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neue Speisekarte
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Der Hopfensaal im Oelder Brauhaus bietet den Gisten ein traditionelles und gemiitliches Am-

biente.

,Ein Kurzlehrgang bei dem in Hes-
sen bekannten Kiichenmeister
Karsten Hess / Gourmetrestaurant
Hess in Aua bei Bad Hersfeld,
hat fiir mich neue, schmackhafte
Erlebnisse fiir den Gaumen er-
offnet. Ich mochte es nicht ver-
siaumen, mich bei unserem Haus-
eigentiimer, Rainer Pott, zu bedan-
ken, der die Verbindung geschaffen
hat.

Unsere neue Speisekarte spiegelt die
finf Grundsitze der Kiiche des
Hauses Hess wider: nimlich Ge-
schmack, Regionalitit, Frische, jah-
reszeitlicher Bezug und kompro-
missloser Verzicht auf jegliche
Fertigsaucen.

Mit meinem Chef, Martin Brede-
reck, bin ich mir einig, nur noch
Speisen anzubieten, die diesen
Grundsitzen entsprechen und in
der Zubereitung eine eigene Oelder
Brauhaus-Handschrift zeigen.

Unsere Giste haben schon reagiert,
sagt Martin Bredereck. Das neue
Speisenangebot, mit dem unter-
schiedlichste Geschmackrichtun-
gen angesprochen werden, wird
sehr gut angenommen. Der Fokus
hat sich von der Schnitzelkarte hin
zur Individualitit verschoben. Das
Angebot ist bewusst tibersichtlich
gehalten, um dem Frischeaspekt ge-
recht bleiben zu kénnen, erginzt
André Miiller.

Um bei Feierlichkeiten auch das
richtige Ambiente bieten zu kén-
nen, hat unser Hopfensaal eine
komplett neue und sehr bequeme
Bestuhlung erhalten. Auch die
Tische sind neu angeschatft wor-
den und tragen zum Wohlfithl-
charakter bei, unterstreicht Martin
Bredereck.

Wir wiinschen unseren Gisten ei-
nen guten Appetit und einen ange-
nehmen Aufenthalt.”



