Kollnitz

HOFKUCHE

Herzlich Willkommen

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

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

Wir fithren eine Gber 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 natirliche Produktivitét
unseres Gewassers und hegen unseren Fischbestand mit gezielten Mafinahmen wie Besatz,
Laichnestern, Schonzeiten, abgestimmtem Fanggerét.

Unsere Girtner und Bauern arbeiten nach den Prinzipien der biologischen Landwirtschaft.
Dartber hinaus versuchen wir vom Teller riickwirts auf den Acker zu denken und vorwiérts
vom Feld auf den Teller. Wir bauen das an, was unsere Koche fiir ihre Topfe und Pfannen
brauchen und gleichzeitig richtet das Kochteam seine Kiiche danach aus, was unsere Felder,
die Region und die Jahreszeit hergeben.




Iwona Knorr
in Kollnitz

Uber die Kiinstlerin

Iwona Knorr wurde 1963 in Posen geboren und lebt mit ihrer Familie in Bonn. Ihre Fotokunst
entsteht allerdings wesentlich auf der Insel Rigen, wo sie mehrere Jahre an einer
Identitatsstudie tber Kustenfischer an der Ostsee arbeitete. Iwona Knorr fokussiert sich in
ihrer Arbeit auf die Erforschung der Frage nach Heimat und Identitit. Daftr taucht sie tief in
fremde Mikrowelten ein, die sie in eine sensible und emotionale Bildsprache tbersetzt.

"Die absolute Stille, die unberiihrte Landschaft rundherum, das langsame
Erwachen der scheuen Tierwelt hatten eine erdende Wirkung auf mich.
Erwartungsvoll schaute ich durch meinen Sucher zu, wie Reusen aus dem
Wasser gehoben werden und der Fang den Fischer erfreut."

Werke fiir die Kéllnitzer Hofkiiche:

Als kunst-und kulturaffines Unternehmen setzt sich Artprojekt, Betreiber der Kollnitzer
Hofkiiche und der dazugehorigen Fischerei, fiir die Férderung von Kunst und KinstlerIn-
nen ein. Die Fotokunstlerin Iwona Knorr wurde 2019 eingeladen, in einem Jahreszyklus den
Mikrokosmos von Koéllnitz, das Leben der Fischer, die GrofRschauener Seenplatte und die
Natur zu erkunden. Dabei entstanden in finf Aufenthalten exklusive Impressionen aus der
Traditionsfischerei und ihrem Umfeld.

Iwona Knorr
studio@iwona-knorr.de | www.iwona-knorr.de



O

Naturgut-Menu

3 Gdnge zum Teilen (ab 2 Personen)

In unserem Hof-Mend servieren wir eine vielfaltige Auswahl unserer Kiichenphilosophie.

Von vegetarischen Kostlichkeiten iiber Fisch- und Fleischgerichte, bietet unsere Hofkuche fiir
jeden Liebhaber das richtige Essen. Probiert es aus und lasst Euch von uns tiberzeugen, dass
Nachhaltigkeit, Tradition und Umweltbewusstsein gepaart mit Kreativitit, Experimentierfreudigkeit
und Passion uns ALLE gliicklich macht.

Genieft gemeinsam ein kommunikatives, abwechslungsreiches und interaktives Essen.
Wir verarbeiten dafiir vorwiegend Produkte aus eigener Landwirtschaft, Fischerei und Tierzucht.

39€ pro Person | Mindestens 2 Personen
Kinder (bis 14 Jahre) zahlen 2€ pro Lebensalter

Vorspeisen

Saibling | rote Bete | Meerrettich
Chicoree | Orange | Ziegenkdése
Karpfenschinken | Sanddorn | Sellerie
Feldsalat | Preiselbeere | Buchweizen

Hauptgang

Ricken vom grasgefiitterten Weiderind | Senfkohl
Coq au vin vom Gockel | Perlzwiebel | Wurzelgemiise
Wels | Karotte | Graupen
Blumenkohl-Krapfen | Quitte | Walnuss
Kartoffelptrre | Eigelb | Butter

Dessert

Fudge Brownie | Milchkaramell | Meersalz
Sanddorn Eis | Amaranth Crumble

Baiser | Quarkcreme | Rhabarber

Hausgemachte Friandise zum Kaffee

Weinempfehlungen

021 0,751
2021er Riesling trocken, FETH 8 25
Klarer, mineralischer, fruchtbetonter Riesling. Sein Duft erinnert an Orangenschalen, knanckigen
Apfel und exotische Nuancen.
2021er Rotweincuvée, trocken 7 23

,Ganz(s) oder gar nicht“, Weingut Lergenmtiller, Pfalz

Aromen von dunkler, reifer Kirsche, wilden Waldbeeren, Mandel, Cassis, weiflem Pfeffer und Lorbeer
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Vorspeisen

Karpfenschinken | Sandorn | Sellerie 15
Karpfenschinken aus der Manufaktur, Sanddorn Vinaigrette, Sellerie Variation

Saibling | rote Bete | Meerrettich 15
gerauchertes Saiblingsfilet, geschmorte rote Bete, Meerrettichcreme, frischer Meerrettich

Matjes | Apfel | Zwiebel | Schmand | Kartoffel 15
Matjesfilet, eingekochter Apfel, eingelegte Zwiebeln, Schmand, Rostkartoffeln

Chicoree | Orange | Ziegenkdse 14
geschmorter Chicorée, Orangensud, marinierter Ziegenkise

Suppen

KolInitzer Fischpott 9
pikante Fischsuppe, Paprika, Wurzelgemiise, Schmand, gebratenes Zanderfilet

Suppe des Tages 9

saisonal wechselnde Suppen oder Eintopfe
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Hauptspeisen

Coq au vin | Kartoffel | Perlzwiebel 25

geschmorter Freiland Gockel, Rotweinsauce, Krtoffelstampf, eingelegte Perlzwiebeln

Fang des Tages 26

Fangfrischer Fisch, Gartengemiise, Rostkartoffeln

Karpfen | Kartoffel | Friihlingsgemiise | Sc. Tatar 23

gebackenes Karpfenfilet, Frithlings-Kartoffelsalat, hausgemachte Sauce Tatar

Blumenkohl | Graupen | Apfel | Walnuss 21

gebackene Blumenkohl Brandade, Graupenragout, eingelegter Apfel, Walnuss

KélInitzer Hofkiichen Burger 18
Rindfleisch vom BIO Hof Busch, Zwiebelmarmelade, eingelegte Gurken, Ackersalat,
Heumilch Kiase

- wahlweise mit Pommes frites 4

PS: Fur ein ganz persoénliches Kéllnitz-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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Dessert

SuBes Ende

Pavlova 9
Baiser, marinierter Rhabarber, Quarkcreme

Brownie 9
Fudge Brownie, salziges Milchkaramell, hausgemachtes Eis

Creme Briilée 9
pochierte Vanillecreme, marnierte Zwetschgen, knusprige Schokolade
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Aperitif, Cocktails und
Longdrinks

Aperol Spritz 8

Aperol 2 3 | Prosecco | Soda | Orange

Hugo 8

Prosecco | Holunderbliitensirup | Soda | Limette | Minze

Cubra Libre 8

Havanna Club | Coca-Cola 13 | Limette

Campari Orange 8

Campari3 | Orange

Gin Tonic 8

Tanqueray Gin | Thomas Henry Tonic Water

Vodka Lemon 8
Ketel One Vodka | Thomas Henry Lemon
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Wein

Schaumwein

0,11 0,751

Cuvée Tradition 5,5 34
Sekt bA, trocken

Schloss Wackerbarth, Sachsen

Riesling, Weiflburgunder, Kerner & Elbling

Klassische Flaschengirung, 12 Monate Reifung,

feinfruchtig mit zarter Perlage

WeiBwein

0,11 0,21 0,751

2021er ,Josef Spreitzer" 4,6 8,6 28,5
Riesling, QbA, trocken

Spreitzer, Rheingau

Harmonisch und frisch, feste Mineralik,

rassig- spritzige Saure

2021er WeiBburgunder 'Im alten Rod' 4,6 8,6 28,5
QDbA, trocken,

Spiess, Bechtheim, Rheinhessen

Vollmundig und frisch, duftig floral und animierend

2021er Sauvignon Blanc 4 75 24
QDbA, trocken

Lergenmuiller, Pfalz

Belebend, erfrischend, komplex und harmonisch,

etwas stufde Frucht

2021er Muskateller 4 75 24
QbA, fruchtsif}

Lorenz & Sohne, Nahe

Schlank, mit feiner, sehr fruchtiger Struktur,

tolle Balance & viel Charme
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Wein

Rosé

0,11 0,21

2021er 'Wunderschén' 4 7.5
Rosé, trocken

St. Antony, Rheinhessen

Duftig, fruchtig & leicht,der perfekte Sundowner

Rotwein

0,1 021

2019er Spatburgunder 'Vulkanléss' 4 75
QbA, trocken,
Martin Schmidt, Baden

Harmonisch, kirschig mit leichtfaRigen Réstaromen

2018er 'Fass 23 4,2 78
Cuvée, trocken,

Pfannebecker, Rheinhessen

Cabernet Sauvignon & Merlot ein Jahr zusammen im Fass gereift

Elegante Wiirze, geschmeidige Struktur

2020er Dornfelder 4 75
QbA, halbtrocken,
Dr. Kohler, Rheinhessen

Angenehm wiurzig, samtiger Korper, rauchige Note

0,751

24

0,751

24

26

24
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Biere

Fassbiere
0,31 0,51
Traunsteiner Pilsner 35 5
Traunsteiner Schwarzbier 3,5 5
Radler | Alster 35 5
Flaschenbiere

0,331 0,51
Traunsteiner Weissbier 5
Hell | Alkoholfrei
Helles alkoholfrei 5
Berliner Kindl WeiBe mit Schuss 35
Himbeere’ | Waldmeister®”
Malzbier 3,5

Kindl Kraftmalz

W4
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Getrdanke

alkoholfrei

Rheinsberger Preussenquelle 0,331 0,75
Medium oder Still 3,5 6
Bio-Séfte von Voelkel

Orangensaft 0,21 3,2
Apfelsaft Naturtrib 0,21 3,2
Sauerkirschnektar 0,21 3,2
Bananennektar 021 3,2
Johannisbeersaft 0,21 3,2
Tomatensaft 0,21 3,2
Rhabarbersaft 0,51 3,2
Saftschorle nach Wahl 5,5
Thomas Henry

Tonic Water?’ 0,21 35
Bitter Lemon**’ 0,21 3,5
Ginger Ale’ 0,21 3,5
Limonaden 0,21 0,51
Coca-Cola"? 25 5
Coca-Cola Light"** 25 5
Spezi*? 25 5
Fanta® 2,5 5
Sprite® 25 5
Rixdorfer Fassbrause’ 3 4,5
Neuzeller Himmelspforte 45
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Café Creme
Espresso
Doppelter Espresso
Cappuccino
Chococcino
Milchkaffee

Latte Macchiato
Café koffeinfrei
Heifle Schokolade

Classic Herbs
Red Fruit Flash
Smooth Mint
Toffee Rooibush
Ginger Breeze
Griin Martinee
Royal Earl Grey

Sencha Senpai

HeiBBgetrénke

Andraschko Kaffee

3,8

3,8
4,2
4,2
45
4,8
3,8
3,8

Althaus-Tee
Glas 0,31
35
3,5
35
3,5
35
3,5
35
3,5

y
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Spirituosen
Ketel One Vodka 2cl 4
Tanqueray | London Dry Gin 2cl 4
Havanna Club White Rum 2. 5
Bulleit Bourbon Whiskey 4 8
Edelbrénde &
Likére der Brennerei Braun
Malteser 2cl 4
Williamsbirne 2cl 4
Mirabellenwasser 2cl 4
Himbeergeist 2cl 4
Walnussgeist 2cl 4
Blutwurzel Likor 2cl 3,5
Pflaumen Likdr 2cl 3,5
Brombeer Likor 2cl 35
Schwarze Johannisbeere Likor 2cl 35
Vermouth
Martini Dry 5cl 55
Martini Bianco 5cl 5,5
Bitter | Krduter
Kollnitzer Fischertropfen 2cl 3
Fischergeist 2d 3
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Kollnitzer Hofkiiche

Mittwoch - Sonntag: 11 - 20 Uhr
Montag, Dienstag: Ruhetag
Telefon: 033678 61084

E-Mail: restaurant@koellnitz.de

Events
Anfragen tiber 0170 9708940

oder events@koellnitz.de

GroB3 Schauener HauptstraBe 31
15859 Storkow (Mark)

www.koellnitz.de

Alle Preise in Euro und inkl. der
gesetzlichen MwSt. Bei Fragen zu
Allergenen und Zusatzstoffen wende

Dich bitte an unser Team.



Kinderkarte

Fischstabchen 8,5

Gebackene Fischfiletstreifen mit frischem saisonalen Gemiise und Kartoffelstampf

Nuggets 8,5

Panierte Hahnchenbrust mit Karottengemiise und Pommes Frites

Bulette 8,5

Hausgemachte Bulette mit Kartoffelstampf und Ackergemiise

Kinderbecher 5,5

Zwei Kugeln Eis nach Wahl, Sahne und Garnitur
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