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Dank der Bierspeisekarte ist das Romantik Seehotel Sonne in Kiisnacht im Gespréch

Dazu empfehlen wir...

Marco Moser Géste schei-
nen grundsétzlich offen
fiir kulinarische Experi-
mente. Sie wollen ein-
zig ein wenig gefiihrt
werden, beispielsweise
mit Bier-Empfehlungen.

«Lachstatar auf Kraut-Bier-
kiichlein mit Dill-Sauercreme
und Knabbermalz mit Hal-
dengut Lager zubereitet. Ge-
niessen Sie dazu Eichhof Le-
mon.» Allein das Lesen der
Bierspeisekarte macht Lust
auf mehr.

«Vor einem Jahr haben wir
das erste Mal eine Bierspeise-
karte angeboten», erliutert
Stephan Rickenbach, F&B-
Verantwortlicher im Roman-
tik Seehotel Sonne in Kis-
nacht am Ziirichsee. Ein
Ersatz fir die Cordon-bleu-
Wochen zwischen der Winter-
saison und dem Friihlingsan-
fang wurde gesucht. «Dabei
kamen mir die Wine-and-
Dine-Geschichten in den Sinn.
Diese Idee griffen wir auf und
interpretierten sie neu.» Im
Gesprach mit dem Bierliefe-
ranten und dem Schweizer
Bier-Sommelier Beat Hof-
meister entstand die Idee der
Bierspeisekarte.

Der Kiichenchef kreierte die
Meniis anhand einiger Vorga-
ben: Vorspeisen, eine davon
Suppe, Hauptgénge, davon ein
Fisch und ein Fleisch sowie
Desserts. Der Schweizer Bier-
Sommelier Hofmeister war
um die jeweilige Bierbeglei-
tung besorgt. «Wenn gleich
auf der Karte zum Menti ein
Bier empfohlen ist, dann gibt
das den Géasten Sicherheit. Sie
fassen sich dann eher ein

e

Bier ist nicht nur zum Trinken da,

Herz und bestellen das emp-
fohlene Bier», unterstreicht
Rickenbach.

«Letztes Jahr am letzten Tag
unserer Bierspeisekarte gab
es Giiste, die unsere speziellen
Biere noch iiber die Gasse ge-
kauft und nach Hause genom-
men haben», erzihlt Ricken-
bach mit einem Schmunzeln.
Mit der Einfiihrung der Bier-
speisekarte erhielt das Ser-
vicepersonal eine Schulung:
theoretisches Wissen rund
ums Brauen sowie praktische
Degustationen.

«Friiher bestellte der Gast eine
Stange und erhielt Haldengut
Lager. Heute prézisieren un-
sere Mitarbeitenden, dass wir
verschiedene Biere im Offen-
ausschank haben», beschreibt
Rickenbach einen Erfolg im
Alltag. Der Einfachheit halber
werden die speziellen Biere in
den Weinglisern aus dem

es eignet sich auch als Speisezutat.

»

Banketthereich serviert — sie
weisen eine leichte Tulpen-
form auf und fassen rund zwei
Deziliter.

Seit letztem Jahr bietet das Ro-
mantik Seehotel Sonne das
ganze Jahr iiber eine grissere
Biervielfalt — beispielsweise
das Honey Brown Ale vom
Brauhaus Sternen in Frauen-
feld.

Frither veranstaltete das Ro-
mantik Seehotel Sonne ‘Cor-
don-bleu-Wochen, heute bie-
tet es eine Bierspeisekarte.
«Dafiir sind wir bei den Leu-
ten viel mehr im Gespréchy,
verdeutlicht Rickenbach. Das
Bierangebot hat das Wissen
rund ums Thema Bier bei al-
len Mitarbeitenden vertieft.
Die Service-Mitarbeitenden
empfehlen Biere, die Kiichen-
crew experimentiert mit Re-
zepturen und das Bier ist nun
auch Speisezutat.

Eine Schwierigkeit sind die Er-
hiltlichkeit der Biere und die

verfigharen Behiltnisse. Das}
Murphys Stout beispielsweise i
ist in der Schweiz nur in Do- |
sen zu haben: «Das mag fir

die Kiiche gehen, im weiss ge-

deckten Gastraum wire es ein

Stilbruch.» Deshalb empfiehlt

der Schweizer Bier-Sommelier

Beat Hofmeister zum Dessert

«Creme hrulee mit Murphys

Stout zubereitet» das Eichhof
Pony.

Die Bierspeisekarte kommt bei
den Gisten sehr gut an. Die
diesjihrige Ausgabe endete
am 21. April, und bereits jetzt
ist klar, dass die Umsétze mit
der Bierkarte gestiegen sind.
«Die Akzeptanz fiir unser
Bier-Experiment war von Be-
ginn weg hoch. Besonders er-
freulich ist, dass einige Géste
ganz personliche Bier-Entde-
ckungen gemacht haben.»
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