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Ostern, Mai & Friihlingserwachen

Ach lieber Maiund mache...

..die Biumewiedergriin.

Text:C.A.Overbeck
Melodie: W.A. Mozart

Seit jeher verbindet man den
Monat Mai mit Friihling,
Neuanfdangen, Farben und vor
allem mit Lebensfreude. Die
Tage werden ldnger,
Temperaturen hdéher und
Friihlingsgefiihle stirker - der
Mai bringt so viel Positives mit
sich, dass wir diesem
besonderen Monat eine Ode
widmen.

Nicht umsonst wird der Mai als
Wonnemonat bezeichnet:
Farbenfrohe Blumen spriefien
aus dem DBoden, die Sonne
scheint langer und bringt eine
angenehme Friihlingswéarme mit
sich, die uns schon auf den
Sommer einstimmt.

Aber nicht nur die Natur blitht im

J N
Anzeige!

Gerne suchen wir Sie
als Kiichenmaid,
Mamsell oder als
DBraubursche.
Hinterlassen Sie
dafiir bitte Ihre

Kontaktdaten.
\ Wir freuen uns! f

Wonnemonat so richtig auf, auch
wir werden gliicklicher,
entspannter und sind bereit fiir
frische Neuanfdange!

Wir wiinschen unseren @Gésten
viel Lebensfreude und alle
Annehmlichkeiten in unserem
Miiglitztal und auf Schloss
Weesenstein.

Ihr Braumeister
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Brautradition

Dem ,Vogte zu Weesenstein“ wird verboten,
.zum Weesenstein ufm slos ader dafiir, beyer
zu brewen und dasselbige uff den umlygenden
dorffern vorschencken zu lassen

Damit ist am 05.August 1510 erstmals die Rede
von einem Weysensteiner Bier , welches spéter
in den hochherrschaftlichen Hausern gefrunken
wurde.

Im Jahre 1751 schrieb ein fulius Bernhard von
Rohr in seinem Hauswirtschaftsbuch, dass
wdchentlich eine DBierlieferung per Schiff von
Miigeln (Heidenau) nach Dresden transportiert
wurde. Ab dem 17. Jahrhundert wurde der
hintere Teil des Schlosses fiir den Zweck des
Drauens ausgebauf. In Anlehnung an einen
Pachtvertrag aus dem Jahr 1838 finden
reqelmadfig Fiihrungen als Bierexkurs staff, wo
der DBesucher mehr tiiber die Arbeit und
Vorgehensweise der friiheren Braugeschichte
auf dem Weesenstein erfdhrt. Dazu werden
eine Fettbemme sowie ein Weesensteiner
Original gereicht.

S

von: 15710 bis 1863

Nach 136 Jahren setzt sich diese Tradition fort.
Am 7. August 1999 wird die Schlossbrauerei
wieder eroffnet.

Sie trinken ein Bier, wie es ein solches sonst
nirgends gibt, so hatte ein Brauereilabor unser
DBier einmal beurteilt. Selbst wurde wahrend der
Analyse mehr gefrunken als analysiert.

Bei der Herstellung unserer Biere nutzen wir
alte Maischverfahren, kalte Gartemperaturen
und lange Lagerzeiten. Wir bauen in Maxen
unseren eigenen Hopfen an und lassen die
Gdste unsere Fasser anstechen.

Bislang wurde lediglich eine DBiersorte
ausgeschenkt und diese mit saisonalen
Bierspezialitdten ergénzt. Mit dem DBetrieb der
.Koniglichen Schlosskiiche“ soll eine grofere
DBiervielfalt erreicht werden. Bei einem Besuch
im Braukeller kénnen Sie sich im Rahmen lhrer
Veranstaltung gern durch unseren Braumeister
iiber Wissenswertes rund um den Gerstensaft,
.Diergemiitlichkeit “oder mit dem Besuch eines
DBierseminares unterhalten lassen.

\
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i, Weesensteiner Original 04l 4,20 Euro
. (bernsteinfarbenes Vollbier mit 12,6% Stammuwiirze und 4.8 Vol% Alk,)

. Weesensteiner Schwarzbier 041 430 Euro
W (charakterstarkes Marzen mit 13,.8% Stammwiirze und 5.2 Vol Alk.)

Weesensteiner Hell 041 420 Euro
(zitronig - frisches Helles mit 10% Stammuwiirze und 3,5 Vol% Alk)
Weesensteiner Radler 041 420 Euro
(Biermischgetrdnk mit hauseigener Zitronenlimonade)
A
/S By \ Y
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Verlangen Sie
auch umsare Landwein weil§ trocken 020 480 Euro
Weinkarte,
so Sie Wert auf : .
ausgewihite Landwein weils halbtrocken () 2] 4,80 Euro
Deutsche Weine | |
legen. Landwein rot trocken 021 480 Euro
) 7
Landwein rot halbtrocken 02! 480 Euro
A

S

o efti[[ate 1 @i{forc (Spezialititen unserer Schlossbrauerei)

Hopfentropfen (ein aus unserem Ménchsbock 2cl 380 Euro
destillierter Bierschnaps 40Vol.% Alk.)

Bierlikor (hauseigener Likér aus der vornehmsten 2cl 2,70 Euro
Wiirze unseres Bieres 20Vol %Alk.)

Wilthener Krauterlikor (30Vol%Aik,) 26 %220 Eupo

S
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Apfelsaft 0,31 3,60 Euro  Zitronenlimonade 03! 310 Euro
Apfelschorle 031 3]0 Euro  Himbeerlimonade 0,31 3,10 Euro
Holunderlimonade 031 3]0 Euro Tafelwasser 031 240 Euro
.
Tasse Kaffee 2,50 Euro
Pott Kaffee / Milchkaffee 420 Euro
Cappuccino 4,20 Euro
Espresso einfach/ doppelt 2,10 /3,80 Euro
Heifle Schokolade 420 Euro
A
r\‘: < = . .: 4
Xty Doy 1" Dlnhwein
Tee (Kréuter-, Friichte- oder Schwarztee) 2,10 Euro
Heife Zitrone 3,90 Euro
Weesensteiner Gliihwein 5,20 Euro
Weesensteiner Grog 5,20 Euro
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ie ,Konigliche Schlosskiiche*

mochte an die Zeit erinnern, als

das Sauerkraut selbst gemacht
und das Fleisch gut abgehangen war.
Als die Krauter noch aus dem eigenen
Garten kamen und die Speisen mit all
der Weile bercitet wurden, die man
brauchte, um Kostlichkeiten zu schaffen,
die dem Anspruch einer koniglichen
Kiiche entsprachen.
Heute wollen wir daran ankmipfen und
der Erwartung an den hohen Anspruch
unserer (aste gerecht werden.
Wir sind stolz auf unsere Kiiche und
hoffen auf Ihre DBegeisterung fiir die

N—"

Mit der Herstellung wvon eigenem
DBieressig, welcher sich durch seine
geringe Saure von lediglich 5% und sein
vollmundiges Aroma auszeichnet, eignet
sich dieser ausgezeichnet fiir unseren
Sauerbraten, zum Wiirzen der Eintopfe
und Salate oder, um unsere Siilze darin
einzulegen.

Regionale Detriebe wie die Eis-
manufaktur Neumann oder die
Kaffeerdsterei Mrs. Brown in Dresden
spielen fiir uns eine grofle Rolle und so
mochten wir die DBeziehung einer
inspirierenden Zusammenarbeit

April - Juni 2019

dargebotenen Speisen. pflegen.

Y (. =
X empfieh(t tmfere 3Xuche
Weesensteiner Kartoffelsuppe mit
gebratenen Knackerwurstscheiben &
allerley Krauterlein 580 Euro
Petersiliemvurzelcremestippchen
mit Hopfenpesto & Treberbrétchen 5,50 Euro
Derer mehrerer hausgebackener
Treberbrotchen mit allerley
Aufstrichen 5,50 Euro

~

Die Treberbrotchen backen wir in unserem , Koniglichen Herd “der 1994 restauriert wurde.
Als Treber werden die Spelzen des Gerstenmalzes bezeichnet, welche wahrend des
Brauprozesses als Filterschicht fiir das Abldautern dienen. Letztendlich fallen Sie als

Reststoff an und dienen als Viehfutter.
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Salatplatte des Wanderers, angerichtet

mit in Malzschrot gebackenen

Fetaecken und Grillgemiise, gereicht

mit Orangen - Ingwermarinade 1150 Euro

Salatplatte der Kutschersleut

angerichtet mit knusprigen

Bauchspeckstreifen sowie gebratenem

Zwiebel - Apfelspalten, gereicht mit

Weesensteiner Biermarinade 11,80 Euro

Salatplatte nach Art der Hofdamen;

angerichtet mit Gorgonzola iiber -

backenen Birnenhalften, gerosteten

Maronisplittern, verfeinert mit
Gemuiise - Senfmarinade, dazu reichen

wir Treberbrotchen 1180 Euro

A M. oa &

a@dfcblofe Nofl

Kartoffelecken mit Barlauchquark und

Salatbukett 9,90 Euro
Frisches Marktgemiise an Tomaten - Zwiebeltunke

mit Siilkartoffelspalten 1120 Euro
Brauburschenmahi:

Mit Malzschrot panierter Schafskése mit
mediterranem Gemiise. Dazu Kartoffelecken und
pikanter Bierlikorsolie 14,70 Euro
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Pfefferfleisch nach Art der
Schlosskiiche. Zart geschmorte
Ochsenbrust in Pfeffersahnesofe,
dazu geschmorte Erdfriichte

Kurzgebratenes vom heimischen
Rind mit mediterranem Gemuise,
StiBkartoffelecken und Bierlikorsof3e

Vorziiglich gebratene Leber von
edelstem Hofgefliigel mit Zwiebeln
und Abernmauke

D i
— "—

Braumeister Schnitzel

Mit Malzschrot paniertes
Schnitzel, gefiillt mit Bierkase
und Speckstreifen, dazu
Dratkartoffeln

13,50 Euro

Weesensteiner Gebabbel 1240 Euro

Hausgemachte Siilze mit
Remouladensofe und

DBratkartoffeln 1190 Euro

...das Fleisch

dagegen kommt vom
Landwirtschafts -
betrieb Grapy aus
Crotta im Miiglitztal

16,50 Euro

18,80 Euro

14,50 Euro
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Sauerbraten vom Ross mit Rotkohl und
Spditzle

Wildes Allerlei je nach Jagdgliick unseres
Hofjagermeisters mit Rotkohl und Klo6en

Variationen vom Lamm

Herzhaft gebratenes Kartoffelrosti belegt

Salatspitzen

Heringsfilet nach Matjesart in
Hausfrauensofe mit Bratkaroffeln und
Salatbukett

mit Speckbohnen und Rosmarinkartoffeln

mit gerauchertem Lachs, Krautertunke und

\

18,50 Euro

16,50 Euro

< das Wilq ob
Rot-,Reh- oger
Schwar zyiig

dagegen aus der
Jagd zy Liebengy,

nserem Hofiagerme;
‘meist,

Herr Hohifeig und seine “

13 ,8 0 FEuro | 7agdger: ahrten allzeit iy,

»Waldmanns heil?)

17,80 Euro

12,50 Euro

verarbeitet.

B~ o~ O ~
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Zur Zeit der Koéniglichen Kiiche zu Weesenstein wurde Pferdefleisch

Heute ist es zu einer Spezialitat geworden, so zeichnet sich dieses
Fleisch abseits der Massentierhaltung durch seinen erhohten
Eiweil3- und Eisengehalt als besonders wertvoll aus.

~ S

—
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nach Angebot des Hauses

(bitte fragen Sie uns nach unseren 3,10 Euro
Leckereyen)

Gerne bieten wir entsprechend Ihrer Vorbestellung
Torten und Kuchen, fiir Ihren besonderen Anlass.

(@7@ Majestat
/\() Johann von

@Sachsen flegte
als Leibspeise einern
GrieBbrei zu sich zu
nehmen. Genielen Sie

é%nb sum gitfen §c{ﬂﬁf{

Vanilleeis mit heifler hauseigener 550 Furo

diese in Sahne Beerengriitze
geschlagene Sp{egialitét
unserer Koniglichen Ol‘lglna 1 sachsischie

Schlosskiiche.

Quarkkeulchen mit Apfelkompott 550 Euro

Johanns Grieflpudding mit
Caramellsofle u. Beerenkompott 580 Euro
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Kinderkarte

Rapunzel

Spaghetti
mit Tomaten-
tunke

S
Kartoffelbrei k 480 €
und Gemiise
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Frittierte
Kartoffeln mit
Tomatentunke

440 €
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