
Bei uns erwartet Sie 
eine authentische, handgemachte Küche ohne künstliche Geschmacksverstär-
ker und Zusatzstoffe. Wir kochen noch selbst und mit besten Zutaten – wo 
immer möglich von regionalen Anbietern, manchmal sogar aus dem eigenen 
Garten.  
 
Als Partner der Initiative Kräuterwind verwenden wir besonders gerne frische 
Kräuter, die wir auch größtenteils selbst anbauen.  
Wir legen Wert auf fast vergessene Klassiker wie Oma’s Roulade, gute 
Schmorgerichte und saisonale Spezialitäten, kochen aber auch gerne einmal 
mit exotischen Gewürzen und modernen Einflüssen.  
 
Vielfalt erleben Sie auch in den verschieden eingerichteten Restaurantberei-
chen: vom gemütlichen Kannenbäcker Grill bis zu unseren lichten Wintergär-
ten ist für jeden Geschmack etwas dabei.  
 

 

 

 

 

 

  



  



Alle Preise in Euro 

 

 

Aperitif-Auswahl – Erfrischendes zum Auftakt 
 

Sekt mit Likör vom rotem Mosel-Weinbergpfirsich 6,00 
 

Hotel Heinz Selection 0,15l 5,10 
Cuvée extra trocken  
 

Prosecco Canella Millesimato Spumante 0,15l 5,90 
 

Champagner Veuve Cliquot Ponsardin 0,375l 39,50 
 

Lillet berry 6,50 
Lillet Rosé, Schweppes Wild berry, gefrorene Beeren 
 

Hugo 6,20 
Sekt Cuvée mit Holunderblütensirup, Limette, Minze, Soda 

- alternativ alkoholfrei mit Traubensecco  
 

Campari Soda*5 5,30 
 

Tahiti - alkoholfrei 4,80 
Ananassaft, Grapefruit und Grenadine1 

 

Unsere Aperitif-Empfehlung 

Grapefruit Gustus - erfrischender Apero mit Gustus Gin, 6,00 
Grapefruit-Saft und Rosmarin  



Vorspeisen 

Rindertatar mit Sesamschaum, Wildkräutersalat 16,50 
und Senfdressing, dazu Roggenbrot 
 
Geräucherte Entenbrust mit mariniertem Rotkohl, 12,50 
Preiselbeeren und Feldsalat 

„Himmel & Äd“ von der Gans     10,50 
gebratene Gänseleber mit Kartoffelknusper & Apfelspalten 

Feldsalat mariniert mit Traubenmostdressing     8,50 
und Bacon-Croûtons 
dazu geräuchertes Forellenfilet    11,50  

 
 
 

Suppen 

Essenz von der Martinsgans 6,50 
mit Gemüse-Perlen und Gänseleber-Klößchen  
 
Kürbiscrèmesuppe mit Käsegebäck 6,50 
 
Unser Klassiker seit Jahrzehnten: 
Pfefferrahmsüppchen mit Sahnehaube 5,50 
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Herbstliche Salate 

Salat mit sautierten Birnenspalten, Walnuss-Dressing 12,50 
und Ziegenfrischkäse 
dazu gebratene Wildschwein-Filetstreifen 18,50 
aus dem Montabaurer Forst 
 
Rucola-Salat mit gebratenen Rinderfilet-Spitzen, 18,50 
Avocado-Spalten, Kirschtomaten und Parmesanspänen 
 
Blattsalate mit in Knoblauch-Olivenöl sautierten Garnelen, 16,50 
reich garniert mit Tomaten, Gurken, Möhren-Salat 
 
Großer gemischter Salat mit gebratener Geflügelbrust, 13,50 
Pfirsichspalten und Mandeln 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



Fleischgerichte 

Hirschragout in Kirschsauce 25,50 
dazu Spitzkohlgemüse und Spätzle 
 
Schweinefilet auf Bacon-Schmandsauce              24,50 
serviert mit herbstlichem Wurzelgemüse und Serviettenknödel 
 
Duett von Reh & Wildschwein     36,00 
mit Wacholderrahm, Rotweinbirne, Rosenkohl und Kroketten 

Rinderroulade nach Großmutters Rezept   23,50 
dazu reichen wir Kartoffelpüree und Holunder-Rotkohl 
 

 

Unsere Steak-Klassiker 

Rumpsteak (Rohg. 200g) unter der Zwiebel-Senf-Kruste 29,00 
dazu Schnippel-Bohnen und gebratene Kartoffelscheiben 
 
Argentinisches Rinderfilet auf bunter Pfeffersauce,  31,50 
Wurzelgemüse und Kartoffel-Gugelhupf 
 
Unsere Empfehlung:  
Chateaubriand - am Stück gebratenes Rinderfilet 36,00 
am Tisch tranchiert und angerichtet mit Kräuterbutter,  
Sauce Béarnaise, Gemüseauswahl und zweierlei Kartoffelbeilagen 
(ab 2 Pers. / Preis pro Person)  
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Vegetarische & glutenfreie Kost 

Gefüllter Kohlrabi mit Steinpilzragout   16,50 
und hausgemachten Kürbis-Spätzle 
 
Spinat-Kartoffelnocken auf Gorgonzolasauce      14,50 
serviert mit gebratenen Kräuterseitlingen und Salatmelange 
 
Vollkornspaghetti mit Mandel-Walnuss-Bolognese    14,50 
und frittiertem Rucola 
 
Auf Wunsch bereiten wir diese Gerichte auch mit veganen Alternativen zu. 
 
 
 
 

Fisch und Meeresfrüchte 

Winterkabeljau im Knuspermantel  25,50 
dazu Erdnuss-Koriander-Chutney, Süßkartoffelstampf  
und herbstliche Blattsalate 
 
Gebratenen Seezungen-Filets mit Zitronenbutter, 32,50 
Blattspinat und Pariser Kartoffeln 
  



Gans gans/z lecker… 
Wir verarbeiten nur ganze Gänse und garen sie sanft am Stück. So bleibt das 
Fleisch saftiger, die Sauce kräftig und wir können auch Leckereien wie Gänse-
leber, Suppe & Essenz anbieten. 

„Das Beste von der Gans“, Brust & -Keule 26,00 
mit Majoransauce, Apfel-Rotkraut, Maronen und Klößen 
 
Knusprige Gänsebrust auf Granatapfel-Sauce 27,00 
dazu Spitzkohlgemüse und Serviettenknödel 

 

Den klassischen Gänsebraten am Tisch tranchiert  
– servieren wir Ihnen gerne ab 4 Personen nach Vorbestellung: 

Ganze Gans gefüllt mit Birnen & Äpfeln  29,50 
dazu reichen wir Majoransauce, Maronen,  
Rosenkohl, Rotkohl und zweierlei Klöße  

 

 

Unsere Weinempfehlung  

2016 Amalaya                                          Glas 0,2l   7,80 
Syrah-Cabernet Sauvignon                        Fl. 0,75l 29,00 
Hess Family Estates, Valle Cachaqui, Salta, Argentina 
Fruchtiger Rotwein mit samtiger Würze aus den höchst gelegenen Weinber-
gen der Welt auf bis zu 3.015 m in den argentinischen Anden. 
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Unser 3-Gang-Menü 

Pfefferrahmsuppe 

��� 

Rinderroulade nach Großmutters Rezept 
dazu reichen wir Kartoffelpüree und Holunder-Rotkohl  
��� 

Crème brûlée von der Tonka-Bohne 36,50 
 

Unser 6-Gang-Menü 

Geräucherte Entenbrust mit mariniertem Rotkohl und Feldsalat 
��� 

Kürbiscrèmesuppe mit Käsegebäck  

��� 

Gebratene Seezungen-Filets mit Zitronenbutter 
��� 

Mandarinensorbet 
��� 

Duett von Reh & Wildschwein  mit Wacholderrahm,  
Rotweinbirne, Rosenkohl und Kroketten 
��� 
Baumkuchen-Parfait mit Granatapfel 
und Schokoladenfächer  79,00 
5-Gang Menü ohne Zwischengericht o. Hauptgang 57,00 



Desserts 

Crème brûlée von der Tonka-Bohne 10,50 
mit weißem Kaffeeeis und Orangenragout 
 
Gefüllte Rotweinbirne mit Nougatmousse 9,50 
und Karamell-Crunch 
 
Baumkuchen-Parfait mit Granatapfel 12,50 
und Schokoladenfächer 
 
Mandarinen-Sorbet im Fruchtbett (lactosefrei) 7,50 
 
Crêpe Suzette - am Tisch flambierte feine Crêpes 15,00 
in Orangen-Karamellsauce serviert mit Vanilleeis 
(ab 2 Pers. / Preis p. Person) 
 
Auswahl von feinen Westerwälder Käsesorten  8,50 
Ziegenkäse von der „Kleinen Fromagerie“ in Nistertal  
Kuhmilchkäse vom Elisabethenhof in Probbach 
serviert mit Nussbrot und Kürbis-Mango-Chutney 
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Wein- & Digestif-Empfehlung zum Dessert 

2012 Saarburger Rausch                                 0,75 l  34,00 
Riesling Kabinett (süß)  
Forstmeister Geltz Zilliken, Saarburg          Glas 0,1 l 5,00 
 
2007 Gewürztraminer Grand Crû Kessler         0,75 l  39,00 
Appellation Alsace Grand Cru Controllée 
Domaines Schlumberger  
 
2007 Vintage Port süß                                  0,375 l 32,00 
Quinta do Vale Dona Maria  
 
Champagner Laurent Perrier, brût                   0,75 l 69,00 
 
Veuve Clicquot Ponsardin, brût / demi-sec      0,75 l 68,00 
                                                                    0,375 l 39,50  
 

Vieille Prune (alte Pflaume) 4,30 
 

Grappa Chardonnay 5,00 
 

Hämmerle „Vom ganz Guten“ Williams 5,80 
 

Birkenhof Haselnussgeist 4,20 
 



 
Gerne reichen wir Ihnen unsere Digestif-Karte. 

Für unsere jüngeren Gäste reichen wir Ihnen gerne unsere Kin-
derkarte oder auch einfach nur einen  
Extrateller („Räuberteller“) ohne Berechnung. 
 

Hinweis zur Allergen-Kennzeichnung 

Unsere Mitarbeiter reichen Ihnen auf Wunsch gerne eine Karte mit Kennzeichnung der entsprechenden Allergene und 
Stoffe, die Unverträglichkeiten auslösen können. 
Seit Dezember 2013 gilt im Rahmen der EU-Lebensmittelverordnung ein Gesetz, das zur Kennzeichnung zahlreicher 
Zutaten wie Sellerie, Senf, Essig, Fisch, Nüsse, Milch, Getreide usw. in frisch zubereiteten Speisen verpflichtet. Da wir 
alle Speisen vollständig selbst zubereiten, können die oben genannten Stoffe beinhaltet sein.  
Wie im Rahmen der EU-Lebensmittelverordnung gesetzlich vorgeschrieben, erfolgt die Nennung der Allergene, wenn 
die bezeichneten Stoffe oder daraus hergestellte Erzeugnisse als Zutat im Endprodukt enthalten sind. Trotz sorgfälti-
ger Herstellung unserer Gerichte können neben den gekennzeichneten Zutaten Spuren anderer Stoffe enthalten sein, 
die im Produktionsprozess in der Küche verwendet werden. Solche Spuren oder Rückstände müssen nicht gekenn-
zeichnet werden. 
 

*1 Farbstoff E 150,*2 Farbstoff Zuckercouleur,*3 Farbstoff Beta-Carotin 

*4 nat. Aromen-Chinin,*5 Farbstoff E120,*6 Farbstoffe E 110, E124 


