I_AN DART von der Kunst und der Lust am zeitlos sinnlichen GenuB

IS

Landgasthof
Der Laden

Es ist uns ein Anliegen mit Erzeugern und Héndlern zusammenzuarbeiten, die Lebensmittel, die im Einklang mit der Natur
erzeugt sind, ebenso schétzen wie wir. Viele unserer Grundprodukte, die wir verwenden, stammen von Landwirten aus
unserer Region. Diese wahlen wir gemaB unserer ethisch-hedonistischen Qualitétsphilosophie aus. Andere Lebensmittel, die
in unserer nahen Umgebung nicht gedeihen, selektionieren wir in umfangreichen Vergleichsverkostungen. Alle Grundprodukte
wahlen wir nach der sensorischen Qualitdt und auch betreffend der Nachhaltigkeit der Art der Erzeugung und Verarbeitung
aus. Im folgenden finden Sie eine Liste von Erzeugem und Handlern, die wir hnen gerne ans Herz legen:

Fleisch vom Limousin-Rind und Limousin-Kalb aus Weidehaltung
Lamm vom Merinoschaf
Reh und Hirsch aus heimischen Waldern

Poularden der Marke Label Rouge
Fleisché& Schinkensorten v. Schwiabisch Halisches Schwein
und Boeuf de Hohenlohe

Lachsforellen aus Naturteichen
Eier von Freiland-Hiihnern und Rindersalami
Salate, Gemiise, Kartoffeln und Obst

Salate, Gemlise, Spargel, Kartoffeln und Obst, das wir nicht
von Bioland-Gemiisebau Denis beziehen

Kréuter & essbare Blumen aus Wildsammlung
und eigener Aufzucht, Salate, seltene Gemtisesorten

Alb-Leisa (= Alblinsen): ein Arche-des-Geschmacks-Passagier
Andechser Topfenquark, Roggen, Dinkel, Griinkern, Bulgur & Co.

Parmesan Reggiano, Gorgonzola dolce, Téte de Moine

Ziegenfrischkdse, Ziegenjoghurt

Witzheldener Bauernkase ein Rohmilchkdse nach Gouda Art

~ Bio-Kaffee aus FairTrade, Schokoladenkaffeebohnen
Michel Cluizel Schokolade

BIB GOURMAND Valrhona Schokolade

Ur-Dinkel, Ur-Dinkelprodukte (Mehl, Nudeln aus Dinkelgries,
Bulgur, CousCous, Reis) & Eier vom Sulo-Landhuhn

getrocknete Krauter und Gewlirze
Olivendle, Hiilsenfriichte, Arroz Bomba Reis, Fleur de Sel

Apfel alter Sorten; naturtriiber Direktsaft aus Apfeln von
saarldndischen Streuabstwiesen, Viez, Magenbitter und
Apfelbalsamicoessig

Saarlandischer Senf aus Braun- und Gelbsen, Leindotterd|
Kiirbiskerndl aus 1. Pressung, Krbiskerne
Leindl frisch und kalt gepresst

PS1:

Eichhof Familie Reichert, Reinsfeld

Wanderschafer Martin Bous, Trier-Ehrang

Jagdschule Seibt, Sitzerath Zitat Gert von
La Provengale, Luxemburg : Paczensky,

o 2 Gastronomie-
Béuerliche Erzeugergemeinschaft o kritiker: “Auf
Schwabisch-Hall, Schwabisch Hall den Gedanken,
o : . hervorragend
Familie Borger, Fischzucht, Wadrill Al gge o
Sonnenhof Eier-Rose, Wadern traditionelle Gerichte seien lang-
_ ) . . weilig, weil es sie schon lange
Bioland-Gemiisebau Denis, Saarlouis gibt - wie wir in mancher Restau-
3 - . rantkritik lesen - kénnte nur je-
aus Sitzerather Haus- und Kiichengdrten -~ kommen, der sie alle fast
taglich isst. Man zeige ihn uns!"

in Bioqualitat und mit viel Vitamin Liebe,
Bioland Stefan Denis, Saarlouis

Sigrune Essenpreis EH, NETWORKS,
Sitzerath, aus eigenen &

gepachteten Garten Wir sind Mitglied bei
Erzeugergem. Alb-Leisa, www.alb-leisa.de @y
Gebr. Franz-Lebensmittel aus kontr. dkolog. Slow Food"
Anbau, SLS s

EROTBQUES

Kése Waltmann Affinateur, Erlangen

Martinshof - Bioland Metzgerei & Kéiserei,
WND-Osterbriicken

Hielscher Hof, Leichlingen
Bioland Kaffeerdsterei Pauli Michels, Weiskirchen

Cluizel Chocolatier, Paris
Valrhona, F-Tain |"Hermitage

Handwerksbetrieb Riga”s Dinkelmtihle
Hemmersdorf

KrauterSchulte, Gernsbach im Schwarzwald
Tivona Alimentaria, Koln N
e /
Famile Wolfgang Schmitt,
Merzig-Menningen
Bliesgau OImiihle, Homburg-Einod
Kirbishof Deimel, A-Ottendorf / Steiermark
Olmiihle Solling, Boffzen

Wussten Sie, dass meine Frau Sigrune Essenpreis EH im Mérz 2005 in Anerkennung ihres kreativen und unermiidlichen Einsatzes fiir Bio-
Produkte in den exklusiven Kreis der BIOSpitzenkéche Deutschlands berufen wurde (www.bio-spitzenkoeche.de). Seit Friihjahr 2008 bewirt-
schaftet sie im Rahmen des von ihr initiierten "Sitzerather Haus- & Kiichengérten Projektes” eigene und gepachtete Garten zur Versorgung des
Landgasthofes mit Gemiise und Obst vom “Garten direkt auf den Tisch". Im Moment widmet sie sich der Anlage eines Schau- und Lehrgartens
zur Wahrung und Weitergabe des Wissens rund um Kiichengdrten, in den wir Sie zur Besichtigung recht herzlich einladen.

Unser Wissen ist ein Schatz, der sich
vermehrt, wenn wir ihn teilen

Menii anlasslich des Besuches
des Slow Food Convivium Bonn
im Landgasthof Paulus

am Samstag, den 30. Juni & Sonntag, den 1. Juli 2012



DIE WEINE

82808

WEINE ZUR VORSPEISE

2010er Sauvignon Blanc trocken “Lake Chalice”, Marlborough
Lake Chalice Wines, Renwick / Neuseeland

2009 Chardonnay “Morning Fog", San Francisco Bay AVA
Wente Vineyard, Livermore / Kalifornien

WEIN ZUR SUPPE

Medium Dry Amontillado "Los Arcos", Emilio Lustau, Jerez / Spanien

WEIN ZUM HAUPTGANG

2008er Riesling Spatlese “Von Geldern 1904"
Weingut Bernhard Kirsten, Klisserath / Mittelmosel

... 3 ROTWEINE ZWISCHENDURCH

ZUM GUTEN SCHLUSS ...

gibt es zu Rhabarber-Marzipan-Tarte mit Kremeis aus Lowenzahnbliitenhonig

Espresso oder Café Créme von Bioland Kaffeerdsterei Pauli Michels, Weiskirchen

80808

am Sonntag im Bart”schen Wirtschaftsgarten servieren wir
Pizza “LandgasthofArt” aus dem Steinbackofen
mit Apfel-Quittensaft, 2008er Rieslingsekt brut vom Wgt. Kirsten, Kliisserath /
Mittelmosel wahlweise verfeinert mit Holunderbliitensirup oder Fichtenspitzensirup
hausgemachter Himbeeressig mit Grander-Wasser

DAS MENU

als Amuse Bouche gibt es ofenfrisches Focacciabrot & Andechser Topfenquark
verfeinert mit kaltgepresstem Leindl und gerdstetem Brennnesselsamen

s %2 B0 8

Gekochte Rote Bete mit Ziegenfrischkdse vom Martinshof serviert auf
einem Rukola-Orangen-Salat mit karamellisierten Walnusskernen

bt %2 B0 8

Klare Ochsenschwanzsuppe mit Kase-Blatterteig-Geback (V)

s %2 . 8

Roulade aus der Lachsforelle mit einer Zitronenverbene-Safran-SoBe
dazu Matrazennudeln aus Ur-Dinkelgries mit Ingwer
wahlweise vegetarisch mit gebratenem Spitzkohl

Veranstaltungsort

Landgasthof Paulus & Der Laden
Pralat-Faber-StraBe 2-4 * D-66620 Nonnweiler OT Sitzerath U Ug
Telefon 06873-91011 * Telefax 06873-91191 Landgast
edress info@landgasthof-paulus.de * internet www.landgasthof-paulus.de

Der Laden

Inmitten der unberiihrt lindlichen Idylle des Schwarzwélder Hochwaldes im
nordlichen Saarland liegt der liebevoll gestaltete Landgasthof Paulus & Der
Laden. Treten Sie aus dem Hamsterrad des Alltags heraus, entspannen Sie und
lehnen sich zuriick, wenn wir Sie mit gesunden und frisch gekochten Speisen aus
saisonalen und regionalen Grundprodukten bekochen und mit edlen Kreszenzen
aus unserem gut bestiickten Weinkeller bewirten. Im Landgasthof Paulus befindet
sich auch das Sigrune Essenpreis Wein & Genuss Zentrum. Die Palette der Ver-
anstaltungen an diesem alltagsfernen Platz mit seinen magisch-sinnlichen Rau-
men umfasst” Kulinarische Plaudereien", "Bungee Jumping fiir die Sinne",
“QuintEssenZ”, “Essklasse” oder "Genuss-Coaching rund um Wein". Im Verlaufe
aller Veranstaltungen ist die Idee, in einzigartiger Umgebung mit kostlichen
Speisen und Weinen iiber die Ansprache aller 5 Sinne zum Wesentlichen zu finden.
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