ollnitz

HOFKUCHE

Herzlich Willkommen

Kollnitzer Feld-See-Weide-zu-Tisch-Restaurant

Auf dem Naturgut Kollnitz arbeiten Gértner, Bauer, Fischer und Koch Hand in Hand.
Diese enge und in Berlin und Brandenburg einzigartige Zusammenarbeit bringt Stefan
Ziegenhagen, unser Kiichenchef, kreativ und mit viel Liebe in der Kéllnitzer Hofkiiche auf den
Teller. Dabei wird das Kollnitzer Biogemiise zum heimlichen Star. Dazu gibt es fangfrischen
Fisch aus unseren Gewassern, Weiderind und Fleisch von unseren Kollnitzer Wiesenhthnern.
Unser Restaurant liegt mitten im Naturschutzgebiet des Naturparks Dahme-/Heideseen, das
in Zusammenarbeit mit der Heinz-Sielmann-Stiftung von uns gepflegt wird.

Wir fiihren eine iiber 800 Jahre alte Tradition in Fischfang- und verarbeitung mit
Verantwortung und Leidenschaft weiter. Die Groft Schauener Seenkette wird von uns extensiv
und nachhaltig bewirtschaftet. Dabei verlassen wir uns auf die natdrliche Produktivitat
unseres Gewissers und hegen unseren Fischbestand mit gezielten Mafnahmen wie Besatz,
Laichnestern, Schonzeiten, abgestimmtem Fanggerit.

Unsere Gartner und Bauern arbeiten nach den Prinzipien der biologischen Landwirtscharft.
Dartber hinaus versuchen wir vom Teller rickwirts auf den Acker zu denken und vorwérts
vom Feld auf den Teller. Wir bauen das an, was unsere Koche fur ihre Tépfe und Pfannen
brauchen und gleichzeitig richtet das Kochteam seine Kiiche danach aus, was unsere Felder,
die Region und die Jahreszeit hergeben.




Unsere Lieferanten: oo
Qualitdt aus der Region O

Wir freuen uns, Thnen die Quelle unserer kostlichen Zutaten vorzustellen. Unsere Speisen
werden mit Sorgfalt und Leidenschaft zubereitet, dabei beginnt die Qualitit bei unseren
Lieferanten.

Fir die Zubereitung unserer Gerichte vertrauen wir auf ausgewihlte Partner aus der Region,
die uns mit frischen, hochwertigen Produkten versorgen. Diese Zusammenarbeit basiert auf
Vertrauen, Nachhaltigkeit und einem gemeinsamen Engagement fiir herausragende Qualitit.

Wir beziehen unsere Zutaten von Bauernhéfen und Produzenten, die wir personlich kennen
und schitzen und verarbeiten die Zutaten auch zu Marmelade, Sirup, Brot und Geback.

1 NATURGUT KOLLNITZ

Fisch (Zander, Aal, Wels, Barsch, Hecht, Karpfen)
Réucherfisch, Karpfenschinken

Fleisch (Rind, Kalb)

Gemdtse, Krauter, Obst

Eier 7 WILDE WURST BERLIN
Wildbratwurst

Mehl 8 SPREEWALD RABE LUBBENAU

3 GUT HARTENSDORF Meerrettich }

Gemiise, Obst und Friichte ? FRISCHFISCH ANGERMUNDE

4 MARIENHOHE BAD SAAROW Fisch (Saibling, Forelle, Aal, Lachsforelle)

Heumilchkése 10 AGRAFRISCH STEINHOFEL

5 AMICERIA BAD SAAROW Milch, Naturjoghurt, Grillkise

Nudeln 11 STORKOWER BURGBUFFEL
Buffelfleisch

Honig
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Naturgut-Menu o

3 Gange zum Teilen (ab 2 Personen)

GenieBen Sie gemeinsam ein kommunikatives, abwechslungsreiches und interaktives Essen. Wir
verarbeiten dafir vorwiegend Produkte aus eigener Landwirtschaft, Fischerei und Tierzucht.

Menii fiir 2 Personen 92,00€ (jede weitere Person 46,00€)
Kinder (4 bis 14 Jahre) zahlen 23,00€

Vorspeisen

Forelle | rote Bete | Meerrettich
Roastbeef | Perlzwiebel | Senfcreme
Karpfenschinken | Quitte | Rosenkohl
Feldsalat | Wildkrauter | Buchweizen

Hauptgange

Ochsenbrust | Meerrettich | Wurzelgemuse
Zander | Sellerie | Traube | Speck
Kollnitzer Senfei | Bete
Kartoffelpuree | Eigelb | Butter
Roéstkartoffeln

Siusser Abschluss

Topfenknodel | Zwetschgen | Spekulatius
Fudge Brownie | Milchkaramell | Meersalz
Lorbeereis | Amaranth Crumble

Hausgemachte Friandise zum Kaffee

Weinempfehlungen 0,751

Der Sommer war sehr groB3 38,00 €

Riesling, QbA, trocken
Franzen, Mosel
aftig und frisch mit herrlichen Aromen exotischer Frichte

St. Laurent 32,00 €

St. Laurent, QbA, trocken

Weingut Bischel, Rheinhessen/Appenheim

kraftvoll mit der frischen Frucht von Sauerkirschen und
reifen Waldfrichten belebt er die Zunge.
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Vorspeisen

Karpfenschinken | Quitte | Rosenkohl | Schwarze Niisse 15,00 €
Karpfenschinken aus eigener Manufaktur, eingelegte Quitten, Rosenkohlvariation

Forelle | rote Bete | Meerrettich | Dill 14,00 €
gerauchertes Forellenfilet, geschmorte rote Bete, Meerrettichcreme, Dill6l

Zanderbacke | Kamille | Schalotte | Karotte 15,00 €
geflammte Zanderbacke, Kamillensud, marinierte Karotte, geschmorte Schalotte

Roastbeef | Perlwiebeln | Senf | Zwiebeleis 15,00 €
rosa gegarter Rinderriicken, eingelegte Perlzwiebeln, Senfcreme, Zwiebeleis

Feldsalat | Wildkrauter | Buchweizen o 9,00 €
marinierter Feldsalat, Wildkréutervinaigrette, gerésteter Buchweizen

Auf Wunsch bereiten wir Dir gern auch Vegane Speisen zu, spreche uns gern darauf an.

Informationen liber die Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen, erhalten Sie von unserem Personal.
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Hauptgange

Hirschhaxe | Serviettenknddel | Rotkraut 29,00 €
zart geschmorte Hirschhaxe, hausgemachtes Rotkraut, gebratene Serviettenknddel

Zander | Sellerie | Trauben | Speck 28,00 €
gebratenes Zanderfilet, marinierte Trauben, knuspriger Speck, Sellerie- Kartoffelstampf

Kollnitzer BIO- Ei | Senf | Kartoffel | rote Bete 21,00 €
weiches BIO Ei, Senfsauce, Kartoffelstampf, marinierte rote Bete

Hecht | Gansebrust | Topinambur | Kartoffel 25,00 €
gebratenes Hechtfilet, gerducherte Gansebrust, confierter Topinambur, Réstkartoffeln

Ochsenbrust | Meerrettich | Wurzelgemiise 25,00 €
pochierte Ochsenbrust, Meerrettichsauce, glasiertes Wurzelgemuse, Kartoffelstampf

Kéllnitzer Hofkiichen Burger 19,00 €
Rindfeisch vom BIO Hof Busch, Senfcreme, Bacon Jam, mariniertes Kraut, Heumilchkase vom Hof
Marienhéhe und hausgemachter Brioche Bun

- wahlweise mit Pommes frites 4,00 €

Kéllnitzer Wildgulasch 15,00 €
geschmorte Rehkeule, WurzelgemUse, Preiselbeere

PS: Fiir ein ganz personliches Kollnitz-Highlight sprich uns gerne persénlich an. Wir bereiten Dir gerne Zander
in der Salzkruste, einen Rinderbraten fiir die ganze Familie, Chateaubriand und viele weitere individuelle
Késtlichkeiten zu.
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Susser Abschluss

Topfenknédel 9,00 €
hausgemachte Topfenknddel, Zwetschgenrdster, Spekulatius Crumble

Créme Briilée 9,00 €
gebrannte Vanille Creme, marinierte Waldbeeren, Apfelsorbet

Brownie 9,00 €
hausgemachter Chocolate Fudge Brownie, salziges Milchkaramell, Sanddorn Eis

Weinempfehlung Siisser Abschluss 0,21 0,751

Lergenmiiller 7,00 € 22,00 €

Gelber Muskateller, QbA, feinherb

aromatisch mit der charakteristischen Frucht von Holunder und Litschis im zarten Schmelz. Langer fruchtiger
Abgang.
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Aperitif
Prosecco 4,50 €

Kir Kéllnitz 5,30 €
GenieBen sie ein erfrischendes Glas Prosecco auf hausgemachten Sirup. Fragen Sie gern nach
dem aktuellen Sortiment.

Festival Sekt 27,00 €

Cocktails & Longdrinks

Aperol Spritz 9,30 €

Aperol | Prosecco | Soda | Orange

Rose Spritz 9,30 €

Holunderblutensirup | Rose Wein | Soda

Lillet Wild Berry 9,30 €
Lillet | Wild Berry | Beeren | Minze

Campari Orange 9,30 €

Campari | Orangensaft

Hugo 9,30 €

Holunderblitensirup | Prosecco | Soda | Limette | Minze

Gin Tonic 9,30 €

Tanqueray Gin | Thomas Henry Tonic Water

Vodka Lemon 9,30 €

Ketel One Vodka | Thomas Henry Bitter Lemon

Cuba Libre 9,30 €

Havanna Club | Coca-Cola | Limette

Caipirinha 9,30 €

Rum | Ginger Ale | Limette | Rohrzucker
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O

alkoholfrei

alkoholfreie Cocktails

Prosecco 4,50 €

Kir Kollnitz 530€

GenieBen sie ein erfrischendes Glas alkoholfreien Prosecco auf hausgemachten Sirup. Fragen Sie gern
nach dem aktuellen Sortiment.

Orange Spritz 8,80 €

Orange Spritz | alkoholfreier Prosecco | Soda | Orange

Hugo 8,80 €

Holunderblitensirup | alkoholfreier Prosecco | Soda | Limette | Minze

Pink Berry 8,80€
Freikopf Pink Gin | Wild Berry

Virgin Caipirinha 8,80 €

Ginger Ale | Limette | Rohrzucker

alkoholfreier Wein

Spanien
Sangre de Toro White 22,00 €
Moscato, trocken

Miguel Torres, Katalonien

blumige Aromen mit Noten von Zitrusfriichten, Aromatisch und leicht vollmundig

Sangre de Toro Rose 22,00 €
50% Cabarnet Sauvignon, 50 % Syrah, trocken

Miguel Torres, Katalonien

Aromen von roten Frichten, vollmundig mit einem frischen und angenehmen Abgang

Sangre de Toro Red 22,00 €
50% Garnacha Tintera, 50% Syrah, trocken

Miguel Torres, Katalonien
Intensiv mit Noten von schwarzen Frichten, Vollmundig und aromatisch
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Getranke

alkoholfrei
Rheinsberger Preusenquelle 0,331 0,751
medium oder still 3,80 € 6,50 €
Bio-Safte von Voelkel 0,21 0,51
Oranensaft 3,80€ 5,60 €
Apfelsaft Naturtrib 3,80 € 5,60 €
Sauerkirschnektar 3,80 € 5,60 €
Bananensaft 3,80€ 5,60 €
Kiba 3,80€ 5,60 €
Johannisbeersaft 3,80€ 5,60 €
Rhabarbersaft 3,80 € 5,60 €
Saftschorle nach Wahl 3,80 € 5,60 €
Thomas Henry
Tonic Water 3,50 € 5,00 €
Bitter Lemon 3,50 € 5,00 €
Ginger Ale 3,50 € 5,00 €
Wild Berry 3,50 € 5,00 €
Limonaden
Coca-Cola 3,00 € 5,00€
Coca-Cola Light 3,00€ 5,00 €
Spezi 3,00€ 5,00 €
Fanta 3,00€ 5,00 €
Sprite 3,00€ 5,00 €
Hausgemachte Limonade 3,00€ 5,00 €
Rixdorfer Krauterfassbrause 3,80 € 5,50 €
Neuzeller Himmelspforte 5,50 €
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Wein

Weil3

Deutschland

Riesling R3

Riesling, QbA, trocken, Bio

Dr. Corvers-Kauter, Rheingau

Rieslingduft mit einem Stra von Aromen -

0,21

8,90€

erinnernd an gelbes Steinobst, knackige Apfel und Zitrusfrucht

WeiBer Burgunder
WeiBburgunder, QbA, trocken
Bernhard Pawis, Saale-Unstrut

8,00 €

herrlich filigran mit der Frucht reifer Banane, Birne und sanfter Honigmelone
im zarten Schmelz, leicht Buttrich mit einem hauch Karamell

Grauburgunder Juwel

Grauburgunder, Gutswein, trocken

Juliane Eiler, Rheinhessen

saftig und elegant mit Aromen von Mango, Ananas
und Aprikose

Lergenmiuller

Gelber Muskateller, QbA, feinherb
Lergenmdller, Pfalz - Deidesheim

aromatisch mit der charakterischen Frucht von
Holunder und Litschis mit zartem Schmelz

Der Sommer war sehr groBB
Rieling,QbA, trocken

Franzen, Mosel

saftig und frisch mit herrlichen Aromen
exotischer Fruchte

Neuseeland

Nobody’s Hero

Sauvignon Blanc, trocken

Franingham, Marlborough

animierende Aromen von Zitrone, Grapefruit, Kiwi,
Stachelbeere & Birne. Am Gaumen verbinden sich
die Aromen von gelber Paprika, Mango und Ananas

9,00 €

7,00 €

0,751

28,50 €

28,50 €

29,00 €

22,00 €

38,00 €

36,00 €
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Wein

Rose

Deutschland 0,21

Sophie Helene 7,00 €
Dornfelder/Cabernet Sauvignon, QbA, trocken

Hammel, Pfalz-Kirchheim

frisch und suffig mit dem anregenden Aromen von Beeren und Kirschen.

Leicht herb mit voller Frucht im langen Finale

Rot

Deutschland

St. Laurent

St. Laurent, QbA, trocken

Weingut Bischel, Rheinhessen/Appenheim

kraftvoll mit der frischen Frucht von Sauerkirschen und reifen
Waldfrlchten belebt er die Zunge.

Frankreich

7,30 €
Tribu Montahu
Syrah, IGP, trcken
Le Domaine Cahmel & Joseph, Languedoc
kraftig und rund mit den vielsichtigen Aromen von reifen
Beerenfriichten, Kirsche und Pflaume, Gewlrze, Krauter und ein
hauch Lakritze in einer StBlichen Rostaromahle

Cotes du Rhone

Syrah, Grenade-Mourvedre, A.C., trocken

E: Guigal, Rhone

saftige und herzhafte Fruchtnoten von schwarzen Kirschen, reifen Waldbeeren und delikaten
Pflaumen verbinden sich mit den Noten von stBlichen Tannin

Spanien

Tarima Seleccidon Monastrell Syrah 7,00 €
90% Monastrell, 10% Syrah, D.O. Alicante, trocken

Bodegas Volver, D.O. Alicante

trocken, vollmindige dunkle Beeren, dunkle Schokolade, Vanille und Wirze

treffen auf samtiges Holz und weiche Tanninen

0,751

22,00 €

29,00 €

23,00 €

28,50 €

22,50 €
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Café Créme
Espresso

Doppelter Espresso
Cappuccino
Cappuccino groB3
Chococcino
Milchkaffee

Latte Macciato
Café koffeinfrei
HeiBe Schokolade

Bergkrauter
Kamille Blute
Ingwer Limone
China Sencha

Vanille Rooibos

Rote Frichte
Mango Mambo
Earl Grey
India Assam

English Breakfast

HeiBlgetranke

Andraschko Kaffee

3,80€
3,00€
3,80€
420€
7,20 €
420 €
4,50 €
4,80 €
3,80€
420€

Andraschko Tee

3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €
3,80 €

A\ 4
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/

HeiB3getranke
Spirituosen

Ketel One Vodka
Tanquery London Dry Gin
Havanna Club White Rum
Bulleit Burbon Whiskey

Edelbrande & Likore

Williamsbirne
Himbeergeist
Walnussgeist
Blutwurzel Likoér
Pflaumen Likoér
Brombeer Likor

Schwarze Johannisbeere Likor

Bitter & Krauter

Malteser
Kéllnitzer Fischertropfen

Fischergeist

Vermouth

Martini Dry

Martini Bianco

2cl
4,00€
4,00€
5,00 €
8,00 €

4,00 €
4,00€
4,00€
4,00 €
4,00 €
4,00 €
4,00€

4,00 €
3,80 €
3,80 €

5cl
5,50 €
5,50 €
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Traunsteiner Pilsner
Traunsteiner Dunkel

Radler

Diesel

Traunsteiner Helles alkoholfrei
Traunsteiner Weissbier

Traunsteiner Weissbier alkoholfrei

Berliner Kindl WeiBe mit Schuss
Himbeere / Waldmeister

Malzbier

Biere

Fassbier
0,31

3,80€
3,80€
3,80 €
3,80€

Flaschenbier

3,80 €

3,80 €

0,51
5,00 €
5,00 €
5,00 €
5,00 €

5,00 €
5,00 €

5,00€
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KolInitz

HOFKUCHE

Offnungszeiten
Montag Ruhetag
Dienstag - Donnerstag & Sonntag 12 -17 Uhr
Freitag, Samstag 12 - 20 Uhr
Kontakt

Telefon 033678 / 61084
E-Mail gastro@koellnitz.de

Events ‘(

Telefon 0170 9708940
E-Mail gastro@koellnitz.de

www.koellnitz.de



