro Person,
ab 8 bis 16 Personen

88 Euro pro Person
60 Euro Weinbegleitung und Mineralwasser




WEIHNACHTSSONDERSEITEN 2016/2017

WEIHNACHTS- ES WEIHNACHTET

BAUMVERKAUF

AN DER AN DER

WALKEMUHLE

WALKEMUHLE!

Zu jedem Baum erhalten Sie
einen Gutschein fiir einen Glihwein ) )
auf dem Weihnachtsmarkt! ) Der Adventskalender ist gepackt, der Kranz ist gebunden

und mit etwas Glick fallt schon ein bisschen Schnee. Die
Adventszeit beginnt - und mit ihr die wohl schonste Zeit

des Jahres an der Walkemhle: auf der Eislaufbahn drehen
GroB und Klein ihre Runden, die Schlittschuhe kdnnen direkt
vor Ort geliehen werden. Und danach? Ein gemdtlicher
Bummel Uber den Weihnachtsmarkt, vergnugliches Plauschen
bei Glihwein und Grillwurst. Vom 25. November bis 23.
Dezemeber jeweils von freitags bis sonntags.

FREITAG, 25. NOVEMBER 2016

15 Uhr: Eréffnung des Weihnachtsmarktes
19 Uhr: ,Baum erleuchten®

SONNTAG, 11. DEZEMBER 2016
13 Uhr: Platzchen backen fiir Kinder in der Alm

SONNTAG, 18. DEZEMBER 2016
16 Uhr: GroBe Tombola mit tollen Hauptpreisen

/usammenkommen  Weihnachtsteiern %}@@ﬁ 4
in der Walkemtuhle im Alt Battenberg A LA CARTE

ALT BATTENBERG

Wahlen Sie zwischen zwei winterlichen Buffets oder Hessisch, landlich, stimmungsvoll: das Alt Battenberg. o ,

. . . . . . . Ein heiBer Punsch oder einen
unserem Gansebuffet. Gerne bieten wir nach Absprache Wer eine weihnachtliche Zusammenkunft im Gliihwein vorweg - dann wahlt 2
auch eine Getrankepauschale an. Weihnachtliche Tisch- urgemutlichen Ambiente eines Gasthofes plant, ist in ein jeder Speisen nach Gusto. 2
und Raumdekoration, sowie musikalische Untermalung unserer alten Postkutschen-Station genau richtig. Maximal 25 Teilnehmer. ﬁ
sind selbstverstandlich inklusive. Falls Sie mochten, ist

gegen Aufpreis auch der Weihnachtsmann dabei.

FESTLICHES

Es »ﬁﬁ
WINTERBUFFET ﬁﬁ

DAS GANSEBUFFET

Nach einem Empfang mit Punsch und ALT BATTENBERG

M ) ;f) Glihwein servieren wir ein herrlich Wir begriiBen Sie mit Punsch und Glihwein, im
HRI deftiges Buffet mit Fisch, Schwein, Anschluss servieren wir eine Gansekraftbriihe.

Q?é Gefliigel, Beilagen, Blattsalaten und Am Buffet locken Génsebrust und -keule, Klassiker

IHR EMPFANG

Glihweinempfang 3,50 Euro pro Person

SiBer Weihnachtsempfang mit Weihnachtsgeback, Nissen und
Lebkuchen, dazu Kaffee, Kakao und Glihwein 7,50 Euro pro Person
Winterliche Canapés und Prosecco 7 Euro pro Person

/\N

Je nach Wetterlage konnen die Empfange auf dem
Weihnachtsmarkt stattfinden. Wir stellen einen gemtitlichen
Loungebereich und Heizpilze zur Verfiigung.

IHRE LOCATION

RESTAURANT

Maximale GruppengroBe 50 Personen
Buffet ab 29,50 Euro pro Person

Desserts. Getrénke a la carte. wie Rot- und Rosenkohl, Beilagen und Desserts.

Ab 19,50 Euro pro Person, Getranke & la carte.

maximal 50 Personen 26,50 Euro pro Person, maximal 50 Personen

ZUNFTSTUBE FESTSCHEUNE
Ab 20 Personen bis maximal 40 Personen Buffet ab 30 Personen bis maximal 50 Personen
Menii ab 27,50 Euro pro Person Buffet ab 29,50 Euro

Buffet ab 29,50 Euro pro Person

ALPENLAUNE - ab dem 16. November 2016

Hittengaudi an der Walkemiihle: Auch in diesem Jahr 6ffnet die Alm wieder ihre Tiren fir Feste und
Feiern in der Vorweihnachtszeit. Gewohnt gemiitlich und herrlich rustikal, Iasst es sich hier ganz
vorzuglich beisammen sein - bis zu 100 Personen finden Platz. Zum bayerisch-Gsterreichischen
Ambiente gehort natirlich auch Deftiges aus der Kiiche, die klassische Weihnachtsgans, original
bayerische Musi und perfekter Biergenuss. Laden Sie lhre Kollegen, den Verein oder den privaten

Freundeskreis ein, gemeinsam aufs vergangene Jahr zurlck zu blicken und ein, zwei MaB zu heben.
Ausgelassene Stimmung und traditionsreiches Vergnigen garantiert! \
aff -

WEIHNACHTSFEIER AUF BAYERISCH ALMI

Das wird ein Fest in der Sonne Alm: kleinere Gruppen speisen a la carte. Sie mochten exklusiv mieten?
Ab 50 Personen bieten wir lhnen unser Buffet ab 29,50 Euro pro Person.
Vor der Almsaison exklusive Vermietung ab 30 Personen, Buffet ab 29,50 Euro pro Person.




WEIHNACHTSSONDERSEITEN 2016/2017

DIE SONNE

Freilandgans

SONNE STUBEN
1. NOVEMBER BIS 11. DEZEMBER 2016

Brust oder Keule? Wir freuen uns auf die Ganse-
saison im November und Dezember! GenieBen
Sie unser traditionelles Men in vier Gangen oder
wahlen Sie a la carte.

49 Euro pro Person

Waffelzeit

SONNE STUBEN UND BISTRO PHILIPPO
14. NOVEMBER 2016 BIS 7. JANUAR 2017

Wir servieren winterliche Variationen von der Waffel,
dazu reichen wir Schmand, Pflaumenmus, Rote
Griitze oder Vanilleeis. Himmlisch!

Tea Time!
PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE

JEDEN ADVENTSSONNTAG: 27. NOVEMBER,
4.,11.,18. DEZEMBER 2016 | BEGINN 15 UHR

Sie sind nicht nur am begehrtesten Platz der Ster-
nekiche zu Gast, Sie werden auch mit feinsten Tees
und edlem Gebéack verwohnt. Freuen Sie sich auf
einen stilvollen Sonntagstee.

39 Euro pro Person, maximal 16 Teilnehmer

Musical Dinner

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN

2. DEZEMBER 2016

EINLASS 18:30 UHR, BEGINN 19:30 UHR

Nach dem Aperitif diirfen Sie sich auf perfekte
Unterhaltung freuen - schauspielerisch wie
kulinarisch! Zum Dinner in vier Gangen servieren wir
unterhaltsame Szenen von den Biihnen dieser Welt.
Dauer: ca. 4 Stunden.

89 Euro pro Person

Adventsbrunch

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
4. DEZEMBER 2016 | BEGINN 11 UHR

Was gibt es Schoneres, als im Kreis der Lieben
ein langes Uppiges Sonntagsfriihstiick zu erleben?
Laden Sie Freunde und Familie zum vorweihnacht-
lichen GenieBen in die Sonne ein. Kaffee, Tee,
Wasser und Sé&fte inklusive. Dauer: ca. 4 Stunden.
36,50 Euro pro Person

16,50 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre

Kinder bis 6 Jahre frei

Whisky & Women -
2. Ladies’ Night

SONNENLAND
16. DEZEMBER 2016 | BEGINN 19 UHR

Finden Sie Ihren Whisky: An diesem Abend geht’s
um die samtig-milden Genlsse Schottlands, exklusiv
unter Damen. Gerahmt wird der Abend von schot-
tischen Spezialitaten, SiBem und Espresso. Slainte
mhat, ladies!! Dauer ca. 4 Stunden.

59 Euro pro Person, maximal 16 Teilnehmer

Tea Time mit Lesung

PHILIPP SOLDAN CHEF’S TABLE
23. DEZEMBER 2016 | BEGINN 15 UHR

Kurz vor Heiligabend wird es spannend in der Ster-
nekiiche: Bei erlesenen Tees und feinstem Geback
lauschen Sie groBen Erzéhlungen.

39 Euro pro Person, maximal 16 Teilnehmer

Weihnachten in den

Sonne Stuben

SONNE STUBEN
25. UND 26. DEZEMBER 2016

Zwischen 12 und 14 Uhr reichen wir unsere
wahrhaft festlichen Ments: regional, saisonal und
zeitgeméaB. Reservieren Sie rechtzeitig!
3-Gang-Mittags-Menii 39 Euro pro Person
4-Gang-Mittags-Meni 49 Euro pro Person

Weihnachtsbrunch

BANKETTSAAL WILHELM TISCHBEIN
25. UND 26. DEZEMBER 2016
BEGINN 11 UHR

Beginnen Sie die geruhsamen Feiertage mit einem
ausgiebigen Brunch - entspannter lasst es sich
kaum feiern! Erwarten Sie abwechslungsreiche
Kostlichkeiten und génnen Sie sich vom Feinsten.
Kaffee, Tee, Wasser und Séfte inklusive, Dauer ca.
4 Stunden.

38,50 Euro pro Person

16,50 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre
Kinder bis 6 Jahre frei

WALKEMUHLE

Ganz viel Gans!

WALKEMUHLE
1. BIS 30. NOVEMBER 2016

Ganz gleich, ob Sie eine Martins- oder Weihnachts-
gans bevorzugen: In der Walkemihle gibt's Altbe-
wéhrtes, klassisch serviert mit Rosen- und Rotkohl,
Maronen, Knddeln und Bratapfel zum krénenden
Abschluss.

Brunchen im Advent
WALKEMUHLE

JEDEN ADVENTSSONNTAG: 27. NOVEMBER,
4.,11.,18. DEZEMBER

BEGINN 10:30 UHR

Entfliehen Sie dem Trubel der Vorweihnachtszeit
und verbringen Sie entspannte Stunden beim Ad-

ventsbrunch in der Walkemtihle. Kaffee, Tee, Wasser

und Séafte inklusive, Dauer ca. 4 Stunden.

28,50 Euro pro Person
14 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre
Kinder bis 6 Jahre frei

Silvester in der Miihle

WALKEMUHLE
31. DEZEMBER 2016 | BEGINN 18:30 UHR

Ein stilvolles Dinner in den historischen Raumlich-
keiten der Walkemiihle, perfekt fiir Familien und
Freundeskreise. In ausgelassener Silvesterlaune
treten Sie nach dem Essen den Heimweg an - oder
geht’s noch auf eine Party zum Jahreswechsel?
4-Gang-Menii 38,50 Euro pro Person
5-Gang-Menii 43,50 Euro pro Person

ALT
BATTENBERG

Gansebuffet

BURGBERG STUBE ALT BATTENBERG
11. UND 13. NOVEMBER 2016

Zum Fest der Laternen darf sie nicht fehlen: die
Martinsgans. Unser Buffet bietet neben Brust und
Keule ein feines Slppchen, Rot- und Rosenkohl,
Knddel, Kartoffeln und eine Dessertauswahl.

26,50 Euro pro Person

Adventsbrunch

BURGBERG STUBE ALT BATTENBERG
11. DEZEMBER 2016 | BEGINN 10:30 UHR

Nach Herzenslust zugreifen: Unser Buffet bietet
das Beste eines Friihstlicks, dazu eine Vielfalt an
Salaten, Hauptgéngen und Desserts. Ein Advents-
sonntag wie er im Buche steht! Kaffee, Tee, Wasser
und Séfte inklusive.

24,50 Euro pro Person
12 Euro fiir Kinder von 7 bis 12 Jahre
Kinder bis 6 Jahre frei

_ .'{
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Festtagsbuffet

ALT BATTENBERG
25. UND 26. DEZEMBER 2016
BEGINN 12 UHR

Landlich-romantisch, urgemutlich und absolut kdst-
lich - das Festtagsbuffet im Alt Battenberg macht
das feiertagliche Mittagessen zu einem genussvol-
len Erlebnis fir die ganze Familie. Ab 18 Uhr gilt die
reguldre Speisekarte.

26,50 Euro pro Person

Silvester

ALT BATTENBERG
31. DEZEMBER 2016 | BEGINN 18 UHR

Das alte Jahr Revue passieren lassen, dazu
hessisch-traditionell speisen, das ist der Start in
den Jahreswechsel im Alt Battenberg. Bis 22 Uhr
genieBen Sie unser Silvestermend, danach feiern
Sie ganz entspannt zu Hause oder auf einer Party.

28,50 Euro pro Person

Philipp Soldan

MITTWOCH BIS SAMSTAG ab 18 Uhr, SONNTAG von 12 bis 15 Uhr
HEILIG ABEND ab 18.30 Uhr,

1. WEIHNACHTSTAG mittags und abends gedffnet,

2. WEIHNACHTSTAG geschlossen

HOTEL DIE SONNE FRANKENBERG
Marktplatz 2-4 - 35066 Frankenberg
Telefon: +49 (0) 64 51 750 - 0 - info@sonne-frankenberg.de

Sonne Stuben

MONTAG BIS FREITAG: von 6:30 bis 22 Uhr
SAMSTAG UND SONNTAG: von 7:30 bis 22 Uhr
HEILIG ABEND, 1. UND 2. WEIHNACHTSTAG GEOFFNET

HOTEL DIE SONNE FRANKENBERG
Marktplatz 2-4 - 35066 Frankenberg
Telefon: +49 (0) 64 51 750 - 0 - info@sonne-frankenberg.de

Alt Battenberg

DIENSTAG BIS FREITAG: ab 12 Uhr

SAMSTAG UND SONNTAG: ab 11 Uhr

HEILIGABEND GESCHLOSSEN

1. UND 2. WEIHNACHTSFEIERTAG UND SILVESTER: ab 12 Uhr

ALT BATTENBERG
Marburger Str. 19a - 35088 Battenberg
Telefon: +49 (0) 64 52 92 82-0 - info@alt-battenberg.de

WALKEMUHLE
EderstraBe 20 - 35066 Frankenberg
Tel.: +49 (0) 64 51 23 02 64-0 - info@walkemuehle.de

Walkemiihle

MONTAG, MITTWOCH, DONNERSTAG UND FREITAG:

Kaffee und Kuchen ab 14 Uhr - Abendessen ab 18 Uhr
SAMSTAG, SONNTAG UND AN FEIERTAGEN: ab 11:30 Uhr
Dienstag Ruhetag, Heiligabend geschlossen

1. UND 2. WEIHNACHTSFEIERTAG UND SILVESTER: ab 12 Uhr

Alm an der Walkemiihle

16. NOVEMBER BIS 30. DEZEMBER 2016:

MONTAG UND MITTWOCH BIS SAMSTAG: ab 17 Uhr
SONNTAG: ab 12 Uhr

Kiche von 18 bis 22 Uhr, Kaffee und Kuchen ab 14 Uhr
Heiligabend, 1. und 2. Weihnachtsfeiertag geschlossen,
Dienstag Ruhetag

1. BIS 17. JANUAR 2017:

FREITAG UND SAMSTAG: ab 17 Uhr, SONNTAG: ab 12 Uhr
Kiiche von 18 bis 22 Uhr, Montag bis Donnerstag geschlossen

Weihnachtsmarkt an der Walkemiihle

25. NOVEMBER BIS 20. DEZEMBER 2016:
FREITAG UND SAMSTAG: von 16 bis 20 Uhr
SONNTAG: von 14 bis 20 Uhr
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