


Sehr verehrte Gaste,

im fiinften Jahr des Bestehens unseres
»Restaurant Rosmarin“ sagen wir auBerordentlichen Dank
fir Thre Treue! Wir freuen uns, dass Sie sich bei uns
wohl fiihlen.

Unsere Liebe zum Detail, die kreative Verwendung
hochwertiger regionaler Produkte gepaart mit
zuvorkommendem Service und vor allem ,SIE“ werden
die Zutaten fiir unsere gelungenen Events 2012 sein.

Unser Kiichenchef Marek Nitsche und sein
gesamtes Team heifien Sie zusammen mit dem
Hotel Bayerischer Hof herzlich willkommen in

unserem , Restaurant Rosmarin®.

Gianni Dottori

General Manager

Marek Nitsche
Kiichenchef

Nico Lichtenheld
F&B Manager

Im stilvollen Ambiente unseres ,,Restaurant Rosmarin®
haben Sie die Moglichkeit, taglich zwischen unserem
beliebten ,Vier-Jahreszeiten-Menii“, unserem
,Degustationsmenii“ oder Gerichten aus der stets
wechselnden Karte zu wihlen.

Unsere nach Rebsorten sortierte Weinkarte bietet fiir
jeden Geschmack den passenden Tropfen.

Offnungszeiten:

Montag bis Sonntag
Lunch: 12:00 bis 14:30 Uhr
Dinner: 18:00 bis 22:00 Uhr

Lo(g\{ & fB ar

Lassen Sie den Alltag hinter sich und genieBen Sie die
entspannte Atmosphére in unserer eleganten Lounge oder
nehmen Sie einen stilvollen Aperitif vor dem Dinner an

unserer Lounge Bar.
Serviert werden Thnen ausgewihlte Snacks, frisch gezapfte
regionale Biere, klassische Cocktails sowie eine groBe
Auswahl an exklusiven Spirituosen.

Tigliche Offnungszeiten:
ab 17:00 Uhr



Unser Highlight im Januar nser-Highlight im Februar

me?”

ill you be my Vale:
Valentins

Ein Memn fu

,,Das schwarze Gold
der Erde* - der Myhtos

Triiffel

Das Treffen der ,,Exklusiven® Dienstag, 14. Februaif2012_.-B€ginn: 19:00.1h

/erliebte

yeserklarung

Freitag, 27. Januar 2012 - Beginn: 19:00 Uhr liam Shakespeare

Die Triiffel - eine exklusive Knolle, die nur in Zweifle an def Sonne Klarheit, zweifle an der Sterne Licht,
speziellen Regionen wichst und von vielen verehrt wird. veifle, ob liigen kann die Wahrheit,
Fiir Liebhaber dieser Kostlichkeit haben wir ein Menii nur an meiner Liebe nicht.“

kreiert, bei welchem wir Thnen die Triiffelgerichte neu

prasentieren. Begleitet von unverkennbaren, exklusiven Lassen Sie sich an diesem besonderen Tag von uns mit
Weinen aus der Region Umbrien, welche von Karl Kerler kulinarischen Kreationen, mit Liebe zubereitet,
vom gleichnamigen Weinhandel in Niirnberg verwOhnen
vorgestellt werden. .
) MENU
MENU

Amuse-Bouche
Amuse-Bouche s

e Biisumer Krabbenfleisch mit Passionsfrucht,

Kartoffel-Creme-briilée und -Cappuccino Kokosnuss und Gurke
mit Triiffelravioli und Triiffelschaum ok
e Kabeljau mit Brandade-Kroketten, Sauerkraut, Haselnuss,
Brust vom Stubenkiiken mit 60-Minuten-Ei, hausgemachten Rosinen und Traubenkerndl

Topinambur-Espuma und Triiffel ok

e Frdnkisches Spanferkel - gebackene Kopfpraline,

Getriiffeltes Cordon bleu vom frdnkischen Milchkalb gefiillter Schweinsfuss, Roulade aus dem Bauch - mit Spitzkohl und
mit Vacherin Mont d’'Or, Kohlrabi und Black-Triiffel-Explosion Schmalzkroketten

FKK X%

Taleggio aus dem Val Taleggio, im Brickteig gebraten, Schokoladentarte mit karamellisierten Erdniissen,

Torrone und Eis aus Triiffelhonig mit gerosteten Mandeln Bananencréme und Marshmallow-Eis
RS ¥ ¥ ¥
Petit Fours Petit Fours
Mendipreis 79,- € pro Person Meniipreis 49,- € pro Person

inklusive Weinbegleitung inklusive Aperitif des Hauses



Unser Highlight im Marz

Weindegustation der Superlative
mit TRIAS

,von der Sonne verwohnt, vom Boden gepragt
und mit Passion kreiert®.

Freitag, 16. Mdrz 2012 - Beginn: 19:00 Uhr

In Zusammenarbeit mit dem Weingut Schmitt’s Kind
prasentieren wir Thnen die Weine aus der
frankischen Qualitatsallianz Trias

,In einer Zeit, in der Weine immer mehr ,internationali-
siert” werden, steuert eine kleine frankische Qualitatsalli-
anz entlang des Mains gegen den Strom modischer Nivel-
lierung und Austauschbarkeit. Unter dem Namen TRIAS
— benannt nach dem Erdzeitalter, das in Franken vor 225
Mio. Jahren weltweit einzigartige ,Lagen“ der Gesteins-
formationen Buntsandstein, Muschelkalk und Keuper
entstehen lieB — haben sich fiinf qualitatsversessene,
leidenschaftliche Winzer der Erzeugung unverwechselba-
rer, terroirgepragter, groBer trockener Weine verschrie-
ben. Sie handeln mit einem Kapital im Riicken, das jedes
Marketing schligt: die besten Lagen.”

Unser Kiichenchef Marek Nitsche zaubert dazu ein unver-
gessliches 4-Gange-Menii inklusive eines Wine Tastings

MENU

Amuse-Bouche
Roh marinierte Lachsforelle mit Gurkenrelish, -mousse, -réllchen,
Avocadocréme, Charantais-Melone und Sesamcracker
Gegrillter Oktopus mit Schweinebauch,
Grapefruit-Rhabarber-Vinaigrette, Salat von Keniabohnen

mit Himbeeressig, Gelée von roter Paprika und Lavendelbuttermilch

FX%

Biichenbacher Weidelamm in Akudjurapanade
mit gerducherter Tomatenwabe, Ziegenkdse-Kartoffel-Créme
und Minestrone-Jus
Aprikosenmousse mit Maismehlbiskuit, Polenta-Rahmeis,
Popcornkrokant, Karotten-Ingwer-Joghurt,

FX%

Petit Fours

Meniipreis 89,- € pro Person (inklusive Wine Tasting)



Unsere Highlights im April

LSFischmenu am
Karfreitag”

06. April 2012

Mittags und abends zu den gewohnten Offnungszeiten
unseres ,Restaurant Rosmarin®

Am Karfreitag verwohnen wir Sie mit einem delikaten
Menii mit einheimischem fangfrischem Fisch von
unserem ,, Fisch Heinl“ aus Eltersdorf.

MENU

Amuse-Bouche
*¥¥
Roh marinierte Sushi-Makrele mit Karottensalat,
-pulver, -velouté, Pinienkernen und Wassermelone
*¥¥
Saibling auf Fenchelstroh, gegart mit gegrilltem Babyfenchel,
Aniskrokant und Pastissauce
*¥¥
Wurzelfleisch vom Waller mit Rote-Bete-Ricotta-Ravioli,
Meerrettich und Tafelspitzsud
* XX
Panna Cotta mit Meringue, Erdbeeren, Verbenasorbet und
Keksstreusel

*%*

Petit Fours

Meniipreis 45,- € pro Person

nsere-Highlights im April

,Ostersonntag

08 April

Endlich is Fruhling da!

Wir freuen uns, diese s€hone Zeit am Ostersonntag, dem

Tag dep-Atife ng, mit einem exklusiven

( menii zu kronen!

dieses Jahr werden wir fiir Sie den
Hauptgang am Tisch tranchieren.

MENU

Amuse-Bouche
*¥¥
Rosa gebratene Zickleinleber mit gebackener Kalbskopfpraline,
Lowenzahn und Blutwurstmayonnaise
*¥¥
Heimische Forelle mit Brokkoli,
Gartenkrdutern und Lavendelhonig

*¥¥
Rosa gebratene Zickleinkeule mit Brotfiillung, Olivenpolenta,
in Distelol gebratene Artischocken, Kirschtomatenragout und

Cynarsauce
*¥¥
Ofenpfirsich mit Amaretti-Mandel-Masse,

Buttermilcheis, Himbeersauce, Selleriecréme und Safrangelée

*X%

Petit Fours

Meniipreis 45,- € pro Person



Unsere Highlights im Mai

Sicherlich erwarten Sie diesen Abend und
Paul Flemmings siebten Fall schon mit Spannung!

Jan BeinBens neuester Coup

,Die Paten vom
Knoblauchsland*

Freitag, 11. Mai 2012 - Beginn: 19:00 Uhr

Der Hobbyermittler, Paul Flemming, recherchie
zwischen Radieschen, Lauch und Kartoffeln.

Mit kulinarischen Highlights entfiihren wir Sie
zusammen mit Jan BeinBen ins Knoblauchsland.

™
b

AR MENU

Amuse-Bouche
* XN
Verschiedene Tomatensorten mit Gurkenchutney, Curryvinaigrette,
CousCous, Olivenstreusel, Safraneis und Biiffelmozzarella
* XN
Gazpacho mit Sauerampfer, Passionsfruchtgranité und
Tomatenherzen

*X*

Frdnkischer Spargel ,.en papillote” mit Lavendelschaum
*X*

Perlhuhnbrust mit Popkorn, Maisblinis, Babymais,

gebratenen Spargelspitzen und Buchweizen-Honig-Jus
*X*

Warmer Pistazienbiskuit mit Passionsfruchsorbet und Melone
*X*

Petit Fours

Meniipreis 59,- € pro Person

Muttertag, der-Tag,

Unsere-Highlights im Mai

,Mama ist die Beste*

,Die Liebe einer Mutter teilt sieh nicht zwisch
den Kindern,-sie ve altigt sich.”
Kaiserin Maria Thetesia 1717 - 178¢

Muttertag am 13. Mai'2012 _..B€ginn: 12:0Q_Uh

allen Miittern gewidmet ist, der
ir Miitter mit einem leichten

ent, untermalt von dezenten
e-Pianoklangen, verwohnen.

Tag, an welch
Friihlip

Damit sich alle Miitter entspannt dem Menii und reger

Unterhaltung widmen konnen, gibt es fiir unsere kleinen
Gaste ein buntes Kinderprogramm.

MENU

Amuse-Bouche
*%*
Spargeltramezzini mit Chorizo-Hollandaise,
Trompetenpilze und Orangenreduktion

*%*

Erbsensuppe mit gesalzenen Pecanniissen und Tortellini
*¥¥
Pollack mit Meerrettichcréme, Spargelcoulis,
Muscheln und Zitronenmarmelade
*¥¥
Kaninchenriicken und -leber mit Karotten-Rosmarin-Piiree,
Pflaumenravioli und Mascarpone-Kaffee-Sauce
*¥¥
Erdbeermacaron und -sorbet mit marinierten Himbeeren und Caramel
gefiillt, Piemont-Haselniissen und Japonaise-Krokant

*X*

Petit Fours

Preis pro Person inklusive Apéritif
3-Génge-Menii (Suppe, Hauptgang, Dessert) € 35,00
5-Ginge-Menii €55,00



Unsere Highlights im Mai/Ju

,Die Sommerboten
sind da*“

Endlich sind die ersten warmen Tage des Jahres da. Die
Natur sendet uns die Vorboten des kulinarischen Som-
mers. Unsere saisonale Kiiche verarbeitet beste Zutaten
wie Spargel, Rhabarber, Erdbeeren, Maischolle un
Maibock zu einer innovativen
Geschmackssymbiose.

Besuchen Sie uns zu den gewohnten Offnungszeiten!
Wir freuen uns auf Sie!



Unser Highlight im Juli Highlight im Juli

»,Same procedure as every year"
- unser Klassiker wird vier

BUFFF
Swing und Spanferkel im Hof .
Verschiede otsorten
Gazpacho ,Anda it Tomadencrostini
Freitag, 20. Juli 2012 - Beginn: 19:00 Uhr

Tomate mit Mozzarel
Antipasti von Soman

iiktim und Aceto Balsamico

tisen und Pilzen, Paprika, Zucchini,
‘Auberginen

it griinen Bohnen, Oliven und Ei

Dieser Abend wird was ganz Besonderes!
Wir prasentieren IThnen unseren Klassiker im

Salat ,Ni;
Toskanischer Ni
neuen Gewand.

Tomaten
Kartoffelsalat, Krautsalat
Grofles Salatbuffet, verschiedene Dips, Krduterbutter

Der Abend wird musikalisch vom bekannten
Duo Chabeso untermalt. Tauchen Sie mit uns in
die ,,Swinging Fourties and Fifties ein.

Frdnkische Bratwiirste mit Sauerkraut
Traditionell werden wir Sie mit Spanferkel von Rinderhiiftsteaks, Putensteaks
der Metzgerei Seeberger, einem Beilagenbuffet Spanferkel vom Grill
und frischem Kellerbier vom Fass der Brauerei

Lachssteaks mit Ratatouillegemiise
Ofenkartoffeln mit Sauerrahm
Maiskolben mit Krduterbutter

Kitzmann verwohnen.

Kartoffelknodel, Country Potatoes

Mousse au Chocolat mit marinierten Erdbeeren
Panna Cotta mit Fruchtmark
Geeiste Rieslingsektbowle mit Friichten und Minze
Vanilleparfait mit Beerenragout

45,- € pro Person inklusive Unterhaltungsprogramm,
Buffet, Spanferkel der Metzgerei Seeberger und
frisch gezapftem Kellerbier der Brauerei Kitzmann

alat mit Pinienkernen, Parmesan, Basilikum und



Unser Highlight im August

,1t's Time to BarbeQ®

,Grillabende auf unseren
Sonnenterassen®

Bei schonem Wetter verwohnen wir Sie
mit frisch gezapftem Bier und leckeren Spezialitite
vom Grill inklusive einem reichhaltigen Beilagenbuffet,
fiir Sie zubereitet auf unserer sonnigen Gartenterra

Die Termine kénnen Sie kurzfristig auf unserer
Homepage oder telefonisch abfragen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Jnser Highlight im September

JKulinarischer Hérbst*

»Die des Herbstes Jéidvoll siife Klarheit,
die dich befreit, zug sie dieh bedrangt;
wenn das krista Gewand der Wahrheit

C Wald und Berge hangt.

sein kiithler-Ge
Dies ist des pstes leidvoll siife Klarheit...”

Septe tag von Christian Morgenstern
(1871 - 1914)

Unsere Herbstspeisekarte entfiihrt Sie zu kulinarischen

Kostlichkeiten in die umliegenden Walder. Lassen Sie sich

ein auf eine ,gedampfte“ Atmosphire und geniefen Sie
unsere Waldkreationen.

Kiichenchef Marek Nitsche und sein Team freuen
sich auf Thren Besuch und présentieren Thnen herbstliche
Geniisse, saisonale Wildspezialititen und Pilze, kreativ

und mit viel Liebe zum Detail umgesetzt.



Unser Highlight im Oktober Jnser Highlight im November

,Die scharfe Stinde“ ,Die Martinsgahs®

Einfach, genial und gesund -
Wundermittel Steirer Kren! Sonntags+1- November 012 - ab 18;06Uhr

Freitag, 26. Oktober 2012 - Beginn: 19:00 Uhr

Auch dieses wohnen wir Sie traditionell

. . . .« .
Wir freuen uns, Ihnen einen ,besonders scharfen“ Abend p-uTISerem ,, rant Rosmarin“ rund um die
in unserem ,Restaurant Rosmarin“ zu prasentieren. eimische Gans einem kreativen Martinsgansmenii.

In Zusammenarbeit mit Herbert Horrlein von
Franken-Kren aus Adelsdorf zaubert Thnen unse
Kiichenchef Marek Nitsche ein feurig siindiges Menii r N
) muse-Bouche
um die scharfe Wurzel. o

MENU

Familie Horrlein wird Sie durch den Abend fithren und Ganseleberparfait mit Marzipanets, Quittenkompott,

. . .. Gewitirztraminer-Gelée und Brioche
Wissenswertes iiber den ,,steirischen Kren® lehren.

F kK
Kiirbissuppe mit Ingwerschaum und gebackener Friihlingsrolle
von der gerducherten Ginsebrust

MENU

Aischgriinder Waller mit Zuckerschoten,
Amuse-Bouche
*X*

Kartoffelcréutons und Balsamico-Génseragout
F kK

Aischgriinder Waller mit Rotwein lackiert, eingelegte Riiben, Bratapfelsorbet

Gartenkrduter, Rote-Bete-Mousse und Ziegenkdse *xx

-Merrettich-Schaum

*X*

Bauerngans - Brust und Keule, mit Briocheknédel,

Schwarzwurzeln, Haselniissen und Birnen-Essig-Jus
Pochierte Forelle mit Bratapfelkompott, Schwarzkiimmel6l *xx

geschmorten Romanasalatherzen und Meerrettichsenf
*X*

Nougattortchen mit Haselnusseis, Steinpilzsabayon

Mandarinen-Kiirbis-Gelée und Maronencréme
Entrecéte, knochengereift, vom frdankischen Angusrind mit *xn

Merrettich-Panna-Cotta und Bratkartoffelkroketten Petit Fours

*X*

Schokoladenfondant mit Pecannusskrokant
und Matcha-Tee-Meerrettich-Eis Meniipreis 55,- € pro Person

*X*

Petit Fours

Meniipreis 55,- € pro Person



Unsere Highlights im Dezember:
ghiig ~___

Heiligabend und
1. Weihnachtsfeiertag

24. Dezember und 25. Dezember 2012

Heiligabend ab 18:00 Uhr geoffnet
1. Weihnachtsfeiertag zu den gewohnten Offnungszeiten
unseres ,Restaurant Rosmarin®

Lassen Sie sich in der weihnachtlichen Atmosphére
des Bayerischen Hofs von uns exquisit verwohnen und
genieBen Sie ein festliches Weihnachtsmenti Threr Wahl.

MENU

Amuse-Bouche
*X*
Jakobsmuscheltatar mit gebratener Gdnseleber,
pochierte Birne und Maronenvelouté
*X*
Lauwarmes Carpaccio vom schottischen ,Label Rouge* Lachs
mit Zitronenmarmelade und Navetten

*X*

Mandarinensorbet
*X¥

Jasminteebriihe mit Enokipilzen und Entenfriihlingsrolle
*X*

Gebratene Barberie-Entenbrust mit Kartoffekroketten
in Entenfett frittiert, Selleriepiiree, Pak Choy, Feldsalat
mit Entenzunge, Birne und Walniissen
*X*

Topfenknédel mit Zimtparfait im Marzipanmantel
und gratinierten Apfeln

*X*

Petit Fours

Meniipreis 59,- € pro Person

sere Highlights im Dezember

Heiligabend unG
1. Weihnachts erta

4. Dezember und Dezember 201

Heiligabend g
1. Weihnachtsfeiertag
unserg

8:00"Uhr geoffnet
den gewohnten Offnungszeiten
estaurant Rosmarin®

Lassen Sie in der weihnachtlichen Atmosphire
des Ba chen Hofs von uns exquisit verwohnen und
geni€Ben Sie ein festliches Weihnachtsmenii Threr Wahl.

MENU

Amuse-Bouche

FR%

Kalbstatar mit Apfel, Fenchel und Auster
Kalamaretti mit Blumenkohl roh und gekocht,
Zitronenmarmelade und Mandeln

FH%

Gebratene Gdnseleber mit Maisblinis und Korinthensauce
FHK
Scholle in Algenbutter gebraten im Krustentier-Safran-Sud
mit Bouillabaissegemiise und Garnelenravioli

FH%

Glithweinsorbet
Knochengereifter Riicken vom frinkischen Angusrind mit
Schwarzwurzeln, Vanille-Kartoffel-Piiree, eingelegten Pflaumen,
Fenchel und Malzbiersauce
Riiblibiskuit mit Créme-Fraiche-Mousse,
kandierten Minikarotten, Rosinenpiiree und Macadamia-Eis

FR%

Petit Fours

Meniipreis 69,- € pro Person



Unsere Highlights im Dezemb

LSilvester im Rosmarin®

31. Dezember 2012 - Beginn: 19:00 Uhr

Erinnern Sie sich noch an die Maya-Prophezeiungen
von 2011? Gliicklicherweise sind sie nicht eingetroffen!
Lassen Sie uns daher gemeinsam das Jahr 2012 mit einem
kulinarischen Feuerwerk im edlen Ambiente des ,,Restaurant
Rosmarin® in besonderer Stimmung auslduten und

freudig das Jahr 2013 begriiBen! sich, Thre
Wir servieren Thnen am Silvesterabend ein exklusiv
7-Gange-Menii.

els Bayerischer Hof in Erlangen freut

rvierung entgegennehmen zu diirfen und

scht Thnen schon jetzt ein unvergessliches
kulinarisches Erlebnisjahr.

MENU Gerne erreichen Sie uns unter:
Amuse-Bouche Tel 090131 / 78 5-0
Gdnseleber-Champignon-Galette mit Steinpilzpulver und info @bayerlscher-hof—erlangen.de
Zitronenpiiree
Yellowfin-Thunfisch mit gebratenem Tof, Wie gewohnt stehen Thnen unsere Parkplatze
Yuzu-Tamarinden-Marinade und Sesammayonnaise kostenfrei zur Verfiigung.

FR%

Bretonischer Seeteufel mit geschmortem Ochsenschwanz, Alle Angeb | R . £
Schwarzwurzeln und Rotkohl-Portwein-Jus e Angebote gelten nur aut Reservierungsanirage

- und nach Verfiigbarkeit.

Kalbshaxe mit gebratenen Topinambur,
Périgord-Triiffel und Gdnselebersauce

FX%

Brin d’Amour im Brickteig gebraten mit

Triiffelvinaigrette °
Hotel Bayerischer Hof
Finale 2012 B&R Hotelmanagement GmbH & Co. KG

Valrhona-Schokoladendessert

SchuhstraBe 31, 91052 Erlangen
www.bayerischer-hof-erlangen.de

Meniipreis 85,- € pro Person



Hotel Bayerischer Hof
Schuhstrasse 31, 91052 Erlangen
www.bayerischer-hof-erlangen.de



