RESTAURANT

Im Sommer prasentiert Kiichenchef David Hekele im Schlosspark Restaurant ein fein
abgestimmtes Gourmet-Menii, inspiriert von der Oberlausitz und der Leichtigkeit der
Saison.
Im historischen Ambiente des Schlosshotels Althornitz, mit Blick in den weitldufigen
Schlosspark, entsteht so ein kulinarisches Erlebnis zwischen Herkunft, Handwerk und
zeitgemafer Eleganz.
Weinbegleitung - zu unserem sommerlichen Menii erwartet Sie eine exklusive
Sonderauswahl vom Weingut Martin Schwarz. Die Weine wurden vom Winzer
personlich fiir unser Haus zusammengestellt und passen perfekt zu den einzelnen Gangen
unseres Menis. In Zusammenarbeit mit David Hekele entsteht so eine harmonische
Begleitung, die das Geschmackserlebnis ideal erganzt.
Gourmet-Erlebnis:
Mittwoch bis Samstag | Genuss nur mit Vorbestellung bis 18:00 Uhr am Vortag
Auftakt
Amuse-Bouche
Stor | Gurke | Buttermilch
Zucchini Bliiten | Tomate | Basilikum
Maishdahnchen | Aprikose | Spinat
Reh | Pfifferlinge | Holunderbeeren

Erdbeere | Mohn | Minze

Schloss-Petits Fours

109,
42,

Unser Serviceteam informiert Sie gerne uber Allergene.
Preise in Euro.



RESTAURANT

Vorspeisen
Oberlausitzer Schinkenbrettl | Sauergurke | Meerrettich
Geraucherte Forelle | Gurke | Dill

Sellerie-Carpaccio | Oberlausitzer Apfel | gerostete Niisse

Suppe
Kartoffelcremesuppe | Majoran | Speck
Hausgemachte Rinderkraftbriihe | Wurzelgemdiise | Nudeln | Tafelspitz
Hauptgerichte
Zander | Sauerkraut | Krauter-Kartoffel-Stampf
Saibling | junge Zucchini | violette Gnocchi
Bohmischer Rinder-Sauerbraten (Svickova) | Wurzelgemiise | Semmelknddel
Maispoulardenbrust | Rahmerbsen | Butterbandnudeln
Schweinefilet-Medaillons | Steinchampignons | Kartoffelkrapfen
Vegetarisch
Oberlausitzer Pilzgraupen | Rostzwiebeln | Krauterol
Spinat-Quarkkndédel | Blattspinat | Kirschtomaten
Desserts
Birnenstrudel ,Open-style“

Quarkkeulchen , Althérnitz*

14,

16,

10,

10,
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28,
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10,

12,

Unser Serviceteam informiert Sie gerne uber Allergene.

Preise in Euro.



