
Hauptspeisen

Gegrillter Hirschrücken mit Schalotten-Cassis-Glace

an Speckbohnen und Dauphinkartoffeln

36,00 €

6,00 €

Dessert

Quittenbuchteln mit Zwetschgenkompott und Sauerrahmparfait S 11,00 €

S - salzarm / F - fettarm / G - glutenfrei / L - laktosefrei / Vsp. - als Vorspeise / Hsp. - als Hauptspeise

- Halbpensionszuschlag

WILDKARTE
07. September - 08. November

1 Paar Wildschweinbratwürste mit Preiselbeersenf 

auf Apfelrotkohl dazu mit Bergkäse überbackene Maisgrießnocken

17,00 €

Wildconsommé mit Pistazienklößchen und feinen

Gemüsewürfeln

9,00 €

Vorspeisen

Gefüllte Wildhasenkeule in Wacholdersauce mit sautiertem

Rosenkohl, Maroni-Butterbröselcrunch und böhmischen Knödeln

29,00 €

Geschmorte Rehkeule und rosa Rehrücken mit Preiselbeerjus,

Steckrübenmoussline und Semmel-Pilzsouffle

31,00 €

Gemischtes Wildgulasch in Preiselbeerrahmsauce mit

Roulade von Wurzelgemüse und Laugenknödel

25,00 €



WILD MENU
07. September - 08. November

1 pair of wild boar bratwursts with cranberry mustard

on red cabbage with gratinated corn semolina dumplings

17,00 €

Clear game broth with pistachio dumplings and delicate

vegetable dice

9,00 €

Starters

Stuffed wild hare leg in a juniper sauce with sautéed Brussels sprouts,

crispy buttered chestnut crumbs and Bohemian bread dumplings

29,00 €

Main Courses

Braised leg and pink saddle of venison with cranberry jus on

turnip moussline and bread-mushroom souffle

31,00 €

Grilled saddle of venison with shallot and blackcurrant glace,

served with bacon green beans and Dauphine potatoes

36,00 €

6,00 €

Goulash of deer with cranberry sauce, root vegetable roll and

pretzel dumpling

25,00 €

Dessert

Quince buns with plum compote and sour cream parfait S 11,00 €

S - low salt / F - low fat / G - gluten-free / L - lactose-free / ST. - as Starter / MC. - as Main Course

- half-board supplement


