+Abwechslung ist ein wesentlicher Bestandteil unserer Genisse!”

Werner Mitsch

22l Wolf

Thv Mc‘nnv‘aA im Carolasehlbsschan

Liebe Gﬁste, schon, dass Sie da sind!

Essen ist Vertravenssache. Fir andere Menschen Essen zu kochen, bedeutet Verantwortung zu iibernehmen, jeden
Tag. In Dresden als waschechter Sachse geboren, bin ich mit meiner Heimat tief verbunden. Die Liebe zum Kochen
habe ich schon sehr frith entdeckt, somit stand fir 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 Giiste sind unsere groBten Kritiker. Immer gemeinsam mit den Gdsten weiter gehen und gemeinsam Dinge
verdndern. Ich bin ein Fan davon, Neues mit Altem zu kombinieren. Hiesige Spezialititen gewiirzt mit einer Prise
pfiffiger Originalitdt, das erfordert Fantasie und Mut beim Kochen.

Gemeinsam mit meinem Team mache ich tdglich einen Briickenschlag zwischen sdchsischer Tradition und moderner
Gastronomie. Jeder bei uns hat seinen Platz, trigt Veraniwortung und bringt sich mit ein, das fangt schon beim Azubi
an. Lachen und SpaB bei der Arbeit - bei uns nicht wegzudenken. Das Serviceteam unter der Leitung von Stephanie
Beyer und Frank Wiesner wird sich professionell, personlich und herzlich [hren Winschen annehmen und diese
umsetzen. Uns tdglich immer wieder neu erfinden, das ist es, was uns ausmacht. Wir lieben und leben diese
einzigartige, harte, geniale, besondere, ein bisschen verriickie und doch immer wieder spannende Berufung!
Begleiten Sie mich ein Stiick des Weges — Ich freve mich auf Sie!

Ihr Gastgeber Ralf Wolf

Allergene & Zusatzstoffe
Wir sind verpflichtet fiir Sie alle Allergene und Zusatzstoffe in der Speisen- und Getréinkekarte zu benennen. Fragen Sie bei Bedarf unser
Servicepersonal nach der gesonderten Karte.



Kulinarischer Kalender ,Lust auf Genuss”

ezt wird s Wild sagt der Kiirbis 02.09.—09.11.2020

Die Kiirbis- & Wildsaison ist erdffnet. Kirbis ist ein schmackhaftes und gesundes Gemiise, dessen Fruchtfleisch zu
verschiedenen Gerichten zubereitet wird und dessen Kerne, gerdstet oder zu 01 verarbeitet, ebenfalls Verwendung
in der Kiiche finden. Wenn Sie es ,Wild“ mogen kdnnen Sie sich auch freven. Edles Fleisch wie Reh oder Hirsch
muss nicht nur den festlichen Gelegenheiten vorbehalten sein. Wir lassen fir Sie die Kiirbis- & Wildsaison zum
echten Geschmackserlebnis werden.

Lieblingsmenii *ab 3-Gang: Meni

Freuen Sie sich auf monatlich wechselnde und ausgewdhlte Kreationen unserer Kéche, wonach sich in dieser
Jahreszeit Leib und Seele sehnen. Saisonal stellen wir lhnen einen Menii-Vorschlag zusammen, welcher eine
kulinarische Geschichte erzéhlt (z.B. Gber eine besondere Zutat oder eine besondere Zubereitungsmethode). Gern
konnen Sie aber auch lhre individuelle Auswahl treffen und diese zu Ihrem Lieblingsmeni werden lassen — vom
einzelnen Hauptgericht bis hin zum exklusiven 4-Ginge-Menii. Auf die Kreation lhres Meni's erhalten Sie 10%
Nachlass*.

Quiche vom Kirbis
Wildkrdutersalat | Sidtiroler Speck

OR
Duett von Kalb & Hirsch
Kalbshdckchen | Hirschriicken | Kiirbisrisotto | Waldpilze | Brunnenkresse
HOR
Himbeerkugel
Tonkabohnenmousse | Apfel
38,88
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Hausgemachtes Ragout fin von der Hahnchenbrust 790
Champignons | Gouda I Toast | Zitrone
Herbstliches Gemiisecarpaccio ~ -vegan- 9,20
Kiirbis | Bete | Pastinake | Limetten-Sojajoghurt-Dip
Quinoabowl  -vegan- 9,50
Kirschtomaten | Seitlinge | Kiirbis | Limette
~ wahlweise mit gerduchertem Lachs zzgl. 3,50
Quiche vom Kiirbis 9,80
Wildkrdutersalat | Siidtiroler Speck
Kaltgerduchertes Lachsfilet 11,50
Kiirbis-Rote Bete-Tatar | Créme fraiche | Tobiko
In Gin gebeizter Rehriicken 13,50

Seitlinge | Wacholder | Maronenpiiree



Herbstsalat

Tomate | Gurke | Radieschen | Frishlingszwiebeln I Paprika | Walniisse
~ wahlweise mit gebratenem Kiirbis & Seitlingen

~ wahlweise mit in Orange & Szechuanpfeffer eingelegtem Zander
~ wahlweise mit gebratenem Héhnchenbrustinnenfilet
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Asiatische Kiirbiscremesuppe Erbsensprossen | Sushi-Ingwer
Consommé vom Perlhuhn Honig-Maronen-Nocken

Fleisch

Burger vom Simmentaler Rind
Cognac-Mayonnaise | Tomate | Zwiebeln | Speck | Ei

~ wahlweise mit Pommes Frites

Braten vom Havelldnder Apfelschwein
Petersilienkartoffeln | Herbstgemiise

Schnitzel vom Thiringer Duroc Schwein
Pommes Frites | Panko-Panade | kleiner Herbstsalat

Wildgulasch von Reh und Hirsch

Steinpilz-Gnocchi | Portwein-Schalotten

Kurzgebratener Frischlingsriicken
Steinpilz-Gnocchi | Herbstgemiise | Jus

Coq au Vin von der Hahnchenbrust
Kartoffel-Gemiiseragout | Portwein-Schalotten

Sous vide gegartes US Tri-Tip Steak
Mais-Chili-Muffin | Waldpilze | Portweinjus

Flanksteak vom Wolowina Rind
Butternut-Piiree | Herbstgemiise | Jus

Duett von Kalb & Hirsch

Kalbshdckchen I Hirschriicken | Kiirbisrisotto | Waldpilze | Brunnenkresse

Topping auf Wunsch

Ketchup oder Mayonnaise

2zg. 4,80
2zgl. 6,50
2zg. 6,90

zzgl. 3,50

15,20

15,80

16,50

17,50

17,80

18,20

22,50

24,90

0,60



Miesmuscheln
Tomatisierte Linguine | Krduter-Seitlinge | Basilikum | Brunnenkresse

Maritzer Forelle
Petersilienkartoffeln | Wildkrdutersalat | hausgemachte Remoulade

In Orange & Szechuanpfeffer eingelegter Zander
Kartoffel-Gemiiseragout | Brunnenkresse | Tomatensugo

Scholle ,Finkenwerder Art"
Butternut-Piree | Krabbenfleisch | Speck | Krduterbutter

Vegetarisch & Vegan

Falafel -vegan-
Butternut-Piree | Tomatensugo | Limetten-Sojajoghurt-Dip

Tomadtisierte Linguine
Rucola | Pinienkerne I Krduter-Seitlinge | Brunnenkresse

Kiirbisrisotto
Hokkaido | Rucola | Parmesanchip | Brunnenkresse

Desserts

Dreierlei vom Schokoladentdrtchen
Himbeere | Mango | Birne | Kumquats

Brombeer-Griefflammerie
Birne | Portwein

Himbeerkugel

Tonkabohnenmousse | Apfel

18,00

18,20

18,90

13,50

13,90

8,20

8,50



