
Saisonale Empfehlungen

Geeistes Gurkensüppchen 
Mit Dill und Schmand verfeinert........................................................................................................................................ 6

Klassisches Rindercarpaccio 
Kalte Scheiben vom Rinderfilet in Zitrone und Olivenöl, mit marinierter Rauke  

und gehobeltem Parmesan, dazu uriges Brot......................................................................................................................16

Pfifferlingrisotto 
Cremiges Risotto mit sautierten Pfifferlingen, Kirschtomaten, marinierter Rauke  

und gehobeltem Parmigiano Reggiano D.O.P. (–vegane Zubereitung möglich!–)............................................................... 21 

optional mit: Auf der Haut gebratenes Atlantiklachsfilet (+12), Gebratene Maispoulardenbrust (+11) 

Caesar Salat 
Römersalat mit klassischem Caesar-Dressing, Croûtons, gehobeltem Parmigiano Reggiano, 

knusprigem Speck und Topping nach Wahl (Auf Wunsch vegetarisch ohne Speck):..............................................16 

optional mit: 

gebratener Hähnchenbrust (+8), Schnitzelstreifen (+6)

Hähnchenschnitzel mit Pfifferlingrahmsoße 
Schnitzel aus der Hähnchenbrust mit cremiger Pfifferlingrahmsoße, dazu 

Bratkartoffeln mit roten Zwiebelchen und Thymian oder Frites.........................................................................................24 

Panna Cotta im Glas mit frischen Erdbeeren............................................................ 8 

 

 

Neben unseren à la carte-Gerichten erwarten Sie mittwochs, freitags und sonntags besondere Highlights: 

 
 

Jeden Sonntag: Sonntagsbraten 
Freuen Sie sich jeden Sonntag ab 12 Uhr auf die mittlerweile heißbegehrten Bratenklassiker  

aus Großmutters Küche. Das Tolle: Ein Nachschlag von Braten und Beilagen ist inklusive.  

Frisch aus dem Ofen – Nur solange der Vorrat reicht.................................................................................................................. 24,90

Jeden Mittwoch: „Tafelfreude“ 
Unter diesem Motto versammeln sich Freunde und Familie mittwochs zum gemeinsamen Genießen  

an der gedeckten Tafel. Und alter Familientradition entsprechend kommen Platten und Schüsseln  

zum Teilen auf den Tisch (jede Woche saisonal orientierte, wechselnde Gerichte bestehend  

aus Hauptspeise, Beilagen und Soße. ...............................................................................................ab 2 Personen, 28,90 pro Person

Jeden Freitag: „Fisch auf den Tisch!“ 
Mit Liebe zubereitet servieren wir jeden Freitag tagesfrische Edelfische und Meeresfrüchte der Saison.  

Nur solange der Vorrat reicht.



Entrée

Portion gemischte Oliven 
Naturschwarze Kalamata und grüne Mammouth Oliven mit Stein, kaltgepresstes Olivenöl............................. 7

Brotkörbchen mit krustigem 
Bauernbrot ..................................................................................................3,50 | mit Butter oder Olivenöl 4

Kleiner Beilagensalat 
Bunte Blattsalate der Saison mit Gurke, Tomate, Karotte, Radieschen, Kresse 

mit wahlweise Honig-Senf-Dressing oder Himbeer-Walnuss-Dressing (vegan).............................................6,50

Rosmarin-Crostini mit Tapenade von weißen Bohnen 
Bauernbrot in Olivenöl und Rosmarin geröstet,  

mit einer cremigen Tapenade von weißen Bohnen (vegan).................................................................................... 12

Großmutters Griebenschmalz mit Zwiebeln 
Mit krustigem Bauernbrot................................................................................................................................................. 12

„Tatar“ vom Pfälzer Handkäse 
Mit krustigem Bauernbrot und Butter.............................................................................................................................. 12

„Goldener Hirsch“-Vorspeisenteller 
– von allem ein bisschen – 
Mit luftgetrockneter Edelsalami, gemischten Oliven, Tatar vom Pfälzer Handkäse,  

Tapenade von weißen Bohnen, Zwiebelschmalz, gratiniertem Ziegenkäse, Butter, Brot* ...............................24

* Wir reichen zum Vorspeisenteller 2 Brotkörbe, jeden weiteren Brotkorb berechnen wir mit 3,50 *

 
 



Gerichte aus der Heimat, 
Leibspeisen und Empfehlungen

Klassische Käsespätzle 
Leckere Eierspätzle mit feinem Gruyère, Emmentaler und Schmorzwiebelchen, 

dazu bunte Blattsalate in Honig-Senf-Dressing........................................................................................................... 21

Hausgemachte vegetarische „Gefillde“ 
Mit einer Füllung aus Spinat und Ricotta gefüllte Kartoffelklöße in Riesling-Sahnesoße mit  

marinierten Spinatblättchen und gehobeltem Parmigiano Reggiano.....................................................................24

„Salade Maison“ 
Bunte Blattsalate der Saison mit Gurke, Tomate, Karotte, Radieschen, Kresse 

mit in Honig gratiniertem Ziegenkäse, Birne und Walnuss in Himbeer-Walnuss-Dressing,  

dazu Bauernbrot................................................................................................................................................................ 19

Kross gebratene Blutwurst (Metzgerei Harth, Stadecken-Elsheim) 
Mit Schmorzwiebelchen und gebratenem Apfel auf Kartoffelstampf und mildem Rieslingkraut......................24

Original Pfälzer Saumagen (Metzgerei Vogt, Hassloch) 
Preisgekrönter Saumagen nach Pfälzer Traditionsrezept im Naturmagen auf Kartoffelstampf  

und mildem Rieslingkraut, Bratenjus und Dijonsenf.....................................................................................................25 

Hausgemachte original Hunsrücker „Gefillde“ 
Mit Hackfleisch und Leberwurst gefüllte Kartoffelklöße in Speck-Sahnesoße.....................................................24



Hausgemachte Rinderroulade nach Großmutters Rezept 
Klassisch mit Zwiebeln, Speck, Gürkchen und Senf gefüllt und in eigenem Saft zart geschmort. 

Dazu hausgemachter Rotkohl und Kartoffelstampf oder wahlweise Kartoffelklöße............................................29 

Großes Schnitzel „deluxe“ 
Aus dem Rücken geschnitten, in feinem Bäckerweckmehl paniert und in Butterschmalz ausgebacken. 

Mit einer Beilage nach Wahl, siehe unten...................................................................................................................27 

Steak Frites 
Premium Rumpsteak vom gereiften argentinischen Angus-Roastbeef mit Frites,  

Steinpilzrahmsoße und Salatbouquet in Honig-Senf-Dressing................................................................................39

Cordon Bleu „Holzfäller Art“ 
Gefüllt mit Bacon, Schmorzwiebeln und gereiftem Bergkäse,  

dazu Petersilienstampf, bunte glacierte Möhren und Bratenjus.......................................................................................29

Schlemmerplatte „satt“ – ab 2 Personen 
Holzfäller Cordon Bleu – mit Schmorzwiebeln, Bergkäse und Bacon gefüllt,  

Hähnchenschnitzel und Rinderschnitzel, dazu zwei Beilagen und zwei Soßen nach Wahl 

Beilagen: Bratkartoffeln, Frites, Kartoffelstampf, Blattsalat in Honig-Senf-Dressing 

Soßen: Pfefferrahmsoße, Steinpilzrahmsoße, Bratensoße....................................................................28,90 pro Person

Beilagen: 
 

Bratkartoffeln mit roten Zwiebelchen und Thymian 

Kartoffelstampf 

Frites

Soßen: 
Wildpreiselbeeren (+2) 

Pfefferrahmsoße (+4) 

Bratensoße (+4) 

Steinpilzrahmsoße (+4) 

Schmorzwiebeln (+3) 

Saison: Pfifferlingrahmsoße (+4,50)

 
 

NEU



Für Kinder (bis 12 Jahre)

Räuberteller zum „Stibitzen“ bei den Großen..........................ohne Berechnung

Hausgemachter Kartoffelstampf 
Mit glaciertem Gemüse...................................................................................................................................................... 6

Kartoffelklöße mit Soße 
Soße nach Wahl: Käsesahnesoße, Speck-Sahnesoße, Bratensoße........................................................................ 6

Kleines Schnitzel „deluxe“ 
Aus dem Rücken geschnitten, in feinem Bäckerweckmehl paniert und in Butterschmalz ausgebacken,  

dazu Bratkartoffeln, Frites oder Kartoffelstampf, Zitrone und Ketchup.................................................................... 12

Eisbecher 
Drei Kugeln Eis oder Sorbet nach Wahl 

Optional mit Frucht- oder Schokoladensoße und Streuseln....................................................................................... 7 
 



Desserts – süße Verführungen

Crème brûlée 
Dessert-Klassiker mit feiner Vanille und Beeren............................................................................................................. 8

Warmes Schokoladensoufflé mit zartschmelzendem Kern 
Auf Fruchtspiegel von roten Beeren und Vanille.......................................................................................................... 12 

– mit extra Vanilleeis..........................................................................................................................................................+3

Dessert Gourmand I 
Dreierlei süße Verführungen des Tages inklusive Espresso........................................................................................ 16

Dessert Gourmand II 
Dreierlei süße Verführungen des Tages inklusive Edelbrand oder Likör nach Wahl............................................ 19

Kleine Edelbrand-Trilogie 
Drei Edelbrände oder Liköre (jeweils 1 cl) nach Wahl, siehe Digestifkarte............................................................ 7

„Kleine Obstsünden“ – Preisgekrönte Edelbrände und Liköre 
Vollenden Sie Ihren Abend mit einem unserer herausragenden preisgekrönten Edelbrände oder Liköre  

von Rheinhessens Obstwiesen, siehe Digestifkarte


