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Miver atper [ecker

Das exklusive Event fur GenieRer, Griller & Gourmets

Wilder.\walder.Lecker - der feurig wilde Wa uss ist ein Bekenntnis zu Frische,
tat, Nachhaltigkeit und Genuss - einfach die/lli derentdeckung des (S hwarz)wald S |t allen
Sinnen. Wilder.Walder.Lecker steht fiir Urspri
moderne und zeitgemaBe Kombination aus

modernes und zeltgemaBes Bild der Jagd, bFI de
grund steht. Sie sind live dabei, wie ein Stucl&
und zerlegt wird.

chen Edelbrand-Verkostung zeigt er Thnen, wa T '. erei ar/Fa hmann auf dem Gebiet
der Destillation einzigartiger Geschmacker ist. :, \ \ "-' T

AnschlieRend folgt das absolute Highlight de§1 "k

Grillexperte und Fleischsommelier Matthias N
komplett vom Grill. Unerwartete Geschmackskomm ,-
ren Ihnen eines der hochwertigsten Lebensmltte ‘
Ein unvergessliches Erlebnis, dass Sie nicht verpg

iche 6-gangige Menii von
*Motto des Tages getreu
beSte Rohstoffe prasentie-




stellung zuglelch Das bewelst er n|cht nur tagllch den Followern seines erfolgreichen
Instagram-Kanals @kleinejagdfamilie, sondern bringt die Faszination fiir das Thema auch
den Teilnehmern auf sowohl charmante wie informative Weise naher.




Qer Coverioc

MATTHIAS NUSSBAUMER - Grillexperte, Metzgermeister und Fleischsommelier - zeichnet fiir
den kulinarischen Teil der Veranstaltung verantwortlich. Fiir den ausgewiesenen Fachmann
fiir Wildbretverarbeitung steht der ursp'rijn_gliche Geschmack im Vordergrund. Erstklassige
Rohstoffe sind dafiir die Grundvorausse't__' Dabei beweisst Nussi, dass ,,erstklassig*
nicht unbedingt ,,exklusiv und teuer* bedeu __l_'i:;nuss. Vielmehr kommt es ihm auf die
richtige Auswahl, Regionalitat und bestmogliche Qualitat an. Aber auch der Spa am Zube-
reiten darf bei Nussi nie zu kurz kommen. In entspannter Atmosphare und in Kombination
mit traditionellen Zubereitungsmethoden beweist er die Vielfalt des Rohstoffs Wildbret.
Ganz nach dem Motto: zuriick zum Wesentlichen!
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V\hl‘a &st eines der hochwemgstenNsi]n Lebensmittel iiberhaupt. Kaum
ein Leh,ensmlﬂ'él trifft den Zeitgeist und anken ionali‘md Nachhaltigkeit
so gut wie'Wildfleisch. Dabei ist es vielseitig wie kaurm'einanderes Produkt. Unser Experte
am Grill, MATTHIAS NUSSBAUMER, beweist Thnen bei dieser Veranstaltung seine herausra-
gende Klasse. Modern und zeitgemal zaubert er am Grill unerwartete Geschmackskombi-
nationen und riickt Wildfleisch damit in ein ganz neues Licht. Erleben Sie, wie das Zuberei-
ten von Speisen durch hochwertige Lebensmittel, stimmige Getranke, einzigartiges Ambi-
ente und eine groRe Portion Geselligkeit zum unvergesslichen Erlebnis fiir alle Sinne wird.
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DER (SCHWARZ)WALD = unbekannter,-mystisehier Ort direkt vor der Hauttiir, Bei einer: -

gemeinsamen Revierrunde mit.einem erfahrenen-Jagerlernen Sie den Wald nochmal von
einer ganz anderen Seite kennen, sehen Dinge; an denen Sie beim Familienspaziergang
achtlos vorbeigegangen waren. VorAllem lernen Sie aber viel iiber die eigentlichen Bewoh-
ner, das Wild. Dabei erldutert Ihnen unser Griinrock, warum es ein Privileg ist, mit
Wildfleisch eines der hochwertigsten Lebensmittel iiberhaupt gewinnen zu diirfen und was
alles dazu gehort. Und da Zeigen besser ist, als nur dariiber zu reden, sind Sie live dabei,
wenn unser Fachmann ein Stiick Wild ,,aus der Decke schlagt” und zerlegt.
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“ 0N brennt Stefan Marder im Siidschwarzwald feinste Ed
'm Ol Seine Philosophie ist es, die Aromen der Natur so un

] ,,-rﬂi“- '
2 nurm lerauszuarbeiten zu konservieren. Dabei garantie
ologischem Anbau und alte Obstsort darten nicht nur eine bre d
“falt, sondern helfen auch alte Obst- & de| qrzwald zu erhalten. Zur ‘#’

| Zeit umfasst das Sortiment tiber 40 Edelbrand‘ & Likorspezia |iaterr darunter besondere
Geiste wie etwa Steinpilz-, Haselnuss- und Waldhimbeergeist. Aber auch Gin und Whisky
runden das Angebot ab.




Jiper fJaipe. Jecker - Per Beuity iitle (JAlDGeNnSS

Ein kulinarisch-informatives Event rund um die Jagd und ums Grillen
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Marder Edelbrinde | Fichtenweg 5 | 79774 Albbruck-Unteralpf'én
26. Oktober 2024 | € 249,- (inkl. Programm, Kulinarik, Degustation & ausgewahlten Getranken)

Ablauf & Programm: o5 001600 e

11.00-11.30 Uhr Handwerk Jagd
Einflihrung in die Jagd Live-Demonstration ,,Wild aus der Decke

schlagen & zerlegen*
11.30-13.00 Uhr

Revierrunde Teil I ’Die Jagd in der 16.00-18.00 Uhr
heutigen Zeit” Degustation
Fiihrung durch die Brennerei & anschlieBende

13.00-14.00 Uhr Verkostung

Mittagssnack vom Grill
18.00-23.00 Uhr

Wildes Grillen mit Nussi

6 saisonal abgestimmte Gange vom Grill

14.00-15.00 Uhr
Revierrunde Teil II ”Vom Revier auf den Grill”

Fiir Buchungen und Fragen zur Veranstaltung kontaktieren Sie uns gerne iiber folgende Kontaktdaten:
Werk.308 | post@werk308.de | +49 171 22 10 308 | www.wilderwaelderlecker.de
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