Ab 24.11. »
22.11. Nacht der Gans & Wild

.Juhusspltal offenen Weinkeller
Weihnachtsstuben

Die Magie des Weins in Wir erdffnen die Gans- und

Gans, Glanz und Gemut- Wiirzburgs schonsten Wein- Wildsaison. Geniefen Sie
lichkeit. Reservieren Sie Lellern erleben. Kommen Sie knusprige Gans, frischaus
rechtzeitig ftr Ihre Feier, . it auf Tour durch histori- dem Ofen und Wildgerichte

Weihnachten und Silvester. sche Keller in magis chem aus heimischen Waldern. Ein '
Lichterglanz. regionaler Hochgenuss.
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Liebe Géste, der November hilt
Einzug in Wirzburg — mit golde-
nem Laub, frischer Herbstluft und
der besonderen Gemitlichkeit, die
unsere Weinstuben in dieser Jahres-
zeit ausstrahlen. Im Namen der Fa-
milie Kulinna heiflen wir Sie herz-
lich willkommen in einer Zeit, die
zum Innehalten, Geniellen und
Zusammenkommen einladt.

Wenn draullen die Tage kirzer
werden, wird es in unseren Stuben
umso warmer: Der Duft herzhafter
Gerichte, der Klang angeregter Ge-
sprdche am Weinstammtisch und
ein gutes Glas Juliusspital-Wein
schaffen jene Atmosphére, die den
Herbst bei uns so besonders macht.

Ob beim Familienessen am Sonn-
tag, einem gemitlichen Abend mit
Freunden oder beim entspannten
Glas Wein nach Feierabend — wir
laden Sie ein, sich eine kleine Aus-
zeit zu gbnnen und den November
in vollen Ziigen zu geniefen.

Unsere herbstlichen Angebote ma-
chen Lust auf Genuss: regionale
Spezialitdten, wérmende Suppen,
Wildgerichte und dazu perfekt ab-
gestimmte Weine aus dem Weingut
Juliusspital.

Fforbiliche Cjrife ans

Und auch wenn Weihnachten noch
ein Stiick entfernt scheint — jetzt
ist die beste Zeit, Ihre Weihnachts-
feier zu planen! Ob im kleinen
Kreis oder in groferer Runde: Wir
gestalten Thr Fest kulinarisch und
stimmungsvoll, ganz nach Ihren
Wiinschen.

Wir freuen uns auf lhren Besuch
und viele schéne Begegnungen in
den kommenden Wochen!
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Handwerk mit Geschmack

Tradition aus unserer Metzgerei

In der hauseigenen Metzgerei wird
noch nach alter Tradition gearbei-
tet. Wurst und Schinken entstehen
hier nach bewdhrten Hausrezep-
ten — mit Zeit, Erfahrung und ech-
ter Handarbeit. Jeder Schritt, vom
Wirzen tber das Fillen bis zum
Ré&uchern, wird mit Sorgfalt ausge-

fihrt.

Das Bild zeigt einen unserer
Metzger, wie er frisch hergestell-
te Fleischwirste zum Ré&uchern
aufreiht — ein Moment, der den
handwerklichen Charakter unserer
Arbeit splirbar macht. Verarbeitet
wird ausschliefSlich hochwertiges
Fleisch aus kontrollierter, regionaler
Herkunft. So entsteht Geschmack,
der ehrlich ist, bodenstidndig und
unverwechselbar — wie unsere fran-
kische Heimat selbst.
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des Monat

JULIUS WEISS
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Fruchtiges Weillwein-Cu-
vée. Am Gaumen saftig
und frisch, mit feiner Wiir-
ze und vielféltigen Aromen.
Gut balanciert, Aromen
von Birne, Nektarine und
reifem Apfel. Ein harmo-
nischer Begleiter mit viel
Trinkfreude. Eine schonen-
de  Traubenverarbeitung
sichert die nattrlichen
Aromen des Leseguts. Im
Anschluss an die G&rung
ruht der Jungwein auf sei-
ner Feinhefe im Edelstahl,
bevor er schliefSich seinen

Weg in die Flasche findet.

JULIUS WEISS
saftig und frisch, ein
guter Einstieg 1D den

Weinabend.
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Wochenvorschau 1.11. -

MONTAG
Frankische Kohlroulade

auf Kartoffelpiiree mit Specksolde
14,90 €

DIENSTAG
Zarte Rinderleber;, gebraten
Schmorzwiebeln, karamellisierter Apfel,
Kartoffelptree
12,90 €

MITTWOCH
a‘s Kartoffel-Gemﬁseeintopf

Kulinn
vegetarisch 9,90 €

regional, saisonal,
it Metzger-Bockwurst 13,90 €

DONNERSTAG
Ofenfrisches Schaufele
Kartoffelklof, Sauerkraut
17,90 €

FREITAG
Forellenfilet gebraten
auf Wirsingstreifen in Rahm, Salzkartoffeln
16,90 €

VERFUGBARKEIT

nur so lange der Vorrat reicht

und ggf. nicht an Feiertagen.
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FRUCHTIG UND PELAUMIG
,Glihwein Spritz”
Winterpﬂaumenhkér, Glihwein,
SECCO PINK
0251 8,90¢€

Ten, T

MIT S IFTUNGSWEIN
Criindungszweck der Stiftung Julius-
spital war €, fiir Arme, Kranke, Alte
und Notleidende zu sorgen. Noch heu-
te begeht der Kiufer mit jedem Bocks-
beutel des Juliusspitals und jedem
Schoppen, der in den Weinstuben ge-
trunken wird, eine gute Tat.
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SAMSTAG & SONNTAG

Rahmsiippchen
vom Hokkaidokirbis,
gerostete Kiirbiskerne,
Kiirbiskernol
(7.90 €)
1/4 ofenfrische Bauernente,
Kartoffelklof’, Blaukraut

(nur als Hauptgericht 19,90 €)
*

Zwetschgenroster
von Leinacher Zwetschgen,
Walnusseis
(9.90 €)
34,90 € v
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UNSERE GANSSAISON

Auf Vorbestellung ab 4 Personen.

Ofenfrische Gans mit wi

rziger Fullung,

Kartoffelklsfen, Blaukraut, Wirsinggemuse
und Schmorapfel.
Pro Person 39,90 €

Mit dem November beginnt
nicht nur die gemiitlichste Zeit
des Jahres, sondern auch eine ku-
linarische Tradition, auf die wir
uns jedes Jahr besonders freuen:
die Ganssaison in den Juliusspital
Weinstuben!

Knusprig gebraten, duftend aus
dem Ofen und begleitet von klas-
sischen Beilagen wie Blaukraut,
Wirsing, Schmorapfel und Kar-
toffelklofben — so servieren wir
unsere Martinsgans, wie sie sein

soll: ehrlich, herzhaft und hand-

werklich perfekt zubereitet.

Damit jede Gans frisch und auf
den Punkt gelingt, bitten wir um
Vorbestellung. So kénnen wir si-
cherstellen, dass Ihr Festessen
genau dann serviert wird, wenn
Sie es geniefSen mochten — ob im
kleinen Kreis, beim Familienessen
oder in geselliger Runde am Wein-
stammtisch.

Wir freuen uns auf Thre Reservie-
rung und darauf, gemeinsam mit
[hnen den Beginn der Ganssaison
zu feiern!



TAGLICH

Die Kiichencrew der Juliusspital Weinstuben bereitet téglich frisch
zu, was den Herbst in Wiirzburg so besonders macht. Gemiise, Krdu-
ter und andere Zutaten stammen bevorzugt aus der Region und wer-
den sorgfaltig ausgewdhlt, um besondere frische und aromatische
Raffinesse in unsere Gerichte zu bringen.

SofSen, Fonds und Beilagen werden hausgemacht und mit viel Liebe
zum Detail verfeinert — jeder Teller spiegelt die Handwerkskunst wi-
der, die in den Weinstuben gepflegt wird. Ob bei einem gemiitlichen
Abend am Weinstammtisch, einem Familienessen oder einem Tref-
fen mit Freunden: Hier trifft Genuss auf herbstliche Atmosphére.

Die Weinstuben laden ein, den November entspannt zu geniefSen,
bei einem Clas Juliusspital-Wein und in den warmen, behaglichen
Riumen, die zum Verweilen einladen. Schon jetzt lohnt es sich, an
die kommenden Weihnachtsfeiern zu denken und Plitze zu reservie-
ren, um die festliche Saison in den traditionellen Stuben zu feiern.
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auf unserer lauschigen
Terrasse im Innenhof
mit mediterranem Flair.

Gaten
individuelle Ments
und personliche Beratung
fir unvergessliche
Stunden.

Stiben

historische Stuben
mit frankischem Charme
gemdtlicht, urig, original.

%d/w
gute Tropfen aus Frankens bes-
ten Lagen. Die Sonne im Glas,

das ganze Jahr.

Feile

Unsere Festgastronomie auf dem
Weindorf, der Weinparade und
der Mainfrankenmesse.

Frambern

unsere Heimat, gibt dem Essen
Pfiff, den Weinen Schwung und
zaubert Stimmung an den Tisch.
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3 X IN WURZBURG

- MARKTPLATZ
(ARKADEN, BUSGANG TK-MAX)

- BARBAROSSAPLATZ 1
(1N KULINNA'S METZGERE! ¢. HEIMATKICHE)

- VIP-BEREICH DER
WiIRZBURGER KICKERS

FR

MARKTPLATZ WIIRZBURG
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HIER GEHT'S UM DEN BONUS

JETZT BONUSKARTE AM MARKTPLATZ SICHERN!

10 + 1, JEDER 11. GLUMWEIN GEHT Aurs Haus!
NO NORDHEIM ODER HOT APEROL)

(WINZERGLUHWEIN WEISS, ROT VON DIVI

TeL: 0931/ 88088535
FRANK UND LUKAS

KULINNA IMBISS GBR

»@GF, NBWEICHEND

misee WWW.FRANKENLUEMMEL.DE

$O00000000000000 0004



Weintradition mit Verantwortung

Das Weingut Juliusspital blickt auf
eine Geschichte zurtick, die bis ins
16. Jahrhundert reicht. Gegriin-
det im Jahr 1576 von Furstbischof
Julius Echter von Mespelbrunn,
war das Juliusspital von Beginn
an mehr als nur ein Ort der Wein-
kultur. Es vereinte soziales Engage-
ment, medizinische Firsorge und
landwirtschaftliche Arbeit unter
einem Dach — eine Verbindung, die
bis heute spiirbar ist.

Aus den Erlésen des Weinguts wur-
de die Stiftung Juliusspital finan-
ziert, die bis heute ein Kranken-
haus und soziale Einrichtungen
betreibt. So dient jeder Wein nicht
nur dem Genuss, sondern auch ei-
nem guten Zweck — ganz im Sinne
des Griinders, der Weinbau als Teil
eines grofberen Ganzen verstand:
Lebensfreude, Verantwortung und
Gemeinschaft.

Mit rund 180 Hektar Rebfldche ge-
hort das Juliusspital heute zu den
bedeutendsten und renommiertes-
ten Weingtitern Deutschlands. Die
Weinberge liegen in besten Lagen
Frankens — vom Wiirzburger Stein
bis zum Iphofer Julius-Echter-Berg
— und werden nachhaltig bewirt-
schaftet.

Tradition und Moderne gehen
dabei Hand in Hand: In den his-
torischen Kellergewolben reifen
die Weine unter optimalen Bedin-
gungen, wihrend moderne Keller-
technik fir Prazision und Qualitdt
sorgt. Das Ergebnis sind Weine, die
die Vielfalt frankischer Béden und
Rebsorten widerspiegeln — charak-
tervoll, authentisch und mit einem
unverwechselbaren Bezug zu ihrer
Herkunft.

Das Juliusspital steht damit fir eine
Weinbaugeschichte, die seit fast
450 Jahren fortgeschrieben wird —
mit Respekt vor der Natur, Leiden-
schaft fir das Handwerk und dem
Anspruch, Gutes zu bewahren und
weiterzugeben.







Zutaten:
4 Portionen ca 1.4 kg

4 Rehschaufele (Rehschul-
ter)Gewicht ca. pro St. 350 g

250¢g Sellerie

3 Stk Mohren

1Stg Lauch

1Liter Wildfond

2 EL Tomatenmark

1Prise Salz

1Prise Pfeffer, gemahlen

250¢g Creme fraiche

0,5 1 Rotwein, trocken

4EL Ol

150g Preiselbeeren
Alufolie

Gewilirze:

2 Stk Lorbeerblatt

8 Stk Wacholderbeeren
P 1Zweig Thymian

1Zweig Rosmarin

/\./
Metzgerei
& HeimatKiiche




So gelingt das Rezept

1 - Backofen vorheizen:
Ober/Unterhitze auf 240 °C
Umluft auf 220 °C.

2 - Dann die Rehschdufele kalt ab-
spilen, trocken tupfen und gegebe-
nenfalls parieren. Danach von allen
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 - Sellerie, Karotten schilen, wa-
schen und in Wirfel schneiden.
Lauch putzen, griindlich waschen
und in Scheiben schneiden. Nun
das Fleisch in einen Briter scharf
anbraten, wieder herausnehmen.
Dann das Gemise in dem Briter
anbraten, darf ruhig eine leichte
Farbe bekommen, dann das Toma-
tenmark dazu und leicht mit ange-
hen lassen. Dann mit Rotwein ca.
0,2 | Rotwein abléschen, Reduzie-
ren lassen und mit dem Restlichen
Rotwein und Wildfond aufgiefben,
Gewtlirze und das Fleisch wieder
dazu geben.

4 - Den Brater auf die mittlere
Schiene in den vorgeheizten Back-
ofen schieben den Deckel aufle-
gen und den Backofen auf 170 °C
(Umluft 150 °C) herunter schalten.
Die Rehschdufele ca. 90 Minuten
schmoren lassen und wihrenddes-
sen ein- bis zweimal wenden. Fur
die letzten ca. 30 Minuten Garzeit
den Deckel abnehmen.

5 - Das fertig geschmorte Rehschdu-
fele aus dem Brater nehmen, in Alu-
folie einwickeln und warm stellen.
Die Sauce durch ein Sieb in einen
anderen Topf giefSen. Creme fraiche
zur Sauce geben, einmal aufkochen
und mit der in Wasser aufgeldsten
Speisestdrke binden. Zum Schluss
mit Salz, Pfeffer und den Wildprei-
selbeeren abschmecken.

Als Beilagen passen

Blaukraut, Rosenkohl, Wirsing,
Schwarzwurzel oder auch Feld-
salat, Kartoffeln, Kartoffelklcfbe,
Spétzle oder auch Nudeln.

17.11.- 22.1L
sind Rehschaufele
bei uns im Angebot!




Die VDP.Klassifikation

Der Verband Deutscher Pradikats-
weingtter (VDP) vereint die fiih-
renden Weingliter Deutschlands,
die sich hochster Qualitét, nachhal-
tigem Weinbau und klar definierten
Herkunftsprinzipien verpflichtet
haben. Seine Klassifikation steht
fur Herkunft, Handwerk und Au-
thentizitdit — vom Gutswein bis
zum GrofSen Gewdéchs.

VDPCutsweine

Hier steht die Rebsorte im Mittel-
punkt. Unkomplizierte, aromati-
sche Weine aus typischen franki-
schen Trauben, die jung getrunken
werden. Auch in dieser Klassifikati-
on garantieren der VDIP-Adler und
unser Name fiir geprifte Qualitdt
und authentischen Genuss.

VDPOrtsweine

Unsere Ortsweine sind die Bot-
schafter ihrer Gemeinden — ge-
wachsen mit reduziertem Ertrag
und traditionellen Rebsorten. Sie
spiegeln die Typizitdt ihrer Her-
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Juliusspita

WEINSTUBEN. WURZBURG.

kunft wider und vereinen Boden,
Klima und Handwerk zu Weinen
mit Charakter und regionaler Iden-
titat.

VDPErste Lage

Weine aus den Lagen Wirzburger
Stein, Wirzburger Abtsleite, Ipho-
fer Kronsberg, Escherndorfer Lump
und Roédelseer Kiichenmeister. Hier
entstehen charaktervolle Weine aus
klassischen Rebsorten und weiter
reduzierten Ertrdgen, geprdgt vom
Boden und Mikroklima jedes Wein-
bergs. Ob kriutrige Keupernoten
oder die markante Mineralitdt des
Muschelkalks — diese Weine zeigen
ihre Herkunft im Glas und sind ide-
ale Begleiter zu feinen Meniis.

VDPGrofbe Lage — Grofbes Gewdachs
Nur die besten Trauben aus streng
selektierten Parzellen der klassifi-
zierten Weinberge — Wiirzburger
Stein-Berg, Iphofer Julius-Echter-
Berg und Volkacher Karthiuser —
werden zu diesen aullergewohn-
lichen Weinen verarbeitet. Diese
Weine zeigen das Optimum des
Jahrgangs, sind vom Terroir geprégt
und von einzigartigem Charakter —
groffe Weine auf internationalem
Niveau mit Reifepotenzial und ex-
pressiver Lagentypizitdt.






Ein guter
KONTAKT

Juliusspital Weinstuben
Juliuspromenade 19
97070 Wiirzburg
Telefon 0931 / 54080

Kulinna's
Metzgerel & HeimatKiiche
Metzgerei Barbarossaplatz 1
& HeimatKiiche 97070 Wiirzburg
Telefon 0931 / 52756
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Jetzt Newsletter
abonnieren!




