
Montag, 14.09.26
Die Confiserie und das Café sind ab 10.00 Uhr geöffnet.
Curry-Wurst Café Pause Style mit Pommes  € 9,80
Herbst-Pinsa getoppt mit Kürbis/rote Beete/Sour Cream Plant based € 9,80
Gulaschsuppe mit frischen Champignons serviert mit Brotchips  &
Brötchen aus eigener Konditorei € 6,90
XL-Kaffee und ein Stück Apfelkuchen zur Wahl vom Konditormeister
Wetzel € 7,90

Dienstag, 15.09.26
Die Confiserie und das Café sind ab 10.00 Uhr für Sie geöffnet.
Gefüllte Pastete Steak`n Cheese Pie serviert mit Beilagensalat und Dip € 9,80
Veganer Pie - mit Spinat/Sesam/Tofu/Kartoffeln serviert mit
Beilagensalat und Dip € 9,80
Griesklösschensuppe in Kraftbrühe  serviert mit Brötchen aus eigener
Herstellungq € 6,90
XL-Kaffee & 1 Stück Wiener Apfelkuchen mit Vanilleeis & Sahne € 7,90

Mittwoch, 16.09.26
Heute machen wir eine PAUSE.
Besuchen sie uns doch einfach 24/7 in unserem Onlineshop!
https://www.schwarzwaldkonditorei.com € 0,00

Donnerstag, 17.09.26
Maultaschen mit Rahmpifferlingen und Bratkartoffeln  € 14,90
Vegane Maultaschen gebraten mit Röstzwiebeln, Pfifferlingen und
Bratkartoffeln serviert mit Sößle  € 14,90
Flädlesuppe in Rinderkraftbrühe inkl. Brötchen aus eigener Konditorei € 6,90
Heute ist Schwarzwälder Kirschtorten Seminar  mit Konditormeister
Claus-Dieter Wetzel € 0,00
Beginn 14.00 Uhr  inkl. Verkostung und Kaffee Urkunde und Rezept € 23,80
XL- Kaffee und ein Stück Schwarzwälder Kirschtorte  € 7,90

Freitag, 18.09.26
Die Confiserie und das Café sind ab 08.00 Uhr für Sie geöffnet.
Folienkartoffel mit Kräuterquark/Rote-Beete-Humus und
Gemüsewürfele mit Lachs on Top +  6,90 ? - auch VEGAN - erhältlich € 12,90
Bruzzelbrot mit Avocado/Tomate/Mozzarella heiß und kross
gebacken, auf dem Holzbrett serviert € 8,90
Pfifferling-Rahm-Suppe serviert mit Brötchen € 6,90
XL-Kaffee und ein Stück Zwetschgenkuchen € 7,90

All unsere Backwaren sind in unserer Manufaktur handwerklich hergestellt.

Fragen Sie gerne nach unserem Veganen- und Gluten-freien Angebot. 



Apfelwochen im Café Pause - Claire'S Apfelkuchen:
Blätterteig/Butternusskruste

(Originalrezept von Claire Fassbender-Lutz); Wiener Apfelkuchen:
Mandelkruste/Mürbteig; Schwäbischer Apfelkuchen: Quark/Butterstreusel 



Unser Langholz: 

Traditionelle Handwerkskunst abgerundet mit regionalem Honig,
hausgemachtem Nougat, gerösteten Haselnüssen sowie Valhrona Zartbitter
Kuvertüre. 

2026 prämiert mit der DLG-Goldmedaille. 



Ein Probiererle gefällig? Kommen sie gerne direkt zu uns an die Kuchentheke

oder bestellen im Online-Shop...https://schwarzwaldkonditorei.com


Sollten sie Probleme mit Allergien und Nahrungsunverträglichkeiten haben,
sagen sie es doch einfach unsererm Servicepersonal oder fragen sie nach
unserem Allergenordner.


