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Le pays de Bade est la 

région viticole la plus 

chaude d’Allemagne. 

Le Wurtemberg rime 

avec vin rouge.

Profitez des saveurs
du Sud-Ouest allemand

Spécialités culinaires, vins et bières locales 

sont les ingrédients essentiels d’un séjour 

mémorable. Le Sud-Ouest allemand regorge 

de tavernes typiques, de cafés animés, de 

domaines viticoles primés, de brasseries histo-

riques. Et ce n’est pas tout : vous y trouverez 

des produits bio locaux, des gâteaux appétis-

sants, d’excellents schnaps de fruits et bien 

plus de restaurants gastronomiques que dans 

n’importe quelle autre région du pays. Ici, on 

cuisine au rythme des saisons. De mi-avril à 

fin juin, l’asperge est à l’honneur. À l’automne, 

les vergers regorgent de fruits et notamment 

de cerises, essentielles pour la forêt noire, ce 

fameux gâteaux traditionnel allemand. Le porc 

et le bœuf viennent de la région, la truite est 

pêchée dans les rivières du coin, le pain est 

toujours frais. Tout est bon pour le palais, la 

santé et le porte-monnaie. Pour accompagner 

un bon repas, il faut du bon vin. La région la 

plus ensoleillée d’Allemagne produit des vins 

rafraîchissants qui multiplient les récompenses 

internationales. Sans oublier un large choix de 

bières, dont chacune a son caractère. Déten-

dez-vous dans un Biergarten, buvez un verre 

de vin en terrasse, mangez dans une taverne 

médiévale, goûtez une nouveauté. Oubliez le 

temps, vous êtes en vacances !  
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https://www.tourisme-bw.fr/vacances/jouissance/le-vin-au-bade-wurtemberg
https://www.tourisme-bw.fr/vacances/jouissance
https://www.tourisme-bw.fr


LE VIN DU  
BADE-WURTEMBERG



Le Sud-Ouest de l’Allemagne, 
le pays du vin

RÉGIONS VITICOLES

Les Romains y ont planté des vignes il y a 

1 800 ans. Aujourd’hui, les raisins, qui mûrissent 

à flanc de coteau et dans les vallées sous le  

soleil d’un été chaud, produisent des vins qui 

comptent parmi les plus variés d’Europe.  

Choisissez un vin blanc ou rouge, sec ou doux ; 

ou optez encore pour un mousseux. 

Parmi les deux principales régions viticoles,  

le Bade est la plus méridionale d’Allemagne.  

À l’est du Rhin, elle s’étend sur 400 kilomètres, 

d’Heidelberg à la frontière suisse. On y cultive 

60 % de raisins blancs, principalement du Grau-

burgunder (pinot gris) et du Müller-Thurgau. 

Les 40 % de rouges restants sont principalement 

du Spätburgunder (pinot noir). Surnommée  

la Ville du Vin et du Mousseux, la coopérative 

viticole de Breisach est le premier producteur 

européen et le quatrième au monde. À proximi-

té, certains des meilleurs vignobles de la  

région se trouvent sur le sol volcanique des 

collines du Kaiserstuhl.

L’autre région viticole est le Wurtemberg, la 

seule région allemande où le vin rouge est la 

spécialité. Elle est centrée sur le Neckar et ses 

affluents, principalement au nord de Stutt- 

gart. Les petits vignobles familiaux s’élèvent  

sur des versants escarpés. Environ 70 % des 

vignes produisent du vin rouge, principalement 

du Trollinger, du Lemberger, du Spätburgunder 

(pinot noir) et du Schwarzriesling (pinot meunier). 

La plupart des viticulteurs sont membres de 

coopératives, 80 % d’entre eux cultivant moins 

d’un hectare de vignes. Très peu de vin est  

exporté ou même vendu en dehors de cette  

région : les locaux boivent tout !

Fait amusant

Le Weingut Fürst Hohenlohe Öhringen, situé à 

Öhringen Verrenberg, à une heure au nord-est de 

Stuttgart, est l’une des plus anciennes exploita-

tions viticoles familiales d’Allemagne. Aujourd’hui 

dirigés par la 27e génération, ces vignobles de 

la région du Wurtemberg remontent à 1253. Ils 

produisent des vins biologiques de Riesling, 

Lemberger et Spätburgunder (pinot noir).

	� Le festival annuel du Village du Vin de Stuttgart 
compte 125 stands et 500 vins locaux.  
Fin août – début septembre 

2 	� Le Village du Vin de Heilbronn propose de la  
musique et des vins locaux. Mi-septembre 

3 	� Le festival du vin du lac de Constance à Meersburg 
est consacré au vin et à la gastronomie locale. 
Mi-septembre.

4 	� Les connaisseurs affluent au festival du vin de  
Fribourg au début du mois de juillet.

Festivals du vin
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70 pour cent
des vignes du Wurtemberg  
sont des cépages rouges,  
notamment le Trollinger

LE VIN EN QUELQUES CHIFFRES

13
régions viticoles allemandes  
officielles ; le Baden est la région 
la plus méridionale et la plus  
ensoleillée

40 pour cent
des vignobles du Bade pro-
duisent des raisins de vin rouge, 
dont la moitié des pinot noirs 
allemands

50
coopératives du Wurtemberg 
produisent 80 pour cent des 
vins de la région

350 kilomètres 
la longueur de la piste  
cyclable du vin du Wurtemberg  
de Niederstetten à Rottenburg  
am Neckar

460 kilomètres 
la longueur de la piste cyclable  
du vin de Baden, de Laudenbach 
à la frontière suisse
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Riesling

Le Riesling, le raisin le plus connu d’Allemagne, 

est cultivé dans toute la région. Subtil et  

sophistiqué, avec un équilibre entre l’acidité  

et les arômes floraux, il se boit jeune, mais, 

lors d’occasions spéciales, il est vieilli.

Spätburgunder

Les noms des vins allemands ne sont peut-être 

pas familiers, mais le Spätburgunder (qui  

signifie retard de maturation) est identique au 

pinot noir. Dans le Bade, imaginez des baies 

noires et des griottes, un soupçon d’épices et 

une bonne longueur en bouche.

Grauburgunder

Équivalent allemand du pinot gris, les Grisons 

sont corsés et jaune d’or, avec des saveurs  

allant de la pêche et du coing à la noix et 

l’amande. Il figure parfois sur les cartes des 

vins sous le nom de Ruländer.

Weissburgunder

Ce vin blanc fin, de couleur or vert, est le 

même que le pinot blanc et se développe sous 

un climat chaud. Au nez, on pense à la 

pomme, la poire, voire la mangue ; en bouche, 

il est épicé et noiseté, avec une tendance  

au miel en vieillissant.

Schwarzriesling 

Plus connu sous le nom de pinot meunier, il 

donne des vins rouges rubis légers et faciles à 

boire, au parfum de fruits rouges et à la robe 

légèrement aigre-douce. Ils peuvent être secs, 

fruités ou riches selon le producteur.

Trollinger 

Surnommé « la boisson nationale du Wurtem- 

berg », le Trollinger est un vin tardif et de  

couleur rouge brique, parfait pour accompagner 

des plats locaux copieux et rustiques tels  

que la Zwiebelrostbraten (entrecôte à l’oignon 

croustillant).

Les grandes variétés de cépages

LES VARIÉTÉS DE CÉPAGES



Des hébergements uniques 

Opter pour un séjour insolite autour du vin ?  

À Sasbachwalden, au cœur de la Forêt-Noire,  

la famille Wild a créé Schlafen im Weinfass,  

un hébergement unique en son genre dans des 

barriques de vin géantes et privées ! Sur une 

colline au milieu des vignes, on ne peut les at-

teindre qu’à pied. Elles surplombent la vallée 

du Rhin et vous attendent pour des couchers de 

soleil spectaculaires, un verre du vin produit 

en contrebas à la main …

Près d’Oberkirch-Bottenau, dans la vallée de  

la Rench, en Forêt-Noire, les familles et les 

couples adorent le Baumhaushotel de la famille 

Huber : quatre confortables cabanes en ron-

dins à flanc de colline, avec une vue panora-

mique sur les vignobles badois.

Savourer un excellent verre de vin local est  

un must dans le sud-ouest de l’Allemagne. 

Mieux encore: réaliser des vacances à thème 

sur le vin ! L’occasion d’explorer les vignobles  

et les villages, rencontrer les vignerons et les 

viticulteurs et de connaître le patrimoine et  

les traditions viticoles.

Des hôtels dans les vignobles 

Une soixantaine d’hôtels Weinsüden (= vin du 

sud) sont recommandés par l’office du tou-

risme de la région. Ils vont des auberges de 

campagne accessibles aux hôtels de luxe cinq 

étoiles. Parmi leurs points communs et atouts : 

le confort, mais aussi l’amour et la connais-

sance du vin. Sélections régionales, dégusta-

tions, événements … l’immersion dans l’univers 

œnologique est garantie ! Ils sont aussi bien si-

tués en ville qu’en campagne entourés de vi-

gnobles, et disposent d’un personnel parfaite-

ment formé et passionné, prêt à répondre  

à toutes les questions des visiteurs.

Hôtels dans les vignobles :
Pour un parfait dernier verre 

MANGER, BOIRE, DORMIR



Vin et design

Pour une belle journée, arrêtez-vous dans l’un 

des vignobles contemporains au look  

inédit ! La vague actuelle de jeunes vignerons 

accueille les visiteurs dans des bâtiments  

élégants conçus par de grands architectes.

À l’est de Friedrichshafen, au bord du lac de 

Constance, le nouveau centre du vignoble  

Gierer, vieux de 300 ans, est fait de bois clair, 

de granit et de verre. En regardant à travers  

le sol en verre, on peut admirer les barriques 

qui reposent dans la cave.

Dans la région du Kaiserstuhl, près de  

Fribourg, les trois niveaux de la cave Franz 

Keller dans le Vogtsburg-Oberbergen sont  

habilement disposés en terrasses, encastrés 

dans le flanc de la colline avec des « toits  

verts » qui se fondent dans le paysage. Décou-

vrez la cave à vin, dégustez les vins et  

mangez au restaurant Keller-Wirtschaft. 

Tout près, le nouveau bâtiment de la cave 

Holger Koch reflète l’architecture traditionnelle 

de la région du Kaiserstuhl. Lumineux et 

simple, il a une façade blanche, un toit de 

tuiles et un grand escalier en pierre à  

l’extérieur. 

En 2010, le vignoble Leiss de Gellmersbach,  

au nord de Stuttgart, s’est agrandi d’un  

nouveau bâtiment en chêne, en grès et en 

acier. Les grandes fenêtres offrent une vue 

grandiose sur la terrasse jusqu’aux vignes.

 � www.tourisme-bw.fr/vacances/ 
jouissance/le-vin-au-bade-wurtemberg

VIN ET DESIGN

https://www.tourisme-bw.fr/vacances/jouissance/le-vin-au-bade-wurtemberg


BADE-WURTEMBERG – 
UNE DESTINATION  
GOURMANDE



Coups de cœur locaux

RÉGIONS GOURMANDES

	� Dégustez les Maultaschen au restaurant l’Alte Kelter 
 à Stuttgart-Untertürkheim 

	  � www.altekelter.com

	� Commandez le gâteau de la Forêt-Noire au Café 
Schmidt de Fribourg 

	  � www.cafeschmidt.de

	� Prenez un Vesper de la Forêt-Noire au Murgstube  
de Baiersbronn

	  � www.hotel-sackmann.de/fr

	� Manger du poisson du lac de Constance au restaurant 
Badische Weinstube de Meersburg 

	  � www.badische-weinstube.com

Où goûter ces délices

 1

 2

 3

 4

Manger « frais et local » est habituel dans le 

Sud-Ouest de l’Allemagne. Les marchés de pro-

ducteurs vendent des fruits et légumes saison-

niers et souvent biologiques.

Vous aimez les bretzels ? Ils ont été inventés à 

Bad Urach. Et le gâteau de la Forêt-Noire ?  

La recette originale est une merveille : chocolat, 

crème, cerises et schnaps. Le jambon de la  

Forêt-Noire, délicatement fumé, est aussi une 

délicieuse spécialité de la région. 

D’autres coups de cœur au menu ? Les Maul-

taschen (raviolis souabes) ; la Zwiebelrost-

braten (entrecôte aux oignons croustillants) ; 

les Spätzle (délicates nouilles aux œufs). Le 

Kässpätzle est semblable au mac ‘n’ cheese et 

est le préféré des enfants. La Zwiebelkuchen 

est une quiche aux oignons et au lard ; la Ofen- 

schlupfer est la version souabe de la tarte  

aux pommes ; le Limpurger est un bœuf de  

première qualité ; le Felchen est un poisson 

blanc du lac de Constance. Ici, le petit déjeu-

ner est copieux mais propose des options 

saines, comme des fruits frais, du yaourt, des 

œufs et du pain.

Le Sud-Ouest de l’Allemagne est très accueillant 

pour les familles. Que ce soit dans les restau-

rants, les cafés, les tavernes, les brasseries ou 

encore les terrasses viticoles, les enfants sont 

les bienvenus. Les prix sont attractifs. Et comme 

on dit : enfants heureux, parents heureux !

À ne pas manquer 

Le Vesper ou le Bauernvesper. Bien que l’on 

dise qu’il s’agisse d’une collation, il fait plutôt  

office d’un pique-nique copieux, où l’on sert 

sur des planches en bois du jambon fumé de 

la Forêt-Noire, de la saucisse maison, des  

cornichons, du fromage, des pains fermiers 

biologiques – et, pourquoi pas, un verre de  

schnaps !

http://www.altekelter.com
http://www.cafeschmidt.de
www.hotel-sackmann.de/fr
http://www.badische-weinstube.com


•	 250 g de sucre 

•	 300 g de farine

•	 2 c. à café de cacao en poudre

•	 7 œufs  

•	 Cerises, dénoyautées 

•	 Chocolat noir râpé 

•	 1,2 l de crème fraîche, réfrigérée 

•	 50 g de sucre

•	 3 feuilles de gélatine

•	 400 g d’aigre / Morello

•	 0,25 l de jus de cerise

LE GÂTEAU

DÉCORATION

FOURRAGE

Le gâteau de la Forêt Noire

RECETTE

Pour le fourrage

Fouettez la crème et le sucre jusqu’à ce que 

cela soit bien ferme. (Si vous ne servez pas le 

jour même, ajoutez de la gélatine à la crème). 

Dissolvez la farine de maïs dans un peu de jus 

de cerise. Portez à ébullition le reste du jus  

de cerise, ajouter la farine de maïs dissoute et 

portez à nouveau à ébullition, tout en remuant 

en continu. Retirez du feu. Ajoutez les cerises et 

laissez refroidir.

Assemblage du gâteau 

Coupez le gâteau en 3 couches égales. Ajoutez 

environ 20 millilitres de Kirsch au mélange de 

cerises et étaler uniformément sur la première 

couche. Recouvrez avec un peu de crème. Posez 

délicatement une autre couche de gâteau  

sur le dessus ; Arrosez de kirsch et recouvrez 

de crème. Répétez l’opération avec la troisième 

couche. Mettez le reste de la crème dans une 

poche à douille et posez-la sur le dessus et les 

côtés. Étalez uniformément. Enfin, faites des ro-

settes de crème avec la douille en forme de 

cercle sur le dessus du gâteau. Ajoutez une ce-

rise à chaque rosette. Mettez du chocolat  

râpé sur les côtés. Réfrigérez bien avant de ser-

vir votre authentique gâteau de la Forêt-Noire.

Pour le gâteau

Préchauffez le four à 180 – 200 degrés. Battre les 

œufs et le sucre pendant environ 15 minutes 

jusqu’à ce que le gâteau soit moelleux. Tamisez 

la farine et le cacao ; incorporez-les délicate-

ment. Cuisez au four dans un moule à gâteau 

beurré, environ 30 minutes. Pour obtenir un  

gâteau plat, laissez refroidir à l’envers. Conseil : 

Pour un résultat optimal, faites le gâteau la 

veille. 



LA GASTRONOMIE EN  
QUELQUES CHIFFRES

2
étoiles Michelin détenues par  
Ammolite – Le restaurant phare 
d’Europa-Park : il s’agit du premier 
restaurant de parc à thème au 
monde à obtenir une étoile

1932
l’année où Clara Ritter invente 
une tablette de chocolat carrée à 
Waldenbuch : Ritter Sport est né

400
ans auparavant, un moine nommé 
Jakob a inventé les pâtes de type 
ravioli Maultaschen qui est le plat 
national de la Souabe

500
ans auparavant, un boulanger  
de Bad Urach a inventé le  
bretzel (ou Brezel en allemand)

1915
l’année où Josef Keller a créé 
le gâteau de la Forêt-Noire ;  
sa recette est toujours utilisée 
au Café Schaefer de Triberg

25 pour cent
des restaurants allemands  
étoilés au Michelin se  
trouvent dans le Sud-Ouest 
de l’Allemagne



Des plats qui racontent des histoires 

La gastronomie joue un rôle clé dans l’histoire 

et l’identité du sud-ouest de l’Allemagne. Pre-

nez le Maultaschen, le « plat national » souabe. 

Selon la légende, les pâtes de type ravioli  

ont été créées au monastère de Maulbronn au 

17e siècle. Un des frères Jakob désirait  

ardemment de la viande, qui était interdite 

pendant le carême. Il fabriquait ainsi des 

« poches » de pâtes et y « cachait » de la viande 

hachée « pour que Dieu ne s’en aperçoive pas ». 

Pour en savoir plus, visitez le monastère et 

commandez ensuite des Maultaschen à  

son restaurant nommé Klosterschmiede.

Fait amusant 

Les habitants de la région appellent le  

Maultaschen « Herrgottsb’scheisserle », ce  

qui signifie « tromper le Seigneur ».

Les bretzels sortent du four partout où on les 

trouve. Ils sont épais, moelleux à l’intérieur, 

croustillants à l’extérieur et formés en trois 

boucles. Au XVe siècle, cette forme unique  

a été créée par un boulanger de Bad Urach. Il 

avait ennuyé le comte Eberhard et avait été  

menacé de pendaison – mais on lui a donné 

une dernière chance. Cuire du pain dans lequel  

« le soleil brille trois fois » puis il sera libéré. Et 

abracadabra : le bretzel est apparu. Certains 

disent que le dessin a recréé les bras croisés de 

sa femme, ou même les bras croisés en prière. 

À Bad Urach, une plaque posée dans le Café 

BeckaBeck raconte l’histoire. 

Mais la spécialité la plus célèbre de la région 

est le gâteau de la Forêt-Noire. Le chef  

pâtissier Josef Keller a inventé ce délice en 

1915. Goûtez sa version originale au Café 

Schaefer de Triberg, où vous trouverez encore 

la recette de ce pâtissier, écrite à la main !

PLATS TRADITIONNELS 



LA BIÈRE DANS  
BADE-WURTEMBERG



LA CULTURE DE LA BIÈRE

Bienvenue au pays des mille  
et une bières !

	� Rauschbart à Horb. Surplombant la vallée du Neckar, 
ombragée par des arbres 

	  � www.rauschbart.de

2 	� Neckarmüller Tübingen. Au bord de la rivière dans 
cette ville universitaire

	  � www.neckarmueller.de

3 	� Hafenhalle Konstanz. Sur la marina, avec vue sur  
le lac de Constance

	  � www.hafenhalle.de

4 	� Carl’s Brauhaus Stuttgart. Hype et moderne, sur la 
grande « Schlossplatz »

	  � www.carls-brauhaus.de

Jardins de bière

1

Le sud-ouest de l’Allemagne compte 180 bras-

series qui produisent environ 1 000 bières  

différentes. Les meilleures sont conformes aux 

lois allemandes sur la « pureté », vieilles de  

500 ans, qui stipulent que seuls quatre ingré-

dients peuvent être utilisés : le malt, l’eau,  

le houblon et la levure. 

Les habitants boivent local, souvent dans de 

petites brasseries et micro-brasseries qui sont 

des entreprises familiales depuis des généra-

tions. Chaque brasseur propose des variantes de 

ses styles préférés, de la très populaire Pils  

(saveurs sèches et houblonnées) à la bière Hefe- 

weizen ou Weizen (à base de blé) en passant 

par la bière Kellerbier/Lager (comme une bière 

britannique à la pression). Et il y a les bières 

de saison, qui vont de la Maibock, à l’arrivée du 

printemps, à la Bocks forte et à l’Altbiers (bière 

brune).

Dans les brasseries et les tavernes, elles sont 

servies dans des verres spécifiques et élégants. 

La Weizenbier, par exemple, est toujours servie 

dans un verre haut et étroit. Mais les saveurs 

de la bière ne sont pas figées dans le passé. 

Ces dernières années, la brasserie artisanale a 

connu un boom de jeunes brasseurs, créant  

des bières aux noms originaux et aux saveurs 

frappantes. Profitez de la richesse de la  

région tout au long de l’année, mais surtout en 

automne, pendant la saison des fêtes de la 

bière. La plus grande et la plus connue est la 

Cannstatter Wasen, la fête de la bière de 

Stuttgart. Mais il existe de nombreuses autres 

fêtes locales, plus petites, dans toute la  

région : elles sont toutes très divertissantes, 

avec de quoi se restaurer et de la musique  

autour d’excellentes bières !

Conseil

Suivez le rituel lorsque vous portez un toast. 

Regardez chaque personne dans les yeux en 

faisant tinter vos verres et ne croisez jamais les 

bras – cela risquerait de porter malheur ! 

https://rauschbart.de
https://www.neckarmueller.de
https://www.hafenhalle.com
https://www.carls-brauhaus.de


LA BIÈRE EN  
QUELQUES CHIFFRES

1150
l’année où le houblon 
de Tettnang, près du  
lac de Constance, a  
été répertorié pour la  
première fois

1200
chopes à bière se trouvent 
dans le musée Bierkrug  
de Schussenried, le seul 
musée de chopes à bière  
au monde

53
bières différentes fabriquées par 
cinq brasseries font d’Ehingen  
« la ville de la culture de la bière »

1 000 mètres
d’altitude en Forêt-Noire :  
Rothaus est la plus haute 
brasserie d’Allemagne

4
ingrédients – eau, malt, levure 
et houblon – sont tout ce qui 
peut être utilisé, selon la loi, 
pour la bière allemande

180
brasseries du Sud-Ouest 
de l’Allemagne produisent 
environ 1 000 bières  
différentes



Lieux particuliers ; 
brassages particuliers

Dans les hauts plateaux de la Forêt-Noire,  

la brasserie Rothaus remonte à 1791. Utilisant 

l’eau de sept sources voisines, elle produit  

notamment la Tannenzäpfle, une Pilsner qui 

est une bière culte en Allemagne et l’une  

des meilleures au monde. Faites une visite de 

90 minutes dans les coulisses de la brasserie,  

visitez le musée et séjournez dans l’auberge 

historique. 

Au sud-est de Stuttgart se trouve Sigmaringen, 

dont la brasserie Zoller-Hof produit la lager  

ambrée primée Old Fred. Elle honore la mémoire 

du brasseur royal du château de Sigmaringen, 

Friedrich Müller. Il y a environ 150 ans, il a 

changé son nom pour celui de Miller et s’est  

installé à Milwaukee, aux États-Unis. Sa bière 

Miller Brewing Co est aujourd’hui l’une des 

plus célèbres d’Amérique.

Non loin de là se trouve Ehingen. Avec cinq 

brasseries, 53 bières et une histoire brassicole 

ancestrale, elle peut à juste titre prétendre  

être la ville allemande de la culture de la bière. 

Suivez le sentier pédestre sur le thème de  

la bière, flânez jusqu’aux brasseries, détendez- 

vous dans les bars à bière. 

Au nord-est de Stuttgart se trouve Crailsheim, 

où la brasserie Engel remonte à 1738. Parmi 

ses brassages figurent la puissante et maltée 

Engel Gold et la Volksfestbier, facile à boire,  

elle est brassée pour la fête de la bière de 

Stuttgart célébrée depuis 120 ans.

Pour un goût plus contemporain, dirigez-vous 

vers la brasserie Vogelbräu de Karlsruhe, où le 

maître brasseur Rudi Vogel fabrique sa bière 

non filtrée depuis 1985.

BRASSERIES



Attirant les foules depuis 200 ans, le Cann- 

statter Wasen, la fête de la bière de Stuttgart, 

est la deuxième plus grande et la plus  

authentique au monde. Ce qui a commencé 

comme une foire agricole en 1818 est  

devenu un événement de 17 jours, de la fin 

septembre à la mi-octobre. Tout commence  

par le tirage d’un fût par le maire de Stuttgart, 

qui tire la première bière d’un tonneau de  

Festbier (bière de la fête) spécialement bras-

sée. Ensuite, il y a un défilé dans les rues  

de la ville, avec des chars, des tracteurs, des 

chevaux tirant des dragées de brasseurs,  

ainsi que des groupes de chanteurs et de  

danseurs enthousiastes en costume souabe.

Cannstatter Wasen est aussi un lieu à 

Stuttgart, une zone de festival dans les prairies 

en bordure de la ville, où sept vastes tentes 

peuvent accueillir jusqu’à 5 000 spectateurs. 

Les meilleures fêtes  
de la bière en Allemagne

C’est le cœur du festival. Mais ils ne se  

rendent pas au Wasen uniquement pour boire 

de la bière : on y trouve des jarrets de porc 

croustillants, des poulets rôtis entiers et de la 

musique live. C’est aussi la plus grande fête  

foraine d’Europe, avec ses montagnes russes, 

ses grandes roues et des tonnes de divertis- 

sements pour toute la famille. Mais le bon vieux 

temps n’est pas oublié. La scène est dominée 

par une colonne imposante. Décorée de fruits 

et de légumes, elle rappelle que la première 

foire était une fête des récoltes. Parmi les plus 

petites fêtes de la bière dans le sud-ouest  

de l’Allemagne, citons la fête historique de la 

bière à Zwiefalten, la Ganter Oktoberfest à  

Fribourg, la fête des Distelhäuser à Tauber-

bischofsheim et l’Ulrichsfest à Ehingen.

 � www.cannstatter-volksfest.de/en

FESTIVALS DE LA BIÈRE

https://www.cannstatter-volksfest.de/en/landing-page/
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