Aperitif:

Sandornspritz, Sandornlikér, Secco, Soda und Orange 0,21 7,80
Inge Secco, Ingwersirup, Soda, Zitrone, Ingwer 0,21 7,80
Aperol Spritz 0,21 7,80
Helga Secco, Himbeersirup, Soda, Zitrone 0,21 7,80
Italicus Spritz Secco, Bergamottelikdr, Soda, Zitrone 0,21 8,50
Martinée Seccohne 0,11 4,80

Monatsmenu

WeiBweinstippchen mit Zimtcroutons
Creamsoup of white wine with cinnamon croutons
Velouté de vin blanc avec des crolGtons de cannelle

O3

Kalbstafelspitz mit Wurzelgemiise, MeerrettichsoBei24,

Kartoffeln und Preiselbeereni2
Prime boiled veal with horseradish sauce, carrots and leeks vegetables cranberries and potatoes
Veau bouilli avec sauce de raifort accompagné de I[égumes-racine, pommes de terre et airelles
X3

Mini Creme Brulée
38,00

Vegetarisches Menu

Feldsalat mit Preiselbeerdressing und Walnusskracherle
Lambs lettuce with cranberry dressing et croutons of walnuts
Salade de mache avec vinaigrette aux cranberries et créutons de noix
O3

Ravioli gefiillt mit Feige und Pecorino in GorgonzolasoBe, Rucola und Parmesan
Ravioli stuffed with fig and pecorino served with gorgonzolasauce, rocket and parmesan
Raviolis farcis au figue et pecorino avec sauce au gorgonzola, roquette et parmesan

O3
Mini Créme briilée

37,90



Suppen
Tagessuppe Today's soup [ Potage du jour
Hausgemachte Maultasche in der Briihe mit Rostzwiebeln

Consommé with homemade swabian raviolo
Consommé de raviolo a la souabe faits maison avec oignons rotis

WeiBweinsiippchen mit Zimtcroutons 8,50
Creamsoup of white wine with cinnamon croutons
Velouté de vin blanc avec des crolitons de cannelle

Vorspeisen

Kleiner gemischter Salat mit unserem Hausdressing 7,00
Small mixed salad in a vinaigrette, Petite salade mixte dans une vinaigrette

Feldsalat mit Preiselbeerdressing und Walnusskracherle 10,50
Lambs lettuce with cranberry dressing et croutons of walnuts
Salade de mache avec vinaigrette aux cranberries et créutons de noix

Raucherlachs mit HonigsenfsoBBe und Kartoffelrdsti12,6 18,50
Smoked salmon with Honey mustard sauce and potatoes hash brown
Saumon fumé a la Sauce moutarde au miel, avec galette de pommes de terre

Rehfilet mit Feldsalat und Chutney 19,30
Venison filet with lamb's lettuce and chutney
Filet de chevreuil avec salade de mache et chutney

Carpaccio vom Rinderfilet mit Olivendl, Rucola und Parmesanspanen 19,30
Beef carpaccio with rucola and Parmesan
Carpaccio de filet de boef avec rucola et Parmesan

Allergen-Kennzeichnung

Aufgrund eines neuen EU-Gesetzes, miissen wir Sie auf Allergene hinweisen die wir in unseren Gerichten verwenden, verarbeiten oder
bereits enthalten sind. Die Wichtigsten Allergene die 90 % aller Allergien ausldsen sind : Gluten, Krebstiere, Eier, Fisch, Erdniisse,
Soja,Milch und Milchprodukte (Laktose), Schalenfriichte, Sellerie, Senf, Sesamsamen, Schwefeldioxin Sulfite Lupine und Weichtiere.
Wenn Sie auf einer dieser Lebensmittel allergisch reagieren, informieren Sie unser Servicepersonal oder wenden Sie sich an die Kiiche
um eine passende Alternative zu finden.

Information about allergen

Due to a new EU law, we have to inform you about alll kind of allergen which are used or already included in our courses or products.
The most frequent allergen (responsable for 90 % of all allergies) are: gluten, eggs, fish, soy, milk and milkproducts (lactose) curstaceans,
Nuts, celery, mustard, sesame seeds, sulphur dioxin, Sufite, Lupins and molluscs. In case of any intolerance of these mentioned allergen,
please inform our service stuff or contact the chef for adequate alternatives.

Erlduterung der enthaltenen Zusatzstoffe in Lebensmitteln. Wir verwenden wo nétig:
1 koffeinhaltig, 2 Farbstoff, 3 chininhaltig, 4 Konservierungsstoff, 5 Geschmacksverstérker, 6 geschwefelt, 7 geschwirzt,
8 mit Phosphat, 9 Phenylalaninquelle, 10 SiiBungsmittel, 12 Antioxidationsmittel, 13 gewachst, 14 taurinhaltig



Salat und Vegetarisches

JFrankischer Bauernsalat” mit Feta von der Hofkdserei Brunner

dazu Blattsalate eingelegten Olivens, getrockneten Tomaten und Zwiebeln
Goat and herb feta from regional cheese dairy with lettuce, olives, sun-dried tomatoes and onions
Feta de chevre de la fromagerie régionale avec laitue, olives, tomates séchées et oignons

.Salat Hahnchen" Gegrillte Hihnchenbrust, mariniert mit Harissa und Curry 21,50

dazu griiner Salat mit Joghurtdressing und Sesam
Grilled chicken breast marinated with harissa and curry served with salad, yoghurt dressing and sesame
Blanc de poulet grillé mariné a I'harissa et au curry servi avec salade, vinaigrette au yaourt et sésame

*Ravioli gefiillt mit Feige und Pecorino in GorgonzolasoBe, Rucola und Parmesan 23,60
*Ravioli stuffed with fig and pecorino served with gorgonzolasauce, rocket and parmesan
*Raviolis farcis au figue et pecorino avec sauce au gorgonzola, roquette et parmesan

Fisch verliebt
1/2 Karpfen nach frankischer Art gebacken mit Salatteller M 2730

1/2 Fried Carp with mixed salad; 1/2 Carpe frit de nos étangs en franconie avec salad

1/2 Karpfen, blau, mit zerlassener Butter, Kartoffeln, Salat und Meerrettich 1246 27,30
Carp au bleu with butter, potatoes, salad and horseradish
Carpe au bleu avec beurre, raifort, pommes de terre et salad

Karpfenfilet in Butter gebraten

oder in WeiBweinso3e mit Kartoffeln und Salat 27,30
Filet of carp grilled in butter or in white wine sauce with potatoes and salad

Filet de carpe avec sauce de vin blanc ou grillé avec du beurre, pommes de terre et salad

Gebratene Garnelen auf Tagliarini in HummersoBe und Lauch 36,40

Pan fried king prawns on tagliarini with leek and lobster sauce
Crevettes rouges grillées avec nouilles aux poireau et sauce homard

Wild aus Franken

Zwei Wildbratwiirste mit Preiselbeeren und Kartoffelsalat 16,80
Sausages of game with cranberries and potato salad L
Saucisses de giber avec airelles et salade de pommes de terre

Rehriicken rosa gebraten auf Pilzrahm und Rotweinzwetschgen,

dazu hausgemachte Spéatzle2 40,50
Saddle of venison served on with mushrooms in cream and red wine plums and swabian noodles2
Selle de chevreuil avec champignons a la créme et nouilles swaboises2



Typisch frankisch & Klassiker

Dreierlei frankische Bratwiirste mit FaBsauerkraut und Kartoffeln il

3 different franconian sausages with Sauerkraut and potatoes %

3 sortes différentes de saucisses grillées a la franconienne avec choucroute et pommes de terre

*Schweineschnitzel nach Wiener Art mit Pommes frites oder Kartoffelsalat

*Breaded escalope of pork with french fries or potato salad
*Escalope de porc a la viennoise avec pommes frites ou salade de pommes de terre

*n

Schmankerlpfanne” Schweinelendchen mit Pilzrahm

und Kase liberbacken auf hausgemachten Spatzle.
*Filett of porc, with mushrooms in cream and ,Spéatzle” swabian noodles gratinated with cheese
*Filet de porc avec chamoigons a la créme au gratin avec nouilles swaboises

Frankisches Schaufele mit Knddel und Sauerkrautiza M/

Pork shoulder with potatoes dumplings and sauerkraut
Epaule de porc avec choucroute et boulettes de pommes de terre

*Kalbstafelspitz mit Wurzelgemiise, MeerrettichsoBei24,

Kartoffeln und Preiselbeereniz
*Prime boiled veal with horseradish sauce, carrots and leeks vegetables cranberries and potatoes
*Veau bouilli avec sauce de raifort accompagné de légumes-racine, pommes de terre et airelles

*Sauerbraten von der tauberfrankischen Farse mit Blaukraut und Knadeli2
*Local braised beef previously marinated in vinegar with red cabbage and potatoe dumpling

S

16,30

18,40

28,50

21,50

24,00

23,50

*Réti de boeuf régional mariné a I'aigre accompagné de choux rouge et boulettes de pommes ae terre

Schwabischer Zwiebelrostbraten mit hausgemachten Spatzle.
Sirloin steak with onionsauce, homemade ,Spétzle” swabian noodles2
Roti de beeuf) aux oignons a la souabe avec «Spatzlen nouilles swaboises2

Rumpsteak mit Krauterbutter, griinen Speckbohnen und Bratkartoffeln
Rumpsteak with herbsbutter, broccoli and potatoes hash browns
Rumpsteak maitre d*hétela avec brocolis, galettes pommes de terre

Rinderfilet mit PfefferrahmsoB3e, griinen Speckbohnen und Bratkartoffeln

Filet of beef with peppercreamsauce, french beans with bacon and roast potatoes
Filet de boeuf au poivre a la créme avec haricots verts avec bacon et pommes de terre roties

Fiir Senioren bieten wir eine kleinere Portion abzgl. 2,- € bei Gerichten die
mit einem * versehen sind.
For seniors we serve the marked* dishes in smaler size for 2,- € discount

Couvert (Butter und Brot—Bread and Butter) € 3,50
Extra Gedeck (Besteck und Teller) € 2,50 - Extra plate and cuttlery € 2,50
Kartenzahlungen ab € 20,00— No credit cards for amounts under € 20,00

34,00

36,00

39,50



Flammkuchen klassisch, mit Speck, Lauch und Zwiebeln 13,70
Flammkuchen with bacon and onions
Tarte flambée a I'alsacienne avec bacon et oignons

Flammkuchen griechisch mit Tomaten, Schafskése, Lauch, Oliven, Knoblauch 17,20
Flammkuchen with tomatoes, feta cheese, leeks, olives and garlic
Tarte flambée avec Fromage de brebis, poireau, ail et oignons

Flammkuchen Gorgonzola mit Birne, Honig und Walnissen 17,20

Flammkuchen with gorgonzola, pear, honey and walnuts
Tarte flambée Gorgonzola, avec gorgonzola, poires, miel et noix

Flammkuchen mit Raucherlachs, Mozzarella, Kirschtomaten und Lauch 18,30

Flammkuchen with smoked salmon, cherry tomatoes, mozzarella and leek
Tarte flambée au saumon fumé avec mozzarella, tomates cerise et poireaux

Flammkuchen Arrabiataiz, pikante Salami, Mozzarella, Peperoni, Zwiebeln 18,30

Flammkuchen arrabiata with salami, hot peppers, onions, Mozzarella
Tarte flambée Arrabiata avec des tranches de salami épicées, piments et oignons

Flammkuchen (Franzésisch tarte flambée, ,flambierter Kuchen") ist eine Spezialitdt aus dem Elsass, der
benachbarten Pfalz und Baden. Grundlage des Flammkuchens ist ein sehr diinn ausgerollter Boden aus
Brotteig. Der traditionelle Belag besteht aus rohen Zwiebeln, Speck und einer Creme aus Sauerrahm oder
Schmand, die nur leicht mit Salz und Pfeffer gewlirzt ist. Der so belegte Fladen wird bei starker Hitze fiir
kurze Zeit im Ofen gebacken.

Flammkuchen (French tarte flambé, "flambéed cake") is a specialty from Alsace, the Palatinate and
neighboring Baden. Basis of Flammkuchens is a very thin sheeted floor of bread dough. The traditional
flooring consists of raw onions, bacon and sour cream or sour cream from a cream that is lightly
seasoned with salt and pepper. The so occupied pancake is baked at high heat for a short time in the
oven.



Kase & Brotzeit

*Kaseauswahl von der Biokdserei Wohlfahrt mit Chutney:. und Brot 21,50

*Variety cheeses from regional cheese dairy «Wohlfahrt» with chutney and bread
*Choix de fromages bio de la fromagerie «Wohlfahrt» régionale avec chutney et pain

«Wilderer Jausen” Brotzeit vom frinkischen Wild mit Kése aus der Region 21,50

dazu Chutney, Meerrettich, Essiggurke 4,10, Melone und Bauernbrot

Local selection of game with ham, sausage, cheese served with, horseradish, pickle, melon, bread;

Sélection de chevreuil régional avec confiture d'oignons, raifort, cornichons, melon et pain de campagne

Desserts:

Casa - Speiseeis wird handwerklich hergestellt, alle Fruchtsorten vegan
Fragen Sie nach unseren Eissorten

1 Kugel Eis 2,50, Portion Sahne 2,50
Gemischtes Eis 3 Kugeln ihrer Wahl

Mixed ice cream 3 scoops of your choice; Créme glacée mélangée 3 boules a votre choix

Créme briilée mit Sorbet
Créme brilée with sorbet; Créme briilée et sorbet

Warmer Schokoladenkuchen mit Himbeeren und Vanilleeis
warm chocolate cake with raspberries compote and vanilla ice cream
gateau au chocolat chaud avec fromboises et glace a la vanille

Frankischer Hutzelbecher mit aromatisierten Pflaumen, KaramellsoBe und Niissen,

Eis und Schlagsahne
Ice-cream with aromated dried prunes; Glace avec pruneaux parfumées

Apfelstrudel mit Vanilleeis oder Sahne
Apple strudel with vanilla ice cream or whipped cream
Strudel aux pommes avec glace a la vanille ou créme chantilly

Rothenburger Schneeballen / Kuchen oder Torten  3,40/4,90
"Schneeballen" (Snowballs, a specialty of Rothenburg ob der Tauber) / cakes and pies

7,50

9,50

10,80

9,80

8,50

«Schneeballen» (Boules de neige, une spécialité de Rothenburg ob der Tauber) /gateaux et tartes

Lassen Sie sich einen Digestif aus unserem reichhaltigen
frankischen und internationalen Bestand empfehlen.

Your waiter will be pleased to recommend; a digestif from the region or something international.
Votre serveur veut €tre heureux de recommander; un digestif de la région ou quelque chose

d'international.



e psleee ——
DER REICHSKUCHENMEISTER

DAS HERZ VON ROTHENBURG

Willkommen in Rothenburg ob der Tauber

= ; i
Seit 1920 in Familienbesitz ist das Hotel Reichsklichenmeister
lhr sympathischer Gastgeber und idealer Ausgangspunkt
fiir die Erkundung einer faszinierenden Stadt.
Lassen Sie sich inspirieren vom ganz besonderen Charme des Mittelalters.
Willkommen im Reichskiichenmeister!
Mehr Infos zum Thema Ubernachtung, Arrangements und
Geschenk-Gutscheine finden Sie unter:
www.reichskiichenmeister.de

Welcome to Rothenburg

Family owned since the year 1920, the Hotel "Reichskiichenmeister"
is your very personal home away from home and
ideal starting point for your tour of the exciting sights of Rothenburg.
Get inspired by the very special charm of the Medieval Ages.
Welcome to the Reichskiichenmeister!
More information about accommodation, packages
and gift vouchers can be found at
www.reichskuechenmeister.com

Offnungszeiten
Montag - Sonntag 11.30 bis 23.00 Uhr
Durchgehend warme Speisen von 11.30-21.00Uhr
Unsere Reservierungszeiten am Abend:
I ) 18.00-20:00 Uhr | 1) 20.00 - 23.00 Uhr












