Bio—Rinder—Jteaks aus der Rhéun nach tvaditioneller Metzgevkunst

GenieBen Sie zarte, saftige und aromenreiche Steaks vom Lavagrill. Das Fleisch stammt von ur-
springlichen ,,Hohenvieh® - Rindern. Sie wachsen auf krauterreichen und naturbelassenen Rhéner
Weiden auf.

In der Bio-Landmetzgerei Kleinhenz wird das Fleisch in einem eigenen Kuhlhaus zur Reifung am
Knochen aufbewahrt, dem sogenannten ,,Dry Aged® - Verfahren. Dabei werden feine Edelschimmel-
kulturen in das naturbelassene Fleisch einmassiert. Wahrend 6 Wochen Ruhe und Reifung bekommt
das Fleisch einen unverwechselbaren Geschmack. Auf dem Lavagrill wird es bei ca. 500°C angeb-
raten und lhnen nach einer sanften Ruhezeit serviert.

Diese Kunst erfahrt derzeit eine Renaissance unter Spitzenkéchen und FleischgenieBern...

Erleben Sie es bei uns als einziges Restaurant in Deutschland in Bio-Qualitat.

lhre Bio-Steak-Wahl

“Povtevhouse-Jteak, ca. 450 gv. oder ca. 550 y.

Der mittig liegende Knochen verleiht zum einen dem Rumpsteak und zum anderen auch dem Filet
zuséatzliche Geschmacksaromen. Unser Meisterstuck.
450 gr.-€ 38
550 gr.-€43

Club-Jteak, ca. 400 yv.

Fettanteil am Rand, aromatisch und saftig durch die Verbindung zum Riickenknochen.
€ 35

Rumpsteak “New Yovk Cut”, ca. 250 gv.

Am Rippenknochen gereift, besitzt starkste Marmorierung.
€28

inklusive hausgemachten Variationen von Saucen, Relishs und Krauterbuttern

lhre Beilagen-Wahl

Grine Bohnen
Gebackene Champignons
Gegrillter Maiskolben
Mediterranes Gemiise
Grilltomate

und

Ofenkartoffel mit Sauerrahm
Kartoffelecken
Chips

Eine Gemuse- und Kartoffelbeilage in Kombination
€6

Kleiner gemischter Salat
€4,50

GroBer gemischter Salat
€38,50



Liebe Rhon-Entdeckerin, lieber Rhon-Entdecker,

pussten Sie schon.. . .,

Q

Nl

200 @

dass der Demeter-Landwirt Herr Ludwig Weber vom wunderschonen Steffeshof unsere
Rhonschafe und das ,,Rote Hohenvieh® - eine urspriingliche und robuste Rinderrasse mit
braunem Fell und kessem Augenaufschlag - fir uns groBzieht, ebenso wie ,aufgeweckte®
Hirsche? Er baut das Getreide selbst an, verfligt liber eine eigene Miihle und backt aus dem
gewonnenen Mehl jeden Freitag unterschiedliche - sooo leckere - Holzofenbrote. Dieses
Brot (auBen knusprig, innen saftig) finden Sie auch auf dem Frihsticksbuffet wieder.

dass die glicklich aufgewachsenen Tiere vom Steffeshof in Unterleichtersbach in der Bio-
Landmetzgerei Kleinhenz im gleichen Ort liebevoll und mit Respekt von Herrn Richard
Kleinhenz und seinem Team weiterverarbeitet werden?

dass im Kloster Maria Bildhausen seit diesem Jahr erstmalig Bio-Gemiise und Kartoffeln
in Kooperation mit einer Behindertenwerkstatt fiir uns angebaut werden?

dass glickliche & freilaufende Bio-Huhner auf dem Hofgut Ritter der Familie Derleth zu
uns gehoren?

dass Bio-Landschweine und Spanferkel vom pfiffigen Bauern Dietmar May in
Junkershausen liebevoll groBgezogen werden?

dass der Bachsaibling dem Herrn Helmut Obert aus der Rhonforellenzucht Schwarze
Berge in Riedenberg ins Netz geht?

dass Sie direkt neben dem Hotel einen Krautergarten finden, der in der Verantwortung
unserer quirligen Kochazubis in Kooperation mit der ortlichen Kurverwaltung liegt?

dass wir neben der produkt- und komponentenbezogenen Bio-Zertifizierung seit Anfang Juni
2011 auch menibezogen bio-zertifiziert sind?

6cuu5 dex ovte — viel Verguigen bei genussvollen Momenten - hevlichst,
lhe Kiichenchef Thomas Konig & Team

Dovspeisen

Surf and Turf
vom Rhéner Landhahnchen und Pulpo
fruchtig marinierte Brust vom Landhahnchen und feine Scheiben vom Pulpo
€13

Carpaccio vom roten Hohenvieh @
mit Tomatencréme und Kresse
€14

Dreierlei vom Ziegenkése
Gratinierter Ziegenkase unter der Walnusskruste an Thymian-Honig-Glace, @
Ziegenfrischkadse und Ziegenkase im Kataifiteig gebacken
€14



Juppen
,Pot au Feu“ vom Roten Hohenvieh

mit GrieB- und MarkkloBchen und feinem Gemdise
€7

Kartoffelsippchen mit Essig-Gurkenschaum,
Speckchip und Tomatensalsa
€6

Gurken-Meerrettichsuppe Q
mit Lachsforellenkl6Bchen
€6

HAuPtgerlckte

Gartenfrischer Feldsalat an Kartoffeldressing ‘
mit in Nussbutter gebratenem Forellenfilet und Beete-Chips
oder vegetarisch
mit Kasekrapfen anstatt Forelle
€19

Roulade vom Spitzkohl und Saibling an Rieslingschaum @
mit Nusskartoffeln
€22

Kalbsleber ,Himmel und Erd“ %
mit gerdsteter Blutwurst, Lauchgemuse und Kartoffelpuree
€21

Filetmedaillon vom roten Hohenvieh auf Portweinschalotten, Meerrettichschaum, Q
Erbsenplree und Kartoffelkissen
€29

Dreierlei vom hauseigenen Lamm: @
Rosa gebratener Lammriicken unter der Krauterkruste, saftiger Lammbraten
und hausgemachte Lammbratwdirste mit Bauernmarktgemuse im Thymianhdrnchen
€26

»,Rhoner Lollis* %
Gegrillte ,Lollis“ vom Landschweinfilet, vom Rumpsteak und von der Lammsteakhifte
auf Bohnengemise, mediterranem Gemiuse und Portweinschalotten
mit Kartoffelheu
€26



Ravioli mit Gorgonzola geftillt
auf buntem Linsen-Birnengemiise und gerosteten Nissen
€17

Bunte Linguini
mit Rhoner Salsiccia
(herzhafte rohe Bratwurst vom heimischen Landschwein)
Pinienkernen und Parmesan
€17

WintevgriBe aus dev Fevue

Skreifilet aus Norwegen
Der Skrei ist ein Dorsch, welcher an den Lofoten entlangwandert und zum Kabeljau wachst.
GenieBen Sie unser:

In Salbeibutter gebratenes Skrei-Filet auf Wurzel-Kartoffelgemuise und frischen Miesmuscheln
€25

Gegrillte Dorade mit Krautern gefillt
auf bunten Linguini mit Tomatensugo
€24

ﬁwsavts
Dreierlei Créme briilée: @
Schoko mit Schokoladenchips, Vanille mit Birnensorbet, Passionsfrucht mit Passionsfruchtsauce
€8

»High Coffee Time*
Dreierlei Petit Fours mit flambiertem Espresso
€7

Mille Feuille vom Florentiner und Amarettomousse
mit Tonkabohneneis
€7

Auswahl von ausgesuchten Raffinessen Rhoner Késereien
mit Walnussbrot
€8

@ = Rhéner Produkte = Bio-Rhén-Produkte
DE—Oko-039-Kontrollstelle, Gesellschaft fiir Ressourcenschutz mbH



Rhdner Feinschmeckermeni )

...die Vielfalt der Rhon entdecken...

Dreierlei vom Ziegenkdse
Gratinierter Ziegenkase unter der Walnusskruste an Thymian-Honig-Glace,
Ziegenfrischkadse und Ziegenkase im Kataifiteig gebacken
Kartoffelstiippchen mit Essig-Gurkenschaum,
Speckchip und Tomatensalsa
Roulade vom Spitzkohl und Saibling an Rieslingschaum
mit Nusskartoffeln
Filetmedaillon vom roten Hohenvieh auf Portweinschalotten, Meerrettichschaum,
Erbsenpiiree und Kartoffelkissen
Dreierlei Creme brilée:
Schoko mit Schokoladenchips, Vanille mit Bratapfeleis, Passionsfrucht mit Passionsfruchtsauce

als 5-Gang-Menu nur abends
€49

als 3-Gang-Menu ohne Vorspeise und Zwischengericht
€32

) iebe 6/(&%@, e “Bestellung fire das 5—6/\%@—J\A@M’{ nelumen piv gevue
bis 20.30 Thhr entgeqen.

Diel Devguigen

: 2010  Johanniter trocken
Feine Fruchtaromen von reifer Birne und getrockneter Apri-
kose, leicht pfeffrig.
9 Weingut Roth 0,751  €29,00

2009 Sckmm.z\ricsling, trocken

Sommeracher Katzenkopf
Granatrot, im Duft nach Sauerkirschen; wiirzig, lange im Ge-
[ schmack.

Weingut Sommerrach 0,751 € 38,50



