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Kulinarische Botschafter
seit Gber 20 Jahren

Was hier vor der Tir produziert wird und wachst, liegt im Moment
voll im Trend. Kurze Transportwege, eine gleichbleibend hohe Quali-
tat und Wertschopfung fiir die Region stehen dabei im Vordergrund.

Fir uns Gastgeberinnen und Gastgeber der Kooperation Oden-
wald-Gasthaus e.V. ist diese nachhaltige Lebensmittelkultur selbst-
verstandlich. Von Odenwadlder Streuobstwiesen, den Weiden in der
Region, dem Fischteich aus dem Nachbarort oder aus den heimischen
Waldern kommen unsere Zutaten. Und das kénnen Sie schmecken.

Aber diese Philosophie leben wir nicht erst seit gestern. or Gber 20
Jahren haben wir erkannt, dass Produkte aus der Region langfristigen
Genuss und regionale Wertschdpfung bringen. Bereits im Jahr 2000
haben wir uns zusammengeschlossen, um ein gemeinsames Konzept
fir eine regional ausgerichtete Gastronomie zu entwickeln und
umzusetzen. Dabei verpflichten sich alle unsere Mitglieder, in ihren
Kichen nur heimische Produkte und Zutaten in authentische Gerichte
zu verwandeln.

Die Kooperation hat sich Gber die Jahre bewdhrt und ihre Kreise ge-
zogen. Und so sind die inzwischen elf Gastgeberinnen und Gastgeber
der Odenwald-Gasthduser zum Wegweiser des regionalen Genusses
im Odenwald geworden. Als kulinarische Botschafter geben wir der



Region ein unverwechselbares Gesicht. Bei den Spezialitatenwochen,
die alle unsere Mitglieder gleichzeitig anbieten, stehen mehrmals im
Jahr saisonale Gerichte im Fokus.

Das gemeinsame Ziel im Blick schauen wir jedoch durchaus Gber

den Tellerrand hinaus. Jedes Odenwald-Gasthaus hat seinen ganz
eigenen Charme und bietet, vom Edelbrand aus feldeigenen Friichten
bis zum Wildgericht aus der eigenen Jagd, den Gdsten ein besonderes
kulinarisches Highlight.

DORNROS'CHEN in Hochst/Annelsbach
GRUNEWALDS in Otzberg/Ober-Klingen
JOHANNS-STUBE in Reichelsheim
LANDGASTHOF HAGEN in Grasellenbach
MUMLINGSTUBE in Erbach

ZUM GRUNEN BAUM in Michelstadt

ZUM HIRSCH in Bad Konig/Firstengrund
ZUM KREISWALD in Rimbach

ZUM LOWEN in Brombachtal/Langenbrombach
ZUR KRONE in Bad Kdénig/Zell

ZUR ROSE in Weinheim/Oberflockenbach



Unsere saisonalen
Spezialitdtenwochen

Neue Produkt- und Rezeptideen entwickeln, die gute Familientradi-
tion wahren, dabei aber die Spezialtdten aus dem Odenwald modern
interpretieren und wahrend der saisonalen Spezialitdtenwochen den
Gdasten ein genussvolles Programm exklusiv zu prasentieren - das ist
den elf Gastgebern und Gastgeberinnen der Kooperation Odenwald-
Gasthaus Herausforderung und Freude zugleich.

Samstag, 18. Juni - Sonntag, 3. Juli 2022
Odenwadlder Lammwochen

Seit Jahren schon sind wir Partner der Odenwalder Lammwochen

und kochen, braten oder grillen fir Sie das Beste vom Odenwalder
Weidelamm. Die Jungschafe verbringen mindestens sechs Monate auf
den krduterreichen Wiesen des Odenwalds - und das schmeckt man.

Samstag, 16. Juli - Sonntag, 31. Juli 2022
Odenwalder Superfood - Griinkern, Dinkel & Co.

In heimischem Getreide stecken viele ungeahnte Superkrafte.

Grinkern - nichts anderes als friihgeernteter Dinkel - ist ein wichtiger
EiweiRR- und Eisenlieferant. In unseren Kichen erleben die alten Kultur-
pflanzen eine echte Renaissance und bereichern mit ihrem typischen
Raucharoma die Gerichte.

Samstag, 17. September — Montag, 3. Oktober 2022
Odenwalder Kartoffelwochen

Einmal im Jahr kommt man im Odenwald an der Kartoffel nicht vor-
bei. Bei den beliebten Kartoffelwochen verwandeln wir die leckeren
L,Erdapfel” in schmackhafte und auRergewdhnliche Gerichte. So haben
Sie die Kartoffel noch nicht erlebt.

Samstag, 15. Oktober - Sonntag, 6. November 2022
Wilder-Apfel-Herbst

Wir kombinieren unsere Wildgerichte mit einer unserer liebsten
Zutat: dem Odenwalder Apfel. Direkt auf heimischen Streuobstwiesen
gewachsen wird die fruchtigsaure Frucht in Kombination mit Wild-
schwein oder Reh zum Star auf unseren Tellern.






Mittagessen? Businesslunch?
Bei uns bekommen Sie beides, jeden Tag!

Wer im Odenwald Lust auf ein hochwertiges, gesundes und frisch

gekochtes Mittagessen unter der Woche hat, muss nicht lange danach
suchen. Fir die elf Partnerbetriebe der Kooperation gehdren zu einem
attraktiven gastronomischen Angebot unbedingt auch kundenfreund-
liche Offnungszeiten. Deswegen haben alle Odenwald-Gasthauser fir
Wanderer, Radfahrer, Businessgdste und Tagesgdste die Offensive ,Wir
retten das Mittagessen” und das vor allem unter der Woche gestartet.

Gaste, die sich Zeit fur Genuss im und aus dem Odenwald nehmen,
dirfen sich auf saisonale und regionale Spezialitaten freuen, wie
Odenwalder Wildschweinbratwurst vom Grill mit Wirsing-Gemdse,
Rote Bete und Bratkartoffel, Bolognese vom Reh mit KartoffelkléRen
oder Kartoffel-Apfelbratwiirste mit Schwarzbierzwiebeln und Kar-
toffelplree und viele Schmankerln mehr. Zum siiBen Finale vielleicht
.Besoffene Hutzelquetsche” mit Eis oder Kirbiskern-Kartoffeleis auf
marinierten Waldbeeren?

Die Mittagséffnungszeiten in den elf Partnerbetrieben variieren.
Deswegen empfiehlt es sich, sich vor einem Besuch immer auf der
Homepage des jeweiligen Odenwald-Gasthauses oder unter
www.odenwald-gasthaus.de (iber die Offnungszeiten zu informieren.

Odenwald-Gasthauser die den Mittagstisch
die ganze Woche anbieten:

JOHANNS-STUBE in Reichelsheim
LANDGASTHOF HAGEN in Grasellenbach
MUMLINGSTUBE in Erbach

ZUM GRUNEN BAUM in Michelstadt
ZUM HIRSCH in Bad Konig/Furstengrund
ZUM KREISWALD in Rimbach

Odenwald-Gasthauser die den Mittagstisch
am Wochenende anbieten:

DORNROS'CHEN in Hochst/Annelsbach

ZUM LOWEN in Brombachtal/Langenbrombach
ZUR KRONE in Bad Kanig/Zell

ZUR ROSE in Weinheim/Oberflockenbach






Odenwald-Gasthaus - Das sind wir

Lernen Sie die Gastgeber.innen kennen!




Erleben und geniefRen
Regionale Gaumenschmeichler am FuRe des Otzbergs

Im beschaulichen Ober-Klingen, zu FiRen der Veste Otzberg, dort,
wo die Natur ganz nah ist, befinden sich die einstigen Stallungen der
Familie Lutz. Im Restaurant - einem ehemaligen Kuhstall — und im
Innenhof ERLEBEN die Gaste eine familidre und herzliche Umgebung,
die zum Verweilen und zur Wiederkehr einlddt. Die angrenzende
Scheune im modern-rustikalen Ambiente bietet viel Platz fir Feier-
lichkeiten jeder Art.

Inhaber und Kiichenchef Philipp Lutz [adt zu kulinarischen Hohepunk-
ten durch das gesamte Jahr ein. Die Gaste GENIESSEN eine klassisch-
moderne Auswahl an hausgemachten Kostlichkeiten und saisonalen
Gaumenschmeichlern aus dem Bauerngarten und den hauseigenen
Streuobstwiesen. Bei den saisonalen Themen-Buffets rund um
Spargel, 0denwalder BBQ und Wildspezialitdten aus heimischer Jagd,
kdnnen sich die Gaste beim Genuss der regionalen Kiche entspannen.

Besondere Momente ERLEBEN und GENIESSEN G3aste, Familien und
Freunde in der Adventszeit bei der ,Hofweihnacht” und dem Verkauf
von Odenwdlder Weihnachtsbdumen aus eigenem Anbau. Dies be-
geistert jedes Jahr GroR und Klein.

Familie Philipp Lutz
BachstraRe 4 - 64853 Otzberg/Ober-Klingen
Tel: (0 61 62) 7 24 25 - info@bauernhofcafe-gruenewalds.de
Ruhetage: Montag + Dienstag,
Apr.-Okt.: samstags geschl. Gesellschaft
(=] =]

Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.bauernhofcafe-gruenewalds.de E "=l d



Gastfreundschaft und Natur pur
Die qute Oberflockener Art

Das Gasthaus mit Hotel ,Zur Rose” in Weinheim-Oberflockenbach
blickt auf eine lange Tradition zuriick. Seit 1886 heil3t Familie Schmitt
ihre Gaste mit Gastfreundschaft, leckerem Essen und Trinken auf gute
Oberflockener Art willkommen. Regionale Kiiche, Dorfstuben Atmos-
phdre und Natur pur direkt vor der Haustir zeichnen das Gasthaus aus.
Unter der Leitung von Karl und Jens Schmitt sorgen die Kdche der
.Rose” fur Ihr leibliches Wohl. Die Auswahl bester Produkte hat
oberstes Gebot: Gemise, Krduter und Obst kommen aus dem eige-
nen Garten oder von nahe gelegenen Bauernhdfen. Aber nicht nur
,groRe Kiiche” wird in der ,Rose” geboten. Ebenso berithmt ist Familie
Schmitt fir ihre echte Hausmacher Wurst, den Odenwalder Kochkas
und den selbst gekelterten Apfelwein. Eine umfangreiche Weinkarte
von Winzern aus der Region rundet die Speisekarte ab.

Fir einen kurzen oder langen Urlaub, stehen gemitliche Zimmer mit
allem Komfort zur Verfigung. Ein Teil der G3stezimmer befindet sich -
direkt neben der ,Rose” - in der neu restaurierten ehemaligen Schule.
Das Gebdude ist 1912 erbaut und denkmalgeschiitzt. Die, so weit wie
mdglich erhalten gebliebene, historische Ausstattung bietet einen
ganz besonderen Charme.

Familie Jens Schmitt

GroRsachsener StraBe 20 - 69469 Weinheim/Oberflockenbach
Tel: (0 62 01) 29 550 - info@zur-rose.de

Ruhetag: Donnerstag

Weitere Infos und Offnungszeiten: E E
WWW.zur-rose.de E



Odenwalder Genuss seit sechs Generationen
Traditionelle Kiiche mit modernen Einflissen

Bereits seit 1874 befindet sich der Gasthof zur Krone im Familienbesitz
und wird aktuell in der finften und sechsten Generation gefihrt.
Georg Jochen Klein und Vater Georg Jirgen Klein kimmern sich um
das leibliche Wohl der G3ste und verbinden in Ihrer Kiiche traditio-
nelle Odenwadlder Gerichte mit modernen Einflissen. Hannelore Klein
und Tochter Talea Klein sind vor und hinter den Kulissen herzliche
Gastgeberinnen. Bruder Max Klein liefert Eier sowie Lammfleisch
direkt aus der Nachbarschaft.

GenieRen Sie Odenwalder Kiiche und Produkte in traditioneller Gast-
haus Atmosphare oder lernen Sie den Odenwald bei einem Kurz-
urlaub noch besser kennen. Hierfiir stehen Ihnen 31 gemtlich und
liebevoll eingerichtete Hotelzimmer zur Verfiigung. In den Sommer-
monaten 6ffnet der uriger Biergarten seine Pforten.

Odenwalder Kiche fiir Zuhause gibt es als eingekochte Speisen wie
Rinderroulade in Burgundersauce oder gekochtes Rindfleisch in Meer-
rettichsauce. Beides von Odenwalder Weiderindern aus Nachbarorten
nur wenige Kilometer entfernt. Direkt von den eigenen ungespritzten
Apfeln ihrer Streuobstwiesen stellt Familie Klein frischen Apfelmost
und Apfelsaft her, welcher ebenfalls ein perfektes Mitbringsel aus
dem Odenwald ist.

Familie Georg Klein

Koniger StralRe 1- 64732 Bad Kdnig/Zell
Tel: (0 60 63) 18 13 - info@krone-klein.de
Ruhetag: Mittwoch

=
%

Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.krone-klein.de

[=]



Hier brennt der Odenwald
Hochprozentiges aus der Kreiswald-Kiiche und Brennerei

Seit neun Generationen ist es im familiengefihrten Odenwald-Gast-
haus Zum Kreiswald mit Brennerei (Brennrecht seit 1866) das Bestre-
ben, die saisonalen, regionalen und landwirtschaftlichen Produkte
der Region durch die Zubereitung in der Kiiche oder die Verwendung
in der Brennerei zu veredeln.

Die gemditliche Gaststube und der idyllische Garten des Gasthau-

ses ,Zum Kreiswald” laden zu einer kulinarischen Exkursion in die
regionale Frischkiche ein. Kiichenchef Gerhard Fritz kocht beispiels-
weise ,Quiche Kreiswald” mit einem Schuss Kirschwasser aus seiner
Brennerei, Ochsenbacke mit Zwetschgensofe, die mit einem Glaschen
vom hausgebrannten Zwetschgenwasser geadelt wird, oder bereitet
,Geeisten Ebbelwoi” mit Apfelschnitz und seinem Apfelbrand zu.

Die in der Brennerei ,Zum Kreiswald” destillierten Edelbrénde aus
Frichten von eigenen Streuobstwiesen sind preisgekront. In 30 Jah-
ren sammelte Gerhard Fritz bei iberregionalen Prémierungen regel-
maRig Bestnoten und mittlerweile mehr als 100 Medaillen ein. Die
Kunst des Brennens kdnnen Interessierte in der hofeigenen Brennerei
beim Kreiswalder Brennerzertifikat mit liergang-Mend erlernen.

Familie Gerhard Fritz

Im Kreiswald 9 - 64668 Rimbach

Tel: (0 62 53) 97 2146 - kreiswald@t-online.de
Ruhetage: Donnerstag + Freitag

Weitere Infos und Offnungszeiten: EEE
www.kreiswald.de E



Odenwalder Kreativkiche mit PAff

Hohe Kochkunst mit regionalen Produkten

Das Feuer der Begeisterung fir Kiiche und Lebensmittel aus der Hei-
mat wird in der Johanns-Stube bereits seit neun Generationen vom
Vater zum Sohn weitergereicht. Zwar qilt die Praferenz von Kichen-
chef Thomas Treusch auch der gehobenen Kreativkiche. Die zelebriert
er im GenieRer-Restaurant Treuschs Schwanen nebenan. Aber als ein
Kind des Odenwaldes und eines regionalpatriotischen Vaters, schatzt
er genau wie dieser die guten Produkte aus der Region. Also kreiert
er fir die Johanns-Stube Schmankerln wie ,Rollmops von der Oden-
wald-Forelle” oder ,Hittenthaler Goldklimpchen” aus Odenwalder
Handkas'.

Viele neue Gerichte, die wir als regional bezeichnen, sind entstanden,
weil wir Zubereitungsarten und Kombinationen aus anderen Regio-
nen Ubernommen haben — Ebbelwoi-Hinkelsche, Lamm-Maultaschen
oder Lebkuchen-Tiramisu zum Beispiel.

Das wird in unserer Kiiche handwerklich authentisch, jedoch mit
heimischen Produkten zubereitet. Die Kiiche soll harmonisch wider-
spiegeln, was uns der Boden schenkt”, ist sein Motto. Dazu passen die
erlesenen Apfelweine ganz wunderbar, die Seniorchef Armin Treusch
jahrlich keltert und ausbaut.

Familie Armin Treusch

Rathausplatz 2 - 64385 Reichelsheim

Tel: (0 61 64) 22 26 - info@treuschs-schwanen.com
Ruhetage: Mittwoch + Donnerstag

Weitere Infos und Offnungszeiten: %E

Www.treuschs-schwanen.com Eﬁ



Gastfreundschaft mit Tradition
Total wild!

Im Historischen Odenwald-Gasthaus Zum Griinen Baum mitten im
Herzen von Michelstadt fiihlen sich Gaste aus aller Welt seit mehr als
330 Jahren wohl. Meist waren hier die Frauen der Familie die Gast-
geberinnen und Chefinnen - Jahrhunderte lang auBergewdhnlich und
auch heute nicht selbstverstandlich! Barbara und Erika Bar — beide
passionierte Jdgerinnen mit eigenem Revier - fiihren das Haus mitt-
lerweile in der 13. und 14. Generation.

In der stilechten Odenwalder Gaststube, urigen Gewdlbekellern, dem
exklusiven Festsaal und einem - als einer der schonsten Hessens-
mehrfach préamierten Biergarten, wird feine Landhauskiiche mit Her-
kunftsgarantie serviert. Mal klassisch nach Odenwalder Tradition, mal
modern interpretiert, aber immer liebevoll zubereitet und mit Zutaten
aus der Region und des eigenen Bauernhofs komponiert. Das beson-
dere kulinarische Augenmerk legen die beiden Gastgeberinnen auf
Wildgerichte. Uber das gesamte Jahr hinweg genieRt man im Griinen
Baum sowohl klassische als auch raffiniert kombinierte Wildspeziali-
taten, weshalb das Gasthaus langst kein Geheimtipp mehr nur unter
heimischen Wildfeinschmeckern, sondern weit iber den Odenwald
hinaus ist.

Familie Barbara und Erika Bar

GroRe Gasse 17 - 64720 Michelstadt

Tel.: (0 60 61) 24 Q9 - info@gruenerbaum-michelstadt.com
Ruhetage: Montag + Dienstag

Weitere Infos und Offnungszeiten: ‘:;i.# :
www.gruenerbaum-michelstadt.com Hﬁ



Tradition hat einen guten Geschmack
Nur das Beste aus der Heimat

Lokal-Matador Peter Merkel und seine Frau Carola arbeiten konse-
quent mit regionaltypischen Lebensmittel und Peter Merkels zweite
groRe Leidenschaft gilt dem Apfelwein. Von den eigenen Streuobst-
wiesen kommt der ,Rohstoff” fir seine sortenreinen und nach Lagen
gekelterten Apfelweine. Ein besonderer Genuss sind die Apfelwein-
Prébchen von Apfelssecco bis Apfelzider. Ehefrau Carola ist Konditorin
und fur die sGRen Verfihrungen aus der Dornrés'chen Backstube und
Patisserie zustandig: Rosentriffel oder Odenwalder Apfelschaum-
weintorte sind nur zwei ihrer marchenhaften Naschwerke.

Die beiden Gastgeber teilen die Passion fir die Region, wie man auf
der bunt und informativ gestalteten Speisekarte sehen kann. Hier
geben sich saisonale Kochkds- und Handkasvariationen und vegeta-
risch Uberbackenes Kartoffelgemise ein kulinarisches Stelldichein.
Bratenstiicke von Wild und Rind mit hausgemachten KléRen oder
Schweinesteak ,Kifermeister”, iberbacken mit Apfelscheiben und
Kase sind weitere Gaumenfreuden. ,Indem wir bei Schafern, Kdsern,
Metzgern, Backern, Nudelmanufakturen und Edelbrennern vor Ort
einkaufen, tragen wir unseren Teil zur Erhaltung regionaler Erzeuger-
betriebe bei."

Familie Peter Merkel

Annelsbacher Tal 43 - 64739 Héchst/Annelsbach

Tel: (0 61 63) 24 84 - info@dornroeschen-annelsbach.de
Ruhetage: Dienstag + Mi und Do auf Absprache

Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.dornroeschen-annelsbach.de




So schmeckt der Odenwald
Spezialitaten vom Odenwalder Weidelamm

Thomas Low Uberrascht seine Gdste immer wieder mit neuen Ideen
- in der Kiiche und bei Veranstaltungen. Der gelernte Koch hat dem
Traditions-Gasthaus Zum Léwen ein gemdtliches Interieur und der
regionale Kiche einen unverwechselbaren Stil verpasst. Die kann
man im Sommer auch im Biergarten genieRen.

Traditionellen Odenwalder Produkten von hausgemachtem Kochkase
bis zum Wild aus heimischem Forst, von Nudeln vom benachbarten
Produzenten bis zum Rehbacher Lamm hat sich Thomas Low in seiner
Kiche verpflichtet. ,Die Spezialitdt im Léwen sind Variationen vom
Lamm. ,Ich kann die Lammer auf der Weide besuchen, kenne die
Fitterungsweise — das bedeutet Produktsicherheit fir mich.”

Eine kreative Variante ,Rehbacher Einigkeit”, bei der zartes Lamm-
fleisch auf Curry-Ingwer-SofRe und frisches Saisongemise aus dem
Wok trifft. Fast alle Gerichte gibt es auch als Nascherei in kleinen
Portionen zu kleineren Preisen. Thomas Léw entwickelt das Thema
Lamm nicht nur in der Kiiche weiter, vielmehr organisiert er alljdhrlich
Wanderungen mit Schafer Bernd Keller und seinen Schafen, bei denen
er fir das leibliche Wohl der Gaste sorgt.

Familie Thomas Léw

Zeller StraRe 2 - 64753 Brombachtal

Tel: (0 60 63) 24 85 - info@odenwaldgasthaus-zumloewen.de
Ruhetage: Dienstag + Mittwoch

Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.odenwaldgasthaus-zumloewen.de




Kulinarische Erlebnisreise im Odenwald
Vielfalt entdecken und schmecken

Eqgal, ob fur einen Tag oder einen ganzen Urlaub - im Odenwald-Gast-
haus Landgasthof Hagen kdnnen Gaste ein vielfaltiges kulinarisches
Programm erleben und genieRen. Inhaber und Kichenchef Daniel
Hagen Wolf kreiert von Klassikern der Odenwadlder Kiche wie
Sensbachtaler Forelle ,Schéne Millerin” bis zu Schmankerln fir Fein-
schmecker wie Carpaccio vom Odenwald-Rind Gaumenfreuden fir
jeden Geschmack. Mit seinen selbst komponierten Gew{rzmischun-
gen bekommt jedes Gericht seine eigene, besondere Note.

Francesca Wolf, die Dame des Hauses ist gelernte Hotelfachfrau. Sie
sorgt mit ihrem Team dafir, dass jeder Urlaubstag zu einem Festtag
wird: freundlicher, persdnlicher und kompetenter Service, liebevoll
dekorierte Tische und viele Extras schaffen gediegene Wohlfihl-
atmosphare.

AuRerdem auf dem kulinarischen Kalender zu finden: Kochkurse,
Verkostungen in der eigenen Gewirzkammer, gefihrte Wanderungen
und Theaterschnuppertage. Nach so viel Genuss kann man in

15 gemitlich eingerichteten Zimmern des Landgasthofes, iber dem

3 Sterne superior leuchten, Gbernachten.

Familie Daniel Hagen-Wolf

Guttersbacher Strale 6 - 64689 Grasellenbach
Tel.: (0 62 07) 24 95 - gasthofhagen@aol.com
Ruhetage: Montag + Dienstag

Weitere Infos und Offnungszeiten: ._.E.. =
www.gasthof-hagen.de E



Die Schatzinsel des guten Geschmacks
Hausgemacht schmeckt einfacher besser!

Im Gasthaus Zum Hirsch werden die Zutaten fiir die gute Odenwalder
Regionalkiiche Uberwiegend von Sigrid und Rainer Schéfer selbst
produziert. Lachsforellenfilet mit Senf-Honig-Kruste vom eigenem
Honig, Firschtegrinner Keeskartoffel mit Warthhofkdse Giberbacken,
dazu Tomaten-Chutney aus Tomaten aus dem eigenen Tomatenhaus,
oder stfer Strudel von eigenen Quitten und Birnen — das macht Lust
auf mehr!

Auf dem Ackergarten, im eigenen Gewdchshaus, auf den Streuobst-
wiesen, ja sogar im Gastgarten wachst von Karotten, Gurken und Rote
Bete, von Zwiebeln, Tomaten und Salaten, von Pfirsichen, Apfeln und
Zwetschen das meiste heran, was fir die kreativen Odenwalder Ge-
richte gebraucht wird.

Apfel und Birnen werden auch zu schmackhaften S&ften verarbeitet,
Beeren und andere Friichte zu Marmeladen eingekocht, Gurken, Zuc-
chini, Bohnen nach Hausfrauen Art von der Chefin eingeweckt. Viele
der Spezialitdten kann man im Landlddchen im Gasthaus kaufen. Oder
diese finden sich auf den Tellern in der rustikalen Gaststube oder im
wunderschdnen Gastgarten unter Obstbdumen wieder.

Familie Rainer Schafer

Furstengrunder Straf3e 36 - 64732 Bad Konig/Furstengrund
Tel: (0 60 63) 9125 20 - info@zumhirsch-fuerstengrund.de
Ruhetage: Dienstag, Mittwoch, Donnerstag

Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.zumhirsch-fuerstengrund.de




Kulinarische Heimatkunde
Zu Gast bei Freunden

In der Mumlingstube sitzt man entweder im hellen, schon mdblierten
Gastraum oder an sonnigen Tagen auf der einladenden Terrasse mit
Blick auf das namensgebende Flisschen, die Mimling. Nur wenige
Schritte entfernt befindet sich das Erbacher Schloss mit dem Deut-
schen Elfenbeinmuseum.

Dieter Mohr kreiert seine regionale Kiche unter dem Motto der
Kooperation Odenwald Gasthaus ,Sagenhaft...| - Natirlich aus der
Region”. Die Getrdnke und Zutaten aus der direkten Umgebung garan-
tieren Frische und den urspriinglichen Geschmack des Odenwaldes.
Legendar in der Mimlingstube sind die Schnitzel. Insgesamt stehen
zehn Varianten plus saisonale Kreationen auf der Speiskarte. Weitere
Gaumenfreuden versprechen Odenwalder Forellen, beispielsweise
als Forellenfilet in Mandelbutter gebraten oder hausgerduchert mit
Sahnemeerrettich.

Fir Wanderer und Ausfligler gibt's kleine Gerichte von Himmel

und Erd’ bis zum Odenwalder Apfelhandkase. Die siiBen, von Gast-
geberin Andrea Mohr selbst gemachten Brotaufstriche wie Him-
beere mit Meerrettich, sind kleine Késtlichkeiten, die man auch als
kulinarisches Mitbringsel erwerben kann.

Familie Dieter Mohr

HauptstraBe 16 - 64711 Erbach

Tel: (0 60 62) 33 79 - muemlingstube@t-online.de
Ruhetag: Donnerstag ab 14 Uhr

o)
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Weitere Infos und Offnungszeiten:
www.muemlingstube.de
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Heimischer Genuss zum Mitnehmen

In allen elf Odenwald-Gasthdusern wird nicht nur mit Leidenschaft
gekocht, sondern mit viel Liebe und Kreativitdt gekeltert, eingelegt,
eingekocht, gebrannt und abgefullt.

So kann man in jedem Odenwald-Gasthaus nicht nur nach Herzens-
lust Schlemmen, sondern auch mit Leidenschaft hergestellte Produkte
aus heimischen Zutaten erwerben. Ob Obstbrand, Fruchtaufstrich,
Gewdrze, Apfelwein, Pralinen, Honig oder Séfte, in jedem Gasthaus
der Kooperation gibt es etwas zu entdecken und zu ,erschmecken”.

Ein besonderes Highlight sind die edlen Weine der ,0denwald-
Gasthaus-Edition”. Die eigens kreierten und in limitierter Auflage
abgefillten Sorten Riesling, Spatburgunder und Apfel-Holunder
kdnnen die Gaste bei den elf Kooperationspartnern fir zuhause oder
als schones Geschenk fir GenieBer kaufen.



Die Geschenkidee fir GenieB.er Jetzt auch fir
Restaurant-Gutscheine |hr Lieblings-Oden-

zum Sofortausdruck wald Gasthaus
zu haben.

Genuss verschenken oder sich etwas Gutes tun, kann man mit dem
Restaurant-Gutschein der Odenwald-Gasthduser, den Sie selbst aus-
fillen, Gber ein sicheres System bezahlen, ausdrucken oder per Email
verschicken kdnnen. Der Geschenkgutschein kann von Ihnen oder
dem Beschenkten in einem Odenwald-Gasthaus der Wahl eingeldst
werden.

- Einfach zu Hause ausfiillen

- Sofort und sicher bezahlen

- Mit persdnlicher GruRbotschaft versehen

* Bequem ausdrucken oder per Email verschicken

Den Restaurant-Gutschein kdnnen Sie auf
der Homepage der Odenwald-Gasthduser
unter www.odenwald-gasthaus.de
erwerben, fir sich selbst behalten oder
als originelles Prasent verschenken.

od Gasths 7
enwald Gasthsusey y -

DrGenuss‘-dutschei-n )




Hier sind wir zuhause

Entdecken Sie Ihre persdnlichen Lieblingsziele und
kulinarischen Destinationen im Odenwald!

Bei einem Ausflug in den sagenhaften Odenwald ist ein Odenwald-
Gasthaus immer in Ihrer Ndhe. Die Beschreibung aller Kooperations-
partner finden Sie in dieser Broschiire oder auf unserer Homepage
www.odenwald-gasthaus.de.
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Wir sind auf facebook:
facebook.de/odenwaldgasthaus
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Genusskorb gratis bekommen!

Abstempeln lassen und



Stempel
sammeln und
gratis
Genusskorb
bekommen

FOr unsere treuen Gaste
Holen Sie sich den Odenwald-Gasthaus-Genusskorb gratis!

Fir treue Gaste und solche, die unsere kreative Odenwaldkiche
kennenlernen wollen, steht ab sofort der Odenwald-Gasthaus-
Genusskorb bereit. Prall gefullt mit mindestens sieben verschiedenen
Produkten der Odenwald-Gasthaduser. Liebevoll ausgewdhlt und mit
groBter Sorgfalt hergestellt, warten die kulinarischen Genlisse darauf,
von Ihnen probiert zu werden.

Und so geht's: Einfach bei ihrem Besuch in jedem der elf Odenwald-
Gasthduser einen Stempel auf der Stempelkarte sammeln.

Einen Stempel gibt es ab einem Mindestverzehr von 20 Euro.

Ist die Karte voll, kénnen Sie sich Ihren Genusskorb bei Familie Mohr
im Odenwald-Gasthaus Mimlingsstube, HauptstraBe 16,

in 64711 Erbach abholen. Die Aktion ist begrenzt bis zum 31.12.2022.

Guten Appetit!

Stempelkarte auf der

vorletzten Seite.

www.odenwald-gasthaus.de



