5. Rhoner Wurstmarkt in Ostheim

am 9. und 10. Oktober 2010

Entdecken.Schmecken.Geniefien, das war

das diesjahrige Motto des Rhoner Wurst-

marktes. Wir waren mit dabei
und haben bei sonnigem Wet-

ter unsere Brauerei présentiert.

Im neuen Aus-
schankwagen
mit der Rhoner
Landschaft
konnten die
zahlreichen
Besucher
unsere Rother
Brau-Bier-

spezialitdten

Die richtige Antwort auf unsere letzte
Gewinnspiel-Frage ,Welche unserer Rother
Brau-Biere wurden bei der DLG-Quali-
tétspriifung ausgezeichnet?“ lautete: Oko
Urtrunk und Pils feinherb.

Wieder einmal erreichten uns zahlreiche
Einsendungen mit der richtigen Losung
und das Los musste entscheiden.

Der nichste Sommer kommt bestimmt und
fiir den ist Anita Keil aus Frankenheim
(Thiir.) jetzt schon bestens geriistet. Sie hat
beim Sommer-Gewinnspiel der Rother

Briu den Hauptpreis, eine Biertischgar-

frisch vom Fass verkosten oder gerne auch
individuell besttickte Tragerl oder unsere

Magnumflaschen kaufen.

Die Besucher auf dem Spezia-
litaten-Markt wurden an allen
Ecken mit Rhoner Spezialititen
verwohnt. Neben der bewéhrten
Palette traditioneller Wurstwaren
feierten zahlreiche Neukreationen

in Ostheim Premiere.

Ebenso
konnten die
Besucher un-
gewohnliche
Varianten be-
kannter Wiir-
ste kennen
lernen. Hier
stimmt die
Kombination
aus schoner Landschaft,
netten Menschen, gutem
Preis-Leistungsverhalt-
nis und kulinarischen
Erlebnissen.

nitur mit Sonnenschirm und dazu einen
Gutschein iiber 30-Liter Rother Bier bzw.

Miinnerstadter Klosterbier nach Wahl
gewonnen. Die Geschiftsfiihrer der Rother
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Einleuchtend!
Zugabe Rother Brdu Dynamo-Taschenlampe

Freuen Sie sich auf unsere Kasten-Zuga-

be ab dem 13. Dezember 2010!

Beim Kauf einer Kiste
Rother Bridu oder Miin-
nerstadter Klosterbier

erhalten Sie eine
praktische Dynamo-
Taschenlampe*
gratis. Durch kurze
Betatigung des

Dynamos ist die Taschenlampe sofort
einsatzbereit. Die Notfall-Lampe ist
ideal fiir unterwegs, ob fiir Freizeit
und Camping, fiirs Handschuhfach im
Auto oder fiir den Sicherungskasten im
Haus.

Durch ihre handlichen Abmessungen
passt sie in jede Jacken- oder Handta-

sche. Vielen Dank fiir Thre Treue!

* Verfiigbar nur solange Vorrat reicht.

Gambrinus — der Bierkonig

Die Attraktion - seit vielen Jahren beim Weisbacher Oktoberfest

Briu, Xaver Weydringer (links) und Tobias
Weydringer (rechts) gratulierten Anita Keil
(im Bild mit Gatten Jochen) zum Hauptge-
winn und wiinschten schon einmal viel
Spas fiir die néchste Freiluftsaison.

Weitere Gewinner: 30 Liter Rother Brau
Bier nach Wahl fiir Volkmar Friedel, Sand-
berg; Verzehrgutschein Bio-Restaurant

, Frankenstube” im Rhon Park Hotel fiir
Friedel Seiffert, Bischofsheim.

Wir gratulieren ganz herzlich ebenso allen
weiteren Gewinnern, die wir bereits schrift-
lich benachrichtigt haben.

Und das konnen Sie diesmal gewinnen:

1. Preis: Rother Briu Biergarten, bestehend aus:
30 Liter Rother Brdu oder Miinnerstadter Kloster-
bier nach Wahl, einer hochwertigen Bierzeltgarnitur
und einem Rother Brdu Sonnenschirm

2. Preis: Eintrittskarten fiir 2 Personen ins
VitalSpa des Dorint-Hotels Bad Briickenau an
einem Wochenende

3. Preis: 30 Liter Rother briu oder Miinnerstadter
Klosterbier nach Wahl

4.-10. Preis: je ein exklusives Rother Brau
Bierbuch

11.-20. Preis: je eine Rother Brau-Armbanduhr

21.- 30. Preis: je eine 5 Liter Partydose, gefiillt
mit Rother Briu Pils

Rudolf Wappes aus Weis-
bach thront auf einem
alten Fuhrfass mit Hopfen
geschmiickt und ist mitt-
lerweile eine Attraktion

beim Oktoberfest-Umzug in

Weisbach. Einen besseren Bierkonig hétten

die Weisbacher nicht finden kénnen.

Hoch oben sitzend auf einem alten Fuhr-
fass, in koniglichem Gewand, mit flau-

schigem Bart und einer goldenen Krone.

Zum 28. Mal fand dieses Rhén-Event nun
statt und seit jener Zeit wird das Fest von
der Rother Brau mit Getréanken versorgt
und Inventar ausgestattet. Da darf nattir-
lich in der Hand des Gambrinus ein Rother
Brau-Tonkrug nicht fehlen. Oans zwoa
gsuffal
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Liebe Rother Brdu Bierfreunde!

Bricht der Dezember an, geraten viele
oftmals in Hektik, angesichts bevor-
stehenden Jahreswechsels und was
man bis dahin noch alles erledigen
will. Doch bevor das Jahr zu Ende
geht, gibt es noch einen ganz anderen
Hohepunkt, ndmlich Weihnachten, das
besinnlichste aller unserer Feste. Diese
Zeit der ruhigen Tage ist auch eine
gute Gelegenheit um innezuhalten
und eine Zeit der Nachdenklichkeit.

Auch wir lassen in diesen Tagen bei
einem frisch eingeschenkten Rother
Brau Rhonator Doppelbock das Jahr
noch einmal Revue passieren. Ein
Jahr, das wieder einmal ein Biindel an
Herausforderungen fiir uns mit sich
brachte. Wetterkapriolen, wie zum Bei-
spiel der komplett verregnete August,
trugen das ihrige sicher mit dazu bei.
Wenngleich wir als ein Familienun-
ternehmen, das tiber Generationen
hinweg mit unterschiedlichsten bis
groftmoglichen Herausforderungen
konfrontiert wurde, das Wetter eher
gelassen betrachten, aber andere, von
Menschen geschaffene Beeintréachti-
gungen eher mit Skepsis und Sorge
sehen. Allen voran Mafinahmen, die
die Miindigkeit des Biirgers in Zwei-
fel ziehen und beeintriachtigen. Beste
Beispiele: das kompromisslose Rauch-
verbot oder die Regeln des Pfandsy-
stems. Aufgrund unterschiedlichster,
teilweise auch nicht nachvollziehbarer
Ausnahmen bei der Einwegbepfan-
dung kann der Verbraucher oftmals
kaum noch unterscheiden ob es sich
um eine Einweg- oder Mehrwegfla-
sche handelt. Zum Teil fehlt auf den

Flaschen jegliche Information oder es sind
irrefithrende Angaben aufgedruckt. Wir
als im Biosphéarenreservat beheimateter
Getrankehersteller und

KURIER

Fur Biergenieller & Freunde der kleinen Familienbrauerei im Naturpark Rhon

Handler bekennen uns
ganz klar zu Mehrweg,
was unsere Kunden
leicht am aufgedruckten
Symbol unseres Riicken-
etikettes erkennen
konnen. Fach- und
Umweltverbidnde sind sich seit Jahren
darin einig ,Mehrweg ist Klimaschutz”.
Denn Mehrweg-Glas wird bis zu fiinf-

zig mal wiederbefiillt und verwendet.
Geht es kaputt, kann es zu iiber neunzig
Prozent recycelt werden. Auch fiir diese
beiden Beispiele gilt der Grundsatz, dass
der Verbraucher es in der Hand hat, mit
seiner Kauf- und Verhaltensentscheidung
eine, namlich seine von klarer Vernunft
geprégte Entscheidung zu treffen und

das trotz zunehmend bevormundender
Regeln und Gesetze. Entgegen politischer
Regelwut setzen wir auf die ausgleichende
Wirkung durch den bewusst handelnden
Verbraucher und Geniefer. Insofern sehen
wir zuversichtlich auf das was die Zukunft
fiir uns bereit hélt und vor allem darauf,
was auch das kommende Jahr an freudigen
Ereignissen und hoffentlich vielen schonen

und genussvollen Tagen bringen wird.

In diesem Sinne wiinschen wir Ihnen ein
besinnliches, schones Weihnachtsfest und

alles Gute zum neuen Jahr.
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Xaver und Tobias Weydringer

Rother Brau Festtagskasten

F":t_:nthé;' B'f_l:.'-'ciu

Auch in diesem Jahr bieten wir unseren
Kunden wieder den beliebten Rother Brau
Festtagskasten an.

Er beinhaltet jeweils 4 Flaschen unserer
Bierspezialitidten: Rother Briu Pils, Rother
Briu Festbier, Oko Urtrunk, Oko Ur-Wei-
zen und Rhonator Doppelbock. Erhiltlich
ist unser Festtagskasten direkt in der Brau-
erei, in den Schmankerl-Getrankemarkten
sowie im Getrdnkehandel.

Nur wer dauerhaft hohe Aus-
zeichnungen beim hértesten
Qualititswettbewerb der Welt erreicht,
kann sich tiber diese Auszeichnung,

den ,, Preis der Besten” bei den DLG-
Pramierungen freuen. Um diesen Preis in
Gold zu bekommen bedarf es den Beweis
von mindestens fiinfzehn Jahren unun-
terbrochener Spitzenauszeichnungen bei
den jéhrlich stattfindenden Qualitatstests
der DLG (Deutsche Landwirtschaftliche
Gesellschaft). Die jetzt an die Rother Brau
verliehene Auszeichnung in Gold ist fiir
den Bierfreund ein klarer Beleg fiir eine
konstante und seit Jahren ununterbro-
chene allerhdchste Qualitit, auf die er
sich verlassen kann. Denn Bierkenner
wissen, Qualitit ist nun mal die entschei-
dende Voraussetzung fiir besten Ge-
schmack und damit fiir den Genuss eines
frischen Bieres.

DLG-Prasident Carl-Albrecht Bartmer
tibergab die Urkunde mit den Worten:
,Nachhaltige Qualitit ist heute ein zen-
traler Erfolgsfaktor, der in Ihrem Unter-
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wPreis der Besten*in Gold
fiir Rother Brdu

Eine der hochsten Auszeichnungen fiir
dauerhafte Qualitdt

nehmen beispielhaft gelebt wird. Sie
haben sich damit einen Ehrenplatz im
Kreis der Besten’ der deutschen Lebens-
mittelwirtschaft erworben. Thr hoher
Qualitdtsanspruch ist das Fundament
fiir das Vertrauen der Verbraucher in

die Giite Threr Produkte. Der ,Preis der
Besten’ dokumentiert als objektive
Anerkennung, dass dieses Vertrauen
dauerhaft gerechtfertigt ist.”
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Wpstin

Tobias Weydringer freute sich stellvertretend
fur das Rother Bréu Team bei der
Preisverleihung durch den DLG-Prisidenten
Carl-Albrecht Bartmer.

Mit kuscheliger Warme lassen
sich die kiihlen Tage wohltuend
geniefen. Dazu passen bestens
die vollmundigen Aromen unseres
stiffigen Rother Brau Festbier.

e . l Fan




Aus unserem
Team

Betriebsjubilden

Wir gratulieren unseren Jubilaren, die sich
tiber die Wiederkehr eines besonderen
Datums freuen diirfen! Thren Diensteintritt

in unsere Brauerei.

Seit 10 Jahren mit im Team:

Christel Fleckenstein aus Nordheim
Abteilung: Verwaltung, Sekretariat
Carina Reder aus Weisbach

Abteilung: Verwaltung, Verkauf, Expedition
Horst Trabert aus Oberfladungen
Betriebshandwerker

Seit 25 Jahren im Dienst fiir den Durst:
Peter Krick aus Hausen

Fuhrpark, Kommissionierung

Herzlichen Dank fiir Treue, Leistungsbe-
reitschaft, Engagement und fiir das gute
Miteinander. Auf viele weitere erfolg-

reiche Jahre in guter Zusammenarbeit!

Mitarbeiterportrdt

Heute stellen wir einen weiteren Mitarbei-
ter aus unserem Team vor.

Henry Trott ist seit 1995 als Brauer und
Milzer bei uns beschiftigt.

Der 42jahrige Untermaf3felder durfte seine
Berufserfahrung bereits seit 1991 machen,
zu dieser Zeit hat er als Umschiiler in der
Klosterbrauerei Miinnerstadt gearbeitet.
Nachdem er
seine Gesel-
lenpriifung
erfolgreich
bestanden

hat, wurde
er als Brauer
beschiftigt.

Im Jahr 1995,
als die Klosterbrauerei Miinnerstadt durch
die Familie Weydringer {ibernommen wur-
de, wurde Herr Trott in unserer Brauerei
angestellt und hat hier neben vielen Tétig-
keiten in der Fiillerei den Brauvorgang in
der Klosterbrauerei organisiert und regel-
mafig den Produktionsprozess tiberwacht.
Seit Sommer diesen Jahres ist Herr Trott

auch als Bierfahrer unterwegs.

Als Hobbybastler und Fahrzeug-Liebhaber
verbringt er seine Freizeit am Liebsten in
der Garage. Hier beherbergt er Oldtimer-
Motorriader aus den 30er und 40er Jah-
ren, einen Bugatti-Nachbau, einen alten
Kastenwagen und ein historisches Trabi-
Cabrio. Joggen und Fufiball-Spielen sind
Sportarten, die er mit viel Ehrgeiz angeht

und die ihm viel Spa8 machen.

BIER ;5. KURIER

Unser Verkaufsbiiro wurde
neu gestaltet

Schon von weitem gut sichtbar, fiir alle,
die nach Roth kommen, ist unsere Aufien-

fassade, die wir im letzten Jahr komplett

in roter Optik neu gestalteten. In diesem

Jahr haben wir die
Renovierung unseres
Verkaufs- und Versand-
biiros in Angriff genom-
men. Das Ziel: hellere
und freundlichere
Umgebung, bessere
Platzverhiltnisse, die

den reibungslosen Orga-

nisations- und Kun-

denbetreuungsablauf noch besser unter-
stlitzen. Im Mdrz ging’s los. Alles musste
raus, komplett entkernt und wieder neu
aufgebaut werden. In nur drei Monaten
wurde der komplette Umbau abgeschlos-
sen, ohne dass die logistischen Aufgaben
und die unserer Kundenwiinsche davon
beeintrachtigt wurden. Das Versandteam
richtete sich kurzerhand ein Ersatzquar-
tier in der Brauerei ein. Im Juni war es
dann soweit. Das neue Biiro konnte,

sehr zur Freude aller, bezogen
werden und bietet jetzt aller-
beste Voraussetzungen fiir ein
angenehmes Arbeitsklima und
optimale Arbeitsabldufe. Auch
die Aufienfassade des neuen
Biiros gldnzt jetzt im typischen
Rot der Rother Brau.

Die Biiro-Offnungszeiten:
Mo. - Fr. durchgehend von
7.30 bis 16.30 Uhr.

Apfelannahme

Kelterei Elm aus Flieden

Ab dieser Ernte-Saison haben wir an un-

serer Brauerei eine Apfel-Annahmestelle fiir

die Kelterei Elm aus Flieden eingerichtet.

Zahlreiche Streuobst-Lieferanten haben von
Ende September bis Anfang November,

bei meist sonnigem Wetter, ihre konven-
tionellen- und Bio-Apfel sickeweise nach
Roth gefahren. Dort wurde die angelieferte
Menge gewogen und in Lohnmost- und
Wertgutscheine vergtitet. Nun kann sich
jeder Lieferant bis zur néchsten Apfelernte
mit den Saften der Kelterei ElIm bzw. dem

umfangreichen Produktsortiment der Ro-

ther Briu eindecken.

Rother Brau Gastronomen kochen

Kloster Urstoffbraten vom Rhoner Gelbvieh

von Thomas Ko6nig (im oberen Bild rechts), Kiichenchef/Executive Chef im Dorint Resort & Spa Bad Briickenau

Zutaten fiir Semmelknédel

16 altbackene Brétchen, 8 Eier,
0,51 Milch, 100 g Butter, 1 Zwiebel,
1 Bund Petersilie, Gewiirze

So bereiten Sie zu:
Die altbackenen Brotchen in grobe

Wiirfel schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Milch in einem

Alle Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir Wirsinggemdiise
1 Wirsingkopf, 2 Zwiebeln, 100 g Butter,
250 ml Sahne, Gewtiirze

Topf aufkochen
und kraftig mit
Salz, Pfeffer und
Muskat abschme-
cken, anschlie-
fsend tiber die
Brotchenwiirfel
gielen. Die Zwie-
bel schilen und in
Wiirfel schneiden.
Die Petersilie zup-
fen, waschen und
hacken, Butter in ei-

So bereiten
Sie zu:
Aus dem
Wirsing-
kopf den
Strunk
heraus-

schnei-

den, die Blitter reih-
um abnehmen bis zum
Wirsingherz. Die Rip-
pen aus den Bléttern

schneiden, waschen
und in grobe Vierecke
schneiden. Das Wir-
singherz ebenfalls in

Vierecke schneiden.

ner Pfanne ausgehen
lassen und die Zwiebelwiirfel goldgelb
braten, die gehackte Petersilie dazu ge-
ben, mischen und in die Brotchenmasse
geben. Etwas abkiihlen lassen und die
Eier dazugeben, kriftig durchkneten
und zu 8 Kl68en mit feuchten Handen
formen.

Die Klof3e in siedendes Waser geben,
einmal aufkochen und anschlieflend
20 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Butter in einem Topf aus-
gehen lassen und die Zwiebeln drin
anschwitzen. Den geschnittenen Wirsing
dazu geben, mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen und einen Deckel auf den
Topf geben.

Den Wirsing beim Schmoren mehrfach
umriihren. Kurz bevor der Wirsing gar
ist den Deckel herunternehmen und die
Sahne dazugeben.

Zutaten fiir den Braten

1 kg dicker Bug vom Rhéner Gelbvieh,

200 g Karotten, 200 g Sellerie, 100 g Lauch,
200 g Zwiebeln, 6 Thymianzweige, Rosmarin-
zweige, 3-4 EL Tomatenmark, 2 EL Kar-
toffelstdrke, 500 ml Rinderbriihe, Gewiirze
Fiir die Beize: 1 1 Kloster Urstoff, 1 Zwiebel,
3 Lorbeerblitter, 10 Wachholderbeeren,

Pimentkorner und Pfefferkorner

So bereiten Sie zu:

Eine kleinere Zwiebel in Ringe schneiden
und aus den entsprechenden Zutaten eine
Beize herstellen. Den dicken Bug mit Senf
einstreichen und in die Fliissigkeit legen,
mind. 2 Tage in dieser gekiihlt liegen lassen.

Danach das Fleisch aus der Beize nehmen,
abtropfen lassen, wiirzen und von allen Sei-
ten anbraten. Das geputzte Gemiise mitro-
sten und nach kurzer Zeit das Tomatenmark
dazu geben. Mit etwas Briihe abloschen und
wieder einreduzieren lassen, diesen Vorgang
zweimal wiederholen. Mit der restlichen Brii-
he aufgieflen und ca. 1,5 Stunden bei 160°C
in den Ofen geben, nach und nach mit der
Beize auffiillen.

Anschlieflend den Braten aus dem Fond
nehmen und heiB stellen, den Fond abpas-
sieren und mit Kartoffelstarke abbinden,
aufkochen und abschmecken.

Guten Appetit!

Neues aus der Rother Brdau Gastro-Familie

Leckere Auswahl
Wertvoll-Gasthaus Leib & Seele

Das Gasthaus Leib & Seele liegt einge- Die Speisekarte im Wertvoll-Gasthaus

bettet inmitten eines 7.000 qm grofen ist klein und tibersichtlich, was daran
Wald- und Wiesengrundstiicks am Ende liegt, dass der Koch J6rg Ehrenberg gerne
der Strafle in der gemeinsam mit dem
Hessischen Schweiz. Gast ganz indivi-
duelle Gerichte

zusammenstellt. Je

Es ist umgeben von
einem Netz aus

gut ausgebauten nachdem, was an
Wander-, Mountain- leckeren frischen
bike- und Naturer-

kundungswegen

Zutaten gerade
vorrétig ist. Aufier-

mit wundervollem dem werden haus-

Panoramablick auf’s gebackene Kuchen,

im Tal liegende Eschwege. Der AuSenbe- wechselnde Desserts und - auf Bestellung -
reich gliedert sich in drei Terrassen mit frischer Fisch angeboten. Gerne bereitet
Biergarten und Grillplatz. man die leckersten Buffets, auch aufler
Haus, vor, 1ddt zum Brunch ein oder bietet
Gastraum fiir die verschiedensten Feier-
lichkeiten. Hier diirfen Sie sich natiirlich
die Oko-Bierspezialititen Oko Urtrunk,
Oko Ur-Weizen und Oko Ur-Pils, frisch

vom Fass, schmecken lassen.

Im EG des Hauses befindet sich der grof3-
ziigige, gemiitliche Gastraum mit offenem
Kamin. Das 1. OG bietet einen Seminar-
raum, das 2. OG beherbergt eine Ferien-

wohnung mit vier Gdstezimmern.

Li(,/ )“t%“;&“é? Wertvoll-Gasthaus Leib & Seele,
S TR e Angela Gébel & Jorg Ehrenberg, Meinhardsruh 1,
37276 Meinhard-Neuerode, Tel. 0 56 51 [ 2 27 74 46,
info@leibundseele-meinhard.de, www.leibundseele-meinhard.de
Offnungszeiten: Di. - Fr. ab 17 Uhr, Sa., So. und an Feiertagen ab 10 Uhr, Mo. Ruhetag
Auferhalb der reguliren Offnungszeiten dffnen wir gerne auch nach vorheriger Absprache
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Jetzt schon vormerken:

Rother Brauereifest 2011

Schon jetzt laufen die ersten Vorberei- Musiker am 16. April 2011 in unserem

tungen fiir unser grofSes Brauereifest im Brauerhof begriifien zu diirfen.
kommenden Jahr. Wir freuen uns darauf Nihere Infos demnéchst auf unserer

die Rother Bierfreunde und zahlreiche Website und in den Tageszeitungen.

Erneuerbare Energien
schiitzen unsere Umuwelt

Wer wie wir in einer der schénsten Natur-
landschaften Deutschlands zuhause ist,

sieht die Verantwortung fiir unsere schéne

ben in unserem Betrieb einen hohen
Stellenwert. Insofern lag es nahe, auf

einer unserer groften Dachfldchen

Natur und die Umwelt natiirlich auf eine

eine Photovoltaikanlage zu installieren und
ganz besondere Weise. Entsprechend somit in erneuerbare Energien zu investie-
beeinflusst das auch unser unternehme- ren.

risches Denken und Handeln. Es ist kein
Zufall, dass wir bei der Rother Brau schon ~ Mit 820 m? Dachfldche werden 85,5 kWp
seit tiber 20 Jahren zu den Pionieren von erzeugt, die einer CO,-Einsparung von

Oko-Bieren gehoren. Umweltkriterien ha- ca. 52 Tonnen pro Jahr entsprechen.

H'l Herzlichen Dank. rE

sWell-Nest*“ im Griinen
Dorint Resort & Spa Bad Briickenau

Erleben Sie ,, Frei-Raum” fiir Wellness, gewinnung aus Holzhackschnitzeln und
Energie aus 100% Wasserkraft.

Entdecken Sie u.a. 156 Zimmer & Suiten,

Spa, Pravention, Golfurlaub, Tagungen,
Veranstaltungen, Hochzeiten — eine Insel
der Ruhe und Entspannung. 2 Restaurants mit Parkterrassen, Bar mit
Innenhof, 1 Schloss, 15 moderne und histo-
rische Veranstaltungsraume mit Blick ins

Griine fiir sich.

Im Konig Ludwig I. Restaurant fithlen

sich Feinschmecker besonders wohl. Denn
wer gut essen und trinken mochte ist hier
genau richtig. Rother Brdu Pils wird Thnen
frisch vom Fass angeboten und Kiichen-
chef Thomas Konig serviert Gerichte aus
heimischen Produkten wie Wild, verfeinert

mit aromatisierten Pilzen, reifem Streuobst

Es ist das einzige 4-Sterne Superior Hotel

in der Rhén mit produktbezogener Bio- mit duftenden Krautern. Die Gastgeber-

Zertifizierung, eigener frecher Rhonschaf- ~ Familien Constantin und Julia von Deines,
und Rinderherde, sowie einer Warme- freuen sich auf Thren Besuch.
Dorint Resort & Spa Bad Briickenau

Heinrich-von-Bibra-Strafle 13, 97769 Bad Briickenau, Tel. 0 97 41/ 85 - 0

www.dorint.com/bad-brueckenau

Geschmacksvielfalt mit Rhonblick

Berggasthof Rother Kuppe

Seit 1. Mai 2010 wird die Rother Kuppe
von dem ehemaligen Péchter-Ehepaar
unseres Rother Braustiibles, Manuela

und Mario Hohmann,

betrieben. In dem im f"%ﬁ"' Ay
frankischen Stil einge- _ #
richteten Gasthaus mit
Aussichtsturm erhalten .

Sie biirgerliche und feine
Kiiche. Mario Hohmann [
verarbeitet vorzugsweise =

karte, neben kriftigen
Speisen auch Gerichte

Rhoéner und 6kologisch erzeugte Produkte.  fiir den kleinen Hunger und Vegetarisches.

Neben bestimmten Themenwochen wie

Auch zu Kaffee und selbstgebackenem Ku-
chen heifit die Familie Hohmann Thre Géste

herzlich willkommen und présentiert gerne

Wild- und Spargel finden Sie abwechs-
lungsreiche Schmankerl auf der Speise-

& bl eine leckere Auswahl. Die Rother Brau-

Biere sind fester Bestandteil in der Rother

Rhon-Gedicht

In den Wiesen, in den Auen

Kuppe und werden frisch gezapft.

o e Der Berggasthof bietet ausreichend Platz

Willst du all dies Gliick beschauen,
lauf hinein in dieses Zelt.

fiir allerhand Feierlichkeiten und Gruppen-
reisen. Auf der grofien Terrasse konnen die
Géste im Sommer den herrlichen Rhénblick
Geh vom Tal hinauf zum Berge, geniefien. Geniigend Parkplitze sind eben-
iiberall ein Bliitenmeer, falls vorhanden.
der Blumengeist ging hier zu Werke,
dies war bestimmt kein Amateur.

Berggasthof Rother Kuppe
Illustre Farben sind vertreten,

b vl und rot. ob weil und bl Familie Hohmann,
ov 8¢ . un' ol f) .wajl e it 97647 Roth/Rhon
denn hier sind wir im Garten Eden,
: i . Tel. 097 79/ 85 02 35
der weiten Rhon und griinen Au. N
Offuungszeiten:
. . Di. - So. und an Feiertagen 11 bis 21 Uhr
Eingesendet von Rosi Haderer.
Mo. Ruhetag




