
  

alle Preise verstehen sich in Euro und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer und Bedienung 

 
Unsere Getränke-Empfehlung 

 
Schlumberger Pinot Noir Reserva 0,1l  8,5 
 

2022er „25 km“ Sauvignon Blanc  0,75l 30 

Weingut Höflich, Großostheim, Franken, Trocken  
Aroma von der Stachelbeere und grüner Paprika. Zarte  
exotische Noten von Litschi. lebendige. erfrischende Säure  
mit feiner Mineralik enden in einem guten Nachhall. 

 
2017er Rioja Reserva 0,75L 42 

Excellens Marqués de Cáceres 
Ein vollmundiger, harmonischer Wein von eleganter  
Komplexität mit Dunkler, granatroter Farbe, sehr reichhaltige 
Nuancen von dunkler Schokolade und Vanille, gezähmte  
lebhafte und süße Tannine schaffen eine ausgewogene Struktur 

 
2021er Uno 1 Primitivo di Manduria 0,75l 33 

Corropoli, Italien, Trocken  
intensives Rubinrot. duftet kräftig nach Pflaume, Kirsche  
und Holunder. Am Gaumen saftig und voll. Samtige Tannine 
und eine gut eingebundene Säure machen ihn geschmeidig  
und rund. Im Abgang eine schöne Gewürznote. 

 
Edelbrennerei Destilleum - Michael Mayer Großostheim  

Zwetschgenbrand             2cl 4,5 

Mirabellenbrand       2cl 4,5 

Geist von der Sizilianischen Mandarine       2cl 4,8 

Goldbirne       2cl 4,5 

 

Zimt Sour    8,5 
Bourbon, Zitronensaft, Zimtsirup, Vanillesirup 

 

Non Alcoholic gin -adventure Birds, Botanic garden     12,8 
alkoholfreier, veganer Gin 
mit einer Flasche Thomas Henry Tonic Water 0,2l 
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V o r s p e i s e n  

 
„Bayrische Tapas“ DIE VIII. auf der Etagere  17 
„25 km“ Dry aged Kalbstataki mit Sesam & Geröstetem Soja-Öl 
Brandade von der „25 km“ Forelle mit Papierbrot  
„25 km“ Rehschinken mit Saurer Frankenzwetschge 
 
Mosaik vom „25 km“ Hirsch & Reh-Carpaccio   15 
Blaukraut-Kimchi, Roh Marinierte Preiselbeeren,  
„25 km“ 16 Monate gereifter Hofkäse  
 
Gelbes Paprika-Mousse 12 
Saure Gurke, Tomaten-Chili-Süppchen, Schalotte,  
Veganer Schafskäse   
 
Cordon Bleu vom „25 km“ Ei 10  
Schmorpaprika-Creme, Roh marinierte Ringelbeete,  
Kartoffelsalat   
 
Beilagensalat   7 
Bunte Blattsalate mit Apfeldressing, Nüsse, Croutons, 
gehacktes Ei, Angemachte & Rohkostsalate   
 

 
S U P P E N 

 
„25 km“ Kraftbrühe vom Rotwild  9 
Pistazien-Nocke, Kräuter, Gemüse  

 
Cappuccino vom Bärlauch mit Croutons  7 

Wahlweise mit: 

Selbstgemachtem „25km“ Kalbsschinken  9 
 

 
Die Deklaration der Speisekarte können sie gerne in einer gesonderten Karte einsehen.  

Bitte fragen sie hierfür unser Servicepersonal. 
Auch sind Stoffe wie Gluten und Laktose deklariert. Als Allergiker können Sie sich daran orientieren. 



  

alle Preise verstehen sich in Euro und inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer und Bedienung 

 
H a u p t s p e i s e n 

 
Rosa gebratener „25 km“ Rehrücken, Walnusskruste 33 
Moltebeerensauce, Pilzflan, Kartoffel-Crêpe-Roulade  

 
Rotwein-Rinderschmorbraten von der „25 km“ Kuh 26 
Gewürzsauce, Blaukraut, Spätzle 

 
Rosa gebratenes Filet vom Landuro Schwein 24 

Speck, Basilikum-Sauce, Parmesan-Zucchini,  

Kartoffel-Baumkuchen 

 
„25 km“ Wiener Schnitzel mit Preiselbeeren 25 
buntes Gemüse, Bratkartoffeln 

 
„Skrei“ Gebratener Winterkabeljau mit Kerbelkruste   29 
Grober Senfsauce, „Himmel & Erde“ 

 
Gebratenes Lachsfilet mit Safransauce   25 
Glacierter Kohlrabi, Wassermelone, Minz-Ravioli 

 
Gefüllte Maultaschen 20 
„25 km“ Kürbispüree, Kerne, Trüffelschaum  

 
Sellerie-Tagliatelle mit Pilz-Bolognese-Sauce  20 

Wildkräuter, „Parmesan“ 

 
 
 

Bei Teilung einer Portion für zwei Personen oder einem Extra Gedeck berechnen wir 3 €.  
Für eine kleine Portion unserer Speisen reduzieren wir den Preis um 2 €.  

Für extra Sauce, Veganes & Laktosefreies Couvert berechnen wir 4 €. 
Kinderessen sind von dieser Preisregelung ausgeschlossen.  
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V o m   B E E F E R  

 
U.S. Rinderhüfte  Lady Cut     200 g  27 
 Regular Cut 300 g 38 
 
Argentinisches Rib Eye Lady Cut     200 g  30 
 Regular Cut 300 g 41 
 
Chateaubriand für 2 Personen  500 g 83 
 
dazu reichen wir: 
Kräuterbutter, Pfeffersauce,  
Ratatouille, Gebackener Kartoffel-Donut   
 

>Alle Grammzahlen sind Rohgewichte< 
 

 
 

D e s s e r t 
 
„Kleine Sünde“ die V.  7 
Vanilleparfait im Glas, Mariniertes Obst, Espresso 
 
„Große Sünde“ Heimath-liebe Whisky & Schokolade   9 
2cl „25 km“ Single malt Whisky - Privat cask von St. Kilian  
Valrhona Lait 40%, Mariniertes Obst 
  
Tiramisu mit Amaretti Crunch   10 
Kaffeegel & „25km“ Himbeer Sorbet 
 
Mousse von der Frankenzwetschge mit Nugat  12 
Gebackene Frankenzwetschge mit Füllung, 
„25 km“ Milchcreme, Vanilleeis 
 
Schokoladenküchlein „Brookie“   11 
Apfel-Mandel-Creme, „25 km“ Schokoladen-eis  
 
Käseauswahl vom Affineur Waltmann 
Feigensenf, Trauben, schwarze Nüsse 

Klein 100 G   8 
Groß 170 g  14 
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„Heimath-Gefühl“ in Gängen 

 
Amuse-Gueule 

 
*** 

„Bayrische Tapas“ DIE VIII. auf der Etagere 
„25 km“ Dry aged Kalbstataki mit Sesam & Geröstetem Soja-Öl 

Brandade von der „25 km“ Forelle mit Papierbrot 
„25 km“ Rehschinken mit Saurer Frankenzwetschge 

 
*** 

Sellerie-Tagliatelle mit Pilz-Bolognese-Sauce 

Wildkräuter, „Parmesan“ 

 

*** 

„Skrei“ Gebratener Winterkabeljau mit Kerbelkruste 
Grober Senfsauce, „Himmel & Erde“ 

oder 

Rosa gebratener vom „25 km“ Rehrücken, Walnusskruste 
Moltebeerensauce, Pilzflan, Kartoffel-Crêpe-Roulade 

*** 

Mousse von der Frankenzwetschge mit Nugat 
Gebackene Frankenzwetschge mit Füllung, 

„25 km“ Milchcreme, Vanilleeis 
 
 

4-Gang-Menü  
59 

 
3-Gang-Menü  

ohne Zwischengang  

49 

 
3-Gang-Menü 
ohne Vorspeise 

47 
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Unser Motto  
 

„Wild, Innovativ, Klassisch“ 

Nach diesem Motto agieren wir kulinarisch hier im Landhotel Heimathenhof. Unser Küchenstil vereint 

diese drei Eigenschaften, die sich auch in unseren Gerichten widerspiegeln. 

„Wild“ 

ist unser Versprechen an Sie, mindestens ein spezielles Wildgericht auf unserer Speisekarte zu finden. 

aber auch unsere unkonventionelle Art Speisen zusammen zu stellen. 

„Innovation“ 

Dies spiegelt sich in der Komposition der Speisekarte, modernen Garverfahren und der Produktauswahl 

wider. Aber auch in Sachen Mut, Dinge anders zu machen als viele andere Anbieter. Das beste Beispiel 

hierfür ist unsere „25 km“ Marke, welche wir auch zukünftig verstärkt einsetzen. 

„Klassisch“ 

Wir arbeiten mit den klassischen Grundlagen der traditionellen Küche und geben diese auch an unsere 

Auszubildenden weiter. So werden Saucen, Brühen & Fonds nach traditioneller Weise angesetzt und mit 

hohem Zeitaufwand selbst hergestellt. Genauso wie der klassische Braten, der einen Schmoransatz 

erfährt. 

 

Was sich hinter der „25 km“ Marke (Heimath-Liebe) verbirgt: 

Nach der vergangenen Zeit ist es mir als Küchenchef und dem gesamten Team immer wichtiger geworden, zu 

wissen, wo unsere Lebensmittel herkommen und wie deren Herstellungs- & Produktion-bedingungen für Tier 

und Natur sind. Dem Gästewunsch nach mehr Transparenz, Nachhaltigkeit & Regionalität entsprechen wir 

hier in voller Linie. Immer wieder stellen wir fest, wie gut Regionalität gerade bei uns im Spessart funktioniert 

und welche Synergieeffekte sich für uns und unsere lokalen Partner ergeben. 

Diese Idee ist im ersten Lockdown im Jahr 2020 gereift und hatte den Ursprung in immer wieder 

unterbrochenen Lieferketten und steigenden Transportkosten für Importware. Besonders im zweiten 

Lockdown nahmen wir noch einmal ganz intensiv die Region in den Blickpunkt und machten uns auf die 

Suche nach weiteren landwirtschaftlichen Partnern, die uns mit heimischen Produkten versorgen können und 

die auf Ihre Produkte und Produktionswege in Hinsicht auf Qualität, Haltungsbedingungen, Nachhaltigkeit 

und Fairness achten. 

Tobias Goldhammer aus Dammbach, Bruno Neuberger (Erftal-Rind) aus Bürgstadt und Familie Hasenstab aus 

Soden ziehen Kälber und Kühe für uns groß.  

Auch bei der Schlachtung der Tiere setzen wir und unsere Partner auf größtmögliche Regionalität. So werden 
alle Tiere bei kleinen EU-zertifizierten Betrieben geschlachtet. Einer davon ist der Metzgereibetrieb Rudolf 

Zwiesler aus Altenbuch, der unter anderem auch unsere Frühstückswurst herstellt.  
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Mit Herrn Steffen Becker aus dem nur 16 km entfernten Großostheim, dessen Betrieb Bio- und Demeter-

zertifiziert ist, konnten wir einen weiteren regionalen Partner gewinnen, der uns nun ganzjährig mit Gemüse 

&, Kartoffeln versorgt. Sein Vater, Roland Becker beliefert uns mit frischem Spargel und Erdbeeren.  

Herr Gramling, ein Schäfer in bereits sechster Generation und 2013 sogar zum besten Schäfer Bayerns 

ausgezeichnet, zieht mit seinen Schafen auf den Wiesen rund um den Luftkurort Mönchberg.  

In Eschau liegt Ronja´s Räuberkäse – Milchziegenhof, Sie zieht derzeit 20 Ziegen und 40 Kitze mit 

Muttertierhaltung auf. Nachdem Ronja nun die für uns ausreichende Menge an Ziegenkäse zur Verfügung 

stellen kann, freuen wir uns, Ronja´s Räuberkäse ab sofort auch zu unseren Lieferanten zählen zu dürfen. 

der Hofladen Brunner in Aschaffenburg ist ebenfalls ein 25km-Lieferant. bereits in langer Tradition werden 
auf dem Hof hochwertige Produkte, wie Käse, Frischkäse und Joghurt in der hofeigenen Molkerei aus der 

Milch der Kühe selbst hergestellt. Neben diesen werden dort auch Legehennen im neu gebauten 
Tierwohlstall gehalten, welcher alles bietet, was sie für ein zufriedenes Leben brauchen. Großen Wert legt die 

Familie auf einen geschlossenen Nährstoff-Kreislauf im Rahmen des integrierten Landbaus und regionale 
Wertschöpfungs-ketten. diese Produkte komplettieren besonders unser Frühstücksbuffet. 

Unsere Fischgerichte sind zum größten Teil aus „Aquakultur“ oder der 

„MSC“-Fischerei und kommen von zertifizierten Partnern, unter anderem von der „Deutschen See“ oder dem 

„Frischeparadies“.  

Ein neuer Partner ab dem Jahr 2024 ist die Bäckerei Gerlach aus unserem Nachbarort Mespelbrunn, Ein 

Familienbetrieb bereits in 2. Generation, die auf traditionell handwerkliche Herstellung sowie auf regionalen 
Rohstoffeinkauf großen Wert legen. Hier backt der Chef noch selbst. Brötchen und Brot werden mit Mehl 

gebacken, welches sie von der nur 13 Km entfernten Wolzmühle in Mönchberg beziehen. 

Ebenfalls ab 2024 hinzugekommen ist die Eismanufaktur Schultes aus Bessenbach und deren Bauernhof-Eis. 
die Milch und den selbsterzeugten Joghurt hierfür beziehen sie vom Bauernhof Brunner aus Aschaffenburg. 

auch das Obst, mit dem das Eis hergestellt wird, ist natürlich aus der Region. Sie setzen auf wenige zutaten 

und keinerlei künstliche Zusatzstoffe. Dadurch ist es fest, gehaltvoll und deswegen sehr Vollmundig. 
 

Bei dem Brand „25 km“ können Sie sich sicher sein, dass die Hauptbestandteile dieser Gerichte alle aus dem 

Umkreis von 25 km rund um das Landhotel Heimathenhof stammen. In unserer Küche finden zwar Produkte 
& Gewürze aus vielen Nationen ihren Einsatz, unter dem Aspekt „Qualität & Verfügbarkeit“ geben wir aber 

immer dem heimischen Produkt den Vorzug. Wichtig ist das Bewusstsein für Haltung, Qualität und 

Nachhaltigkeit. Mit dieser Motivation arbeiten wir auch in Zukunft daran, noch weitere Partnerschaften mit 

Lieferanten aus der Region zu knüpfen, um unsere Speisekarte stetig mit Produkten aus dem 25 km Umkreis 

für Sie zu erweitern. 
 

 

Mit besten kulinarischen Grüßen aus der Heimathenhof-Küche 

Thomas Strunk 

Küchenchef 


