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Werner Mitsch

Liebe Gaste, schon, dass Sie da sind!

Essen ist Vertrauenssache. Fiir andere Menschen Essen zu kochen, bedeutet Verantwortung zu bernehmen, jeden
Tag. In Dresden als waschechter Sachse geboren, bin ich mit meiner Heimat tief verbunden. Die Liebe zum Kochen
habe ich schon sehr friih entdeckt, somit stand fiir mich fest: Ich werde Koch!

In den vergangenen Jahren habe ich gelernt, dass es nicht um Sterne und Hauben geht, sondern immer um den Gast.
Unsere Géste sind unsere groRten Kritiker. Immer gemeinsam mit den Gésten weiter gehen und gemeinsam Dinge
verandern. Ich bin ein Fan davon, Neues mit Altem zu kombinieren. Hiesige Spezialitdten gewdirzt mit einer Prise
pfiffiger Originalitt, das erfordert Fantasie und Mut beim Kochen.

Gemeinsam mit meinem Team mache ich téglich einen Brtickenschlag zwischen séchsischer Tradition und moderner
Gastronomie. Jeder bei uns hat seinen Platz, trégt Verantwortung und bringt sich mit ein, das fangt schon beim Azubi
an. Lachen und SpaR bei der Arbeit - bei uns nicht wegzudenken. Das Serviceteam unter der Leitung von Stephanie
Beyer und Frank Wiesner wird sich professionell, personlich und herzlich Ihren Winschen annehmen und diese
umsetzen. Uns taglich immer wieder neu erfinden, das ist es, was uns ausmacht. Wir lieben und leben diese
einzigartige, harte, geniale, besondere, ein bisschen verriickte und doch immer wieder spannende Berufung!
Begleiten Sie mich ein Stiick des Weges & Ich freue mich auf Sie!

lhr Gastgeber Ralf Wolf

Wir sind verpflichtet filr Sie alle Allergene und Zusatzstoffe in der Speisen- und Getrénkekarte zu benennen. Fragen Sie bei Bedarf unser
Servicepersonal nach der gesonderten Karte.
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&5ans schon Enteo

Ente & Gans sind an den Festtagen heif8 begehrt. Sobald die Tage kiirzer und das Wetter kalter wird, wachst der
Appetit auf einen leckeren Braten. Der Legende zufolge beginnt an St. Martin ein kdstliches Fest rund um die
Gans. Man soll seine Lieben bei einem Ganseessen herzlich bewirten noch bevor die Adventszeit beginnt, so heift
es in alten Uberlieferungen zu diesem schonen Brauch. Natiirlich méchten auch wir diese leckere Tradition
fortsetzen und verwdhnen Sie in der kalten Jahreszeit mit Traditionellem und Modernen.

Lieblingsmenti *ab 3-Gang:Meni

Freuen Sie sich auf monatlich wechselnde und ausgewahlte Kreationen unserer Kdche, wonach sich in dieser
Jahreszeit Leib und Seele sehnen. Saisonal stellen wir Ihnen einen Meni-Vorschlag zusammen, welcher eine
kulinarische Geschichte erzahlt (z.B. tiber eine besondere Zutat oder eine besondere Zubereitungsmethode). Gern
kénnen Sie aber auch Ihre individuelle Auswahl treffen und diese zu Ihrem Lieblingsmeni werden lassen & vom
einzelnen Hauptgericht bis hin zum exklusiven 4-Gange-Menti. Auf die Kreation lhres Menii's erhalten Sie 10%
Nachlass*.

Feldsalat*"™"¢
Gebratene Kaninchenleber | Café de Paris | Cro(itons

cd

Geschmorte Gansekeule """
Apfelrotkohl | KartoffelkloRe I Orangen-BeifuBjus

cd
Schokoladentarte *""
Zitronenmelisse | Waldbeeren
39,15
Vorspeisen
Gerdsteter Kirbis °* 8,50
Karotte | Pastinake | Ziegenkase
Hausgemachtes Ragout fin von der Hahnchenbrust *¢%*>2 9,20
Champignons | Gouda I Toast | Zitrone
Rote Bete & Mandeln**  -vegan- 11,20
Cashewkerne | Spinat-Dill6l
Portweinbirne & Roquefort "° 12,50
Federkohl | Sellerie
Feldsalat*"""° 13,20
Gebratene Kaninchenleber | Café de Paris | Croditons
Black Tiger Garnele & Hausgebeizter Saibling °*%** KL
Erbsenpiiree | weiRer Tomatensud | Schnittlauchél
Carpaccio vom Rind ®° 14,50

Kiirbis | Dresdner Berle | Portwein-Cranberry-Schalotten



Suppen

Kraftbriihe vom Rind *° MarkkldRchen | Gemiisebrunoise 6,90
Tandoori-Joghurt-Kiirbissuppe ~ -vegan-  karamellisierte Kirbiskerne ™ 7,50
Salat

Wildkrautersalat ®"“*"" klein 7,50 | groR 10,50
Tomate | Gurke | Radieschen | Friihlingszwiebeln | Paprika | Kiirbiskerne

~ wahlweise mit Ktirbis & Karotte 2291. 5,20
~ wahlweise mit gebratenem Seesaibling 2z9l. 7,60
~ wahlweise mit gebratener Perlhuhnbrust** 2201. 8,20
Fleisch

Hausgemachter Flammkuchen ¢4""¢ 13,50
Kuirbis | Ziegenkése | rote Zwiebeln | Kiirbiskerne

~wahlweise mit Serranoschinken ** 2291. 3,80
Schnitzel vom Havellander Apfelschwein &-¢A21 15,90

Pommes Frites | Panko-Panade | Wildkréutersalat

Rinderschmorbraten *""“* 17,80
KartoffelklGRe | Apfelrotkohl | Barolojus

Wildgulasch von Reh & Hirsch *'"¢¢42 18,90
Gebratene Kndpfle I Portwein-Cranberry-Schalotten

Gefillte Perlhuhnbrust °¢-* 19.80
Kurbisrisotto | Zitronen-Frischkése | Jus

Sous-vide-gegarte Entenbrust®-** 22,20
Kartoffeldrillinge | Wurzelgemise | Orangenjus

Geschmorte Gansekeule*""*-¢ 22,80
KartoffelkloRe | Apfelrotkohl | Orangen-Beifujus

Hirschriicken unter der Haselnuss-Krauterkruste ¢t 23,80
Gebratene Kndpfle I Speck-Rosenkohl | Jus

Topping auf Wunsch V2
Ketchup™* oder Mayonnaise *""¢-"*2



Fisch
Kabeljau & Lardo®%**

Kartoffeldrillinge I Speck-Rosenkonhl

Gebratener Butterfisch ¢
Kiirbisptiree | Wurzelgemiise

Filet vom Seesaibling °-°
Kiirbisptiree | Wurzelgemiise

Vegetarisch & Vegan

Rotkrautstrudel*""**  -vegan-
KartoffelkloRe | Rosenkohl | Zimt

Butternut-Risotto **
Parmesanchip

Ragout von Waldpilzen *'"¢"2*
Laugenknddel | Portwein-Cranberry-Schalotten

Desserts
Birnen-Crumble &AVncwas.
Honig | Camembert | Walniisse

Lebkuchen-Schnitte ¢4 "n+acez
Schokoladenerde

Schokoladentarte*'"“¢
Zitronenmelisse | Waldbeeren

Wiener Apfelstrude] °A""¢511%3
Vanilleeis | Minze | Sahne

Quarkstrudel 6415113
Vanilleeis | Minze | Sahne

19,50

19,80

20,20

13,50

13,80

14,50

7,50

7,50

7,50

7,50

7,50



