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Liebe Gaste von rotermohn das restaurant, liebe Freunde
des achtsamen Genieliens!

Wir freuen uns, [hnen mit dem Kultur-Kulinarischen Veranstaltungskalender 2027
unser besonderes Restaurantkonzept und einige Hohepunkte im Jahreskreis zu prisentieren.

,,Kochen ist Gliickssache.*
Martin Berstecher

Ein Koch arbeitet und schafft schopferisch mit den Elementen der Natur,
- Feuer, Wasser, Luft und Erde meistern ihn, bis er gelernt hat in harmonisch-dynamischer Weise
mit thnen zu hantieren und ithr Werkzeug zu sein. Dann ist Kochen eine Gliickssache, nicht nur fiir
den Koch, auch fiir die Elemente, fiir die Natur, fiir verschiedene Kreisldaufe und fiir Sie als Gast.

Es ist uns ein Anliegen, dall wir gliickliche Kreisldufe mitbewegen und so suchen wir Lieferanten
und Erzeuger achtsam und personlich aus und schauen gerne vor Ort hinein und wollen ein
gliickliches Miteinander pflegen. All das braucht Zeit und Bereitschaft zur Hinwendung von uns,
unseren Partnern und unseren Gésten.

Hier in Hohenlohe ist es eine Gliickssache, dall wir eine Vielzahl an Erzeugern finden, die in
achtsamer Weise mit unserer Natur umgehen und dazu beitragen, dall wir lebendige und ehrliche
Lebensmittel beziehen konnen. Hier in Unterregenbach ist es fiir uns eine weitere Gliickssache, daf3
wir in Wald und Wiese die Geschenke der Natur in Form von Wildkrautern, Bliiten, Friichten und
Wildfriichten in ihrer reichen Vielfalt vorfinden, um sie kulinarisch zu integrieren.



Seit 2011, also seit Anfang an, hat Werner Demuth uns mit den Krauterwanderungen mit Menue unzihlige
Male begleitet. Er hat uns iiber all diese Jahre bestindig mit seinem gro3em Wissensschatz und Enthusiasmus,
seiner Menschenfreundlichkeit und seinem Wohlwollen bereichert und mit dem ihm eigenen Selbstverstindnis
unterstiitzt. Nach der Krduterwanderung am 19. April 2026 hat er seinen wohlverdienten Ruhestand angetreten.

Lieber Werner, wir danken Dir von Herzen fiir die schone gemeinsame Zeit und fiir Dein Mitwirken an
rotermohn!

Das Leben ist steter Wandel und wir sind aufgerufen auf die Fragen, die es uns besténdig stellt, zu antworten,
entlang der Weisheit des Lebens und Schritt um Schritt. Wir nehmen einen Wandel in der Gesellschaft wahr und
auch in uns selbst und haben im vergangenen Jahr intensiv bewegt und Umschau gehalten, wie wir den Weg
kiinftig beschreiten wollen und wir haben unser Konzept danach neu ausgerichtet. Wir werden in der
Restaurant-Saison 2027 zu besonderen Zeiten unsere Pforte fiir Fine-Dining Momente abends 6ffnen wie zum
Saison-Auftakt, zum Muttertags-Wochenende, zum Maibock, zum Sommermenue im August und zur Martini-
Gans. Auch werden wir weiterhin Kraiiterwanderungen mit Menue anbieten, mit neuen Gesichtern und dadurch
in neuem Gewand — im Friihling mit Jonas Huvermann und im Herbst mit Doris Ebert. Natiirlich haben wir
auch weiterhin den gedeckten Tisch an der Obstwiese im Repertoire und auch Roland Gelfert wird wieder zu
Mairchen mit Menue bei uns gastieren. Wir werden liber das Jahr verteilt an mehr Wochenenden als bisher fiir
Ihre kulinarischen Besuche gedffnet haben, vorwiegend fiir den Mittagstisch. Freitag Mittag sind wir dann auch
Abholstelle flir ProvinzBrot und Sie konnen dann Ihre bei ProvinzBrot (www.provinzbrot.de) vorbestellten,
feinen Bio-Sauerteigbrote bei uns abholen.

Wir wiinschen Thnen beim Lesen viel Freude und freuen uns, wenn Sie an unserer Gliickssache Anteil haben.

Herzlichst Thre Familie Berstecher und Team



Menue zum Saisonauftakt bei
rotermohn das restaurant
Aperitif — Grul} aus der Kiiche

kkkdhnx

Braten vom Lamm aus eigener Haltung mit Apfel
und Wildkriautern von der Obstwiese

kekededen

Gebratener Wels mit Wurzelgemiise und

Birlauchsauce
Tkknek

Bio-Roastbeef von der BESH mit Rotweinsauce

und zweierlei Siilkartoffel und Gemiise
hkk

Schokolade trifft Zitrusfriichte
oder
Hohenloher Kiise mit selbstgebackenem Brot

An folgenden Abenden:
26.und 27. Februar 2027
05. Miérz und 06. Marz 2027
bei rotermohn das restaurant

Menuekosten: 95,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST)
Um Reservierung wird gebeten, da nur eine begrenzte
Anzahl an Plétzen zur Verfligung steht.

Es wird auch ein alternatives vegetarisches Menue
angeboten.




Mittags-Menue zum Ostersonntag und Ostermontag

Menue

Gruf} aus der Kiiche
dkdk
»Griine Neune* Suppe
mit Filet von der Forelle
Tkkdk
Bio-Tafelspitz von der BESH mit
Meerrettichsauce, Apfelmeerrettich,
Bratkartoffeln, Blattspinat-Karotten-
Gemiise
dkdk
Kaiserschmarrn
mit hausgemachtem Vanilleeis und
Rhabarber-Erdbeer-Ragout
oder
Hohenloher Kiiseteller

28. Mirz und 29. Miirz 2027, Mittag ab 12:00 Uhr in rotermohn das restaurant
Menuekosten: 80,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST)
Um Reservierung wird gebeten, da nur eine begrenzte Anzahl an Plitzen zur Verfiigung steht.
Es wird auch ein alternatives vegetarisches Menue angeboten.



Kriauterwanderung mit Jonas Huvermann und Menue

Begleiten Sie Jonas Huvermann auf der Krauterbegehung bei Unterregenbach und genieflen Sie ein
viergéngiges Wiesenkrdutermenue mit den darauf abgestimmten Getrénken.

Menue
Aperitif & Gruf} aus der Kiiche

L
Salat von Kréiutern und Bliiten
mit mariniertem Griinsfelder Spargel
Kk
Siippchen vom Birlauch
mit Kaspressknodeln
L
Ragout von der Demeter Pute aus
Miusdorf vom Brunnenhof in Gierschsauce
mit Kartoffel-Wildkriuter-Gemiise
*kkdd
Topfenschaum mit Rhabarber-Ragout
und Sorbet von der Orangenschale

Samstag 17. April 2027 Beginn: 16:00 Uhr Treffpunkt rotermohn das restaurant
Kosten: 95,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST) inkl. Krduterwanderung, Menue und begleitende Getrénke



rotermohn an anderen Orten
-Caterings

Unsere Philosophie und unser Konzept,
unsere hochwertigen, regionalen Lebensmittel, die
aus Wildsammlung stammenden Kriuter, Bliiten und
Friichte konnen Sie natiirlich auch an anderen Orten
aullerhalb von rotermohn das restaurant genief3en.

Martin Berstecher hat als stellvertretender
Kiichenchef bei Gassner Catering in Salzburg sein
Geschick in diesem gastronomischen Bereich
verfeinert und einige Jahre viele tausende Giste
erfreut und ihre Feierlichkeiten auch kulinarisch zu
einem Hohepunkt gemacht.

Wir kommen gerne in Thren Garten oder Thr
Wohnzimmer oder an andere spezielle Plétze fiir Thre
kleineren oder groBeren Anldfe, die Sie im kleineren

oder grofBeren Kreis feiern wollen und verw6hnen
Sie kulinarisch.




Streuobstwiesenwanderung mit Hohenloher *
Tapas und Cider

Ein genussvoller Streifzug durch die Kulturlandschaft
Hohenlohes

Begleiten Sie Manfred Bohm von der Bohm Ciderwerkstatt auf g%
einer besonderen Streuobstwiesenwanderung rund um Zaisen- §
hausen und entdecken Sie die Vielfalt dieser einzigartigen
Kulturlandschaft. Gemeinsam wandern wir auf gut ausgebauten
Wegen ca. 2,5 km hoch zum Honigbrunnen, vorbei an alten
Streuobstbdumen und malerischen Wiesen. Unterwegs erfahren
Sie Spannendes iiber die Bedeutung der Streuobstwiesen,
besondere Baumraritdten entlang des Weges und die
handwerkliche Herstellung von Cider. Am Ziel erwartet Sie ein
genussvolles Hohenloher Picknick mit handverlesenen
regionalen Spezialititen, kreiert von
rotermohn das restaurant. Die Hohenloher Tapas werden
perfekt von den Cidern der Bohm Ciderwerkstatt begleitet.

Sonntag 25. April 2027 Beginn: 11:00 Uhr
Treffpunkt: Am Eingang der Lourdes Grotte
in 74673 Zaisenhausen
Kosten: 66,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST)
inkl. Wanderung, Tapas und begleitende Getranke

Die Veranstaltung findet auch bei schlechtem Wetter statt.




Menue zum Muttertagswochenende
Gruf} aus der Kiiche
dddkk
Gebratenes Forellenfilet aus Eberbach mit
Wildkriutern und eingelegtem Spargel

fkhhk

Essenz von der Morchel

fhddk
Rosa gebratenes Bio-Rinderfilet von der BESH
mit Friithlingsgemiise, Holundersauce

und Kichererbsenpiireée

fhddk
Tiramisu mit Erdbeersorbet
und Ragout von Beeren aus dem Garten

oder

Hohenloher Kiseteller

Freitagabend 07. Mai, Samstagabend 08. Mai
und Sonntagmittag 09. Mai 2027
bei rotermohn das restaurant

Menuekosten: 95,00 Euro (inklusiv MWST)

Getrénke kdnnen aus der Karte gewahlt werden.
Um Reservierung wird gebeten, da nur eine begrenzte
Anzahl an Plitzen zur Verfiigung steht. Es wird auch

ein alternatives vegetarisches Menue angeboten.




Maibockessen

Menue

Gruf} aus der Kiiche
Tk

Essenz vom Maibock mit Morchelravioli
L
Bratwurst vom Maibock auf Allerlei vom
Wurzelgemiise und Bliiten von der Obstwiese
Tk
Braten vom Maibock mit Gierschknodeln

und Friihlingsgemiise
fhddk

Schokolade trifft Erdbeere
oder
Hohenloher Kéise vom Brett

Freitagabend 21. und Samstagabend 22. Mai 2027
Freitagabend 28. und Samstagabend 29. Mai 2027
bei rotermohn das restaurant

Menuekosten: 95,00 Euro
(inklusiv MWST)

Getrinke konnen aus der Karte gewéhlt werden.
Es gibt ein alternatives vegetarisches Menue.




wDer Gedeckte Tisch auf der Obstwiese*

Zusitzlich zu rotermohn das restaurant bieten wir
von Mai bis September auf unserer Obstwiese unter dem
Apfelbaum einen Tisch fiir 2 bis 8 Personen an.

Sie buchen den Tisch exklusiv fiir sich und Thre Lieben
und genieflen, mit Blick ins Jagsttal, ein Tischbuffet
aus kalten Speisen, ein warmes Gericht sowie einen
stiBen Abschluf aus regionalen Produkten.

»Der Gedeckte Tisch* kdnnen Sie buchen, jeweils fiir
die Wochenenden (siehe vorletzte Seite im Heft),
an denen rotermohn das restaurant gedffnet ist, fiir
folgende Zeiten:

Freitag 12:00 Uhr und 18:00 Uhr, Samstag 12:00 Uhr und 18:00 Uhr,
Sonntag 12:00 Uhr

Sie kommen zur gebuchten Zeit zu rotermohn das restaurant und wir begleiten Sie an den Platz unter dem
Obstbaum zum bereits exklusiv nur fiir Sie gedeckten Tisch, an dem Sie das Tischbuffet genief3en.
Nach einiger Zeit servieren wir ein warmes Gericht und zum Abschluf3 folgt das Dessert.

Preis pro Person 65,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST)
(Ohne Getrianke — Getranke wihlen Sie separat und werden zum % Preis aus der Wein/Getriankekarte berechnet.)

* Alternativer Schlechtwetterplatz ist vorhanden.



rotermohn — eine kleine Historie

Thre Liebe zur Natur, zum Leben und zu ihrem Wohnort Unterregenbach haben den Koch Martin Berstecher und seine Frau
Martina zu dem Projekt rotermohn bewegt. Martin hat nach seiner Kochlehre in Herrenberg in erstklassigen Restaurants in
Miinchen, Usedom und Salzburg Erfahrungen gesammelt. Seit er die Produkte von ,,Essbare Landschaften kennen lernte,
hat ihn die Faszination fiir Wildkrauter und Wildfriichte nicht mehr losgelassen. 2009 zogen die beiden nach
Unterregenbach im Jagsttal, in ein 200 Jahre altes Fachwerkhaus mit Streuobstwiese, ehemaligem Weinberg und
Bauerngarten. Hier wagte er den Sprung in die Selbststindigkeit und verwirklicht seitdem mit Martinas Unterstiitzung mit
rotermohn seine Ideen auBerhalb des Zeit- und Kostendrucks der konventionellen Gastronomie.

Seit 2011 verwohnt diese Kultur-Kulinarische-Veranstaltungsreihe Géste u.a. mit Krauterwanderungen, Mérchen, Lesungen
und dem jeweils darauf abgestimmten Menue mit Getrinkebegleitung. Aus dem Projekt rotermohn wurde das
Speiserestaurant rotermohn das restaurant, das seit 13. Mérz 2015 seine Pforte gedffnet hat. Im Rahmen des
Restaurantbetriebes (Offnungszeiten finden Sie auf der vorletzten Seite) konnen Sie hier zum Mittagstisch einkehren oder
bei den kultur-kulinarischen Veranstaltungen verweilen, wenn Sie Martin Berstechers kulinarische Phantasien im Verlauf
der Jahreszeiten, die IThnen Martina Berstecher am schon gedeckten Tisch kredenzt, genieen. Sowohl fiir die
Veranstaltungen als auch fiir den Restaurantbetrieb geht die Speisen- und Menuegestaltung von Wildkréutern und —friichten
und der Ernte aus den eigenen Gérten aus, woraus sich ganz natiirlich eine saison-orientierte Kiiche ergibt.

2020 und 2021 in den Corona-Lockdown-Phasen wurden die Gérten von rotermohn erweitert. Im Herbst 2022 hat uns ein
Team des SWR besucht und einen Tag begleitet. In der Mediathek von ARD kdnnen Sie die Sendung Treffpunkt vom 16.
Oktober 2022 anschauen und einen Einblick in Martin Berstechers Arbeit rund um rotermohn und zum Thema ,,gedeckter
Tisch auf der Obstwiese® gewinnen.

Das Thema Gemeinwohl und Leben und Wirtschaften im Sinn des Gemeinwohls spielt fiir uns von rotermohn eine immer
wesentlicher werdende Rolle, um dem Wesen rotermohn treu zu sein und selbstverstandlich unter der Voraussetzung unsere
bisherigen Standards zu verbessern und auch weiterhin in guter Zusammenarbeit mit unseren bisherigen Partnern voran zu
schreiten. So bieten wir, um die Wirtshauskultur zu pflegen, seit Mérz 2024 an den gedffneten Wochenenden an der langen
Tafel den Mittagstisch an.

Ende September 2024 hat uns ein SWR-Team zu Dreharbeiten fiir die Sendung ,,Expedition in die Heimat — wildes, schones
Hohenlohe* besucht und an der langen Tafel unsere Gastlichkeit und Gaumenfreuden genossen. Die Sendung wurde seit
Juni 2025 wiederholt ausgestrahlt und ist in der ARD-Mediathek hinterlegt.



Krauterwanderung mit Jonas Huvermann und Menue

Begleiten Sie Jonas Huvermann auf der Kriuterbegehung bei Unterregenbach und genieflen Sie ein
viergingiges Wiesenkrdutermenue mit den darauf abgestimmten Getrianken.

Menue
Aperitif & Gruf} aus der Kiiche

kkddwx
Carpaccio vom Kalb von der BESH
mit Salat von Wildkriutern und Bliiten
LR
Siippchen von der Knoblauchrauke
mit Lamm-Brennnessel-Strudel
kkddwx
Ragout vom Griinsfelder Spargel mit
Krauterseitlingen, Giersch und
Waldstaudenroggen
kkddx
Holunderkiichle mit Rosmarineis
und Rhabarber-Erdbeer-Ragout

[

Samstag, 05. Juni 2027 Beginn: 16:00 Uhr Treffpunkt rotermohn das restaurant
Kosten: 95,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST) inkl. Krduterwanderung, Menue und begleitende Getrdanke



Der Mittagstisch bei rotermohn das restaurant

Geniellen Sie am Freitag-, Samstag- und Sonntagmittag von 12:00 bis 14:45 Uhr (Kiiche nimmt
Bestellungen bis 14:00 Uhr an) unseren Mittagstisch an der langen Tafel mit einfachen
Gerichten und Spezialitdten aus regionalen Produkten. Niheres erfahren Sie auf unserer
Homepage www.roter-mohn.biz unter Mittagstisch. Der Mittagstisch findet an den
Wochenenden, an denen das Restaurant gedffnet hat, statt — siche Seite 22 im Programm — mit
Ausnahme der Sonntage von Martini-Gans-Wochenenden, Kriauterwanderung und Muttertags —
und Oster-Mittagsmenue oder geschlossener Veranstaltungen.




Sommermenue

Menue

Gruf} aus der Kiiche
L
,» Tomaten-Mozzarella* auf hohenloher Art —
Bunte Tomaten, Ziger (Kuhmolkekiise), Basilikum
dkkdkx

Saftige Steinpilze mit Hokkaidokiirbis
fkdkkk
Zweierlei vom Lamm aus eigener Haltung
mit Ratatouille
L
Melone trifft Pfirisch und Lavendel
oder
Hohenloher Kise vom Brett

Freitagabend 06. und Samstagabend 07. August 2027
Freitagabend 13. und Samstagabend 14. August 2027
bei rotermohn das restaurant

Menuekosten: 95,00 Euro
(inklusiv MWST)

Getranke konnen aus der Karte gewihlt werden.
Es gibt ein alternatives vegetarisches Menue.




Die Garten

Narren hasten
Kluge warten
Weise gehen in den Garten
(Aus Indien)

In den beiden Lockdowns von 2020
und 2021 haben wir die frei
gewordene Kraft und Zeit in das
- Anlegen und Pflegen der Girten von
rotermohn das restaurant flieBen
lassen. Das Terrassieren fand von
Hand statt mit Spaten, Pickel und
Schaufel und die aus dem Hang und
der Erde herausgeldsten Steine haben
wir in die Natursteinmauern
eingebaut. So entstand am Siidhang
ein «Paradiescheny fiir Pfirsiche,
Beeren, Krauter, Rosen, Insekten,
Vogel und Reptilien und auf zwei
Ebenen ein reichhaltiger
Gemiisegarten.




In diesem erweiterten Gemiisegarten gedeihen
neben Blumen und Kriutern, Wurzelgemiise und
Salate, Kiirbisse, Zucchini, Tomaten, Mais, Bohnen
und auch Artischocken und Melonen.

Jeden Friihling kommen
vier kleine Widder zu uns und bereichern unser
Sommerleben auf der Streuobstwiese.

Das Leben und Arbeiten
im Garten ist uns eine Wohltat, ein Ausgleich und
eine Freude. Das Erleben der Rythmen und
Kreisldufe ist inspirierend und ndhrend.

Es macht uns gliicklich, dafl wir unseren Gésten
die feinen Kostlichkeiten aus den Gérten kredenzen
konnen. So kdnnen wir in herausfordernden Zeiten
fiir ca. 2 Hektar gute Nachrichten sorgen.




Herbstliche Kriuter- und Wildfruchtwanderung mit Doris Ebert und Menue

Begleiten Sie Doris Ebert auf der Kriuterbegehung bei Unterregenbach und
geniefen Sie ein viergingiges Wiesenkridutermenue mit den darauf abgestimmten Getrénken.

Menue
Aperitif & Gruf} aus der Kiiche

fekdkk
Salat von herbstlichen Kriutern
und Bliiten mit eingelegtem Gemiise
ek

Siippchen von Tomaten mit Dost und Wels
fekkkk
Rehbraten mit Wildkrauterknodeln,

Gemiise und Mostbirne
Kkdkkk

Wildfriichte / Apfel / Karotte

Sonntag, 03. Oktober 2027 Beginn: 11:00 Uhr Treffpunkt rotermohn das restaurant
Kosten: 95,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST) inkl. Krduterwanderung, Menue und begleitende Getrénke



Picknickkorbe zum Abholen auf Vorbestellung

Unsere Picknickkorbe sind reich gefiillt mit Speisen fiir 2 Personen, Getrinke kdnnen Sie separat auswéhlen.
Néheres zum Inhalt finden Sie auf unserer Homepage
www.roter-mohn.biz unter ,,Picknickkérbe zum Abholen®.

Fiir unseren Picknickkorb fiir 2 Personen berechnen wir
44 €uro inklusiv der gesetzlichen MWST plus 50 €uro Pfand.
Fiir unseren Picknickkorb fiir 1 Person berechnen wir
25 €uro inklusiv der gesetzlichen MWST plus 30 €uro Pfand.

Wir freuen uns mit unserem Picknickkorb IThre Wanderung oder Thren Ausflug ins Jagsttal um Unterregenbach
kulinarisch zu verfeinern.




»Leiden und Lachen mit der slawischen
Seele* aus dem Mirchenschatz Russlands und
der Ukraine erziahlt von Roland Gelfert mit
Menue
Wie in jedem Jahr wird uns Geschichtenerzéhler

Roland Gelfert (www.diewortwirke.de) mit
einem Straufl wundersamer Geschichten erfreuen.

Menue
Aperitif — Gruf} aus der Kiiche

LR
Feldsalat mit Kartoffeldressing, Pilze
und eingelegtem Kiirbis
LR

Suppe von der Roten Bete mit Maroni und Birnen
dkkhk

Schmorbraten vom Wildschwein

mit Serviettenknodeln und Blaukraut
fkdkkk

Topfenknodel mit Zwetschgen und Preiselbeereis
Freitagabend, 15. Oktober 2027  Beginn 19:00 Uhr

In rotermohn das restaurant
Kosten: 90,00 Euro inkl. Mérchen, Menue und Getrianke

Samstagabend, 16. Oktober 2027 Beginn 18:30 Uhr
In rotermohn das restaurant
Kosten: 90,00 Euro inkl. Mérchen, Menue und Getrianke



http://www.diewortwirke.de/

Martini-Gans-Menue

Grul} aus der Kiiche
Fekkkek
Allerlei von der Martini-Gans auf mariniertem
Gartengemiise und herbstlichem Salat
Fedkdket

Essenz von der Martini-Gans mit Steinpilzravioli
ek kk
Bio-Martini-Gans vom Brunnenhof aus Miusdorf mit
Griinkohl, Maronen und Serviettenknodel

LR

Obstwiese trifft Topfen
oder

Hohenloher Kiseteller

Freitagabend 12., Samstagabend 13.,

und Sonntagmittag 14. November 2027
Freitagabend 19., Samstagabend 20.,

und Sonntagmittag 21. November 2027
Freitagabend 26., Samstagabend 27.,

und Sonntagmittag 28. November 2027

in rotermohn das restaurant
Menuekosten: 95,00 Euro (inklusiv gesetzlicher MWST)

Getrianke konnen aus der Karte gewihlt werden.
Um Reservierung wird gebeten, da nur eine begrenzte
Anzahl an Pldtzen zur Verfiigung steht. Es wird auch
ein alternatives vegetarisches Menue angeboten,
bitte bei der Reservierung erfragen.




Offnungszeiten rotermohn das restaurant
Jahr 2027

Die Restaurant-Saison 2027 von rotermohn das restaurant
beginnt am 19. Februar 2027 und endet am 05. Dezember 2027.

Geplante Auszeiten sind 02. bis 04. April, 18. bis 27. Juni, 03. bis 19. September
und 29. bis 31. Oktober.

An den Abend 6ffnen wir fiir unsere Programmpunkte in diesem Heft
sowie fiir Thre Feierlichkeiten
Offnungszeiten™:

Freitag, Samstag und Sonntag gibt es von 12:00 bis 14:45 Uhr Mittagstisch— unsere Kiiche
nimmt Bestellungen bis 14:00 Uhr an.
(Gerne mit Reservierung - auch spontane Restaurantbesuche sind moglich.)

(*Ausnahmen: Veranstaltungen in unserem Programm, Caterings oder geschlossene
Gesellschaften.)

Nur Barzahlung moglich.

Reservierungen sind auch auBerhalb der Offnungszeiten moglich — wenn Sie uns telefonisch
nicht erreichen, sprechen Sie auf unseren AB.



Allgemeines & Kontakt

Die Veranstaltungen finden ab einer Teilnehmerzahl
von 10 Personen statt. Bei den Outdoor- Veranstal-
| tungen mit Menue bitte festes Schuhwerk mitbringen.
' Auf Nachfrage/Wunsch servieren wir bei Kultur-
Kulinarischen Veranstaltungen auch
: vegetarische und vegane Menues.
{ Notwendige, kurzfristige Programm- oder
|, Menueédnderungen und Preisangleichungen sind
+ moglich. Hunde bitte bei der Reservierung mitteilen.
Fiir Informationen zur praktischen Durchfiihrung,
Anmeldung und Bezahlung
wenden Sie sich an:

rotermohn martin berstecher
am bach 24
74595 langenburg-unterregenbach
tel.: 07905/940780
email: rotermohn.berstecher@web.de
internetseite: www.roter-mohn.biz
facebook: rotermohndasrestaurant
instagram: rotermohndasrestaurant

Gutscheine konnen
ausgestellt werden.



http://www.roter-mohn.biz/
mailto:rotermohn.berstecher@web.de




