KULINARIK IM MOHREN RESTAURANT

24. Oktober 2025

Kommen Sie mit auf eine kulinarische Reise durch
5 Regionen Frankreichs. Freuen Sie sich auf landes-
typische Spezialitaten mit ausgewahlten Weinen.

24. Dezember 2025
Freuen Sie sich am Heiligabend auf ein erstklassiges
5-Gang-Meni mit musikalischer Untermalung.

31. Dezember 2025

BegrtiRen Sie mit uns kulinarisch das
neue Jahr 2026 mit einem stilvollen
7-Gang-MenU und Live-Musik.

il

MOHREN

08322 /9120

info@restaurant-mohren.de
www.restaurant-mohren.de

Marktplatz 6 - 87561 Oberstdorf

VOM
12.09. BIS
12.10.2025

KULINARISCHE HIGHLIGHTS VOM WILD

IM HERBST

Feinschmecker und Wildliebhaber fiebern jedes Jahr
dem Herbst entgegen - und das aus gutem Grund.
Ob Wildschwein, Reh oder Hirsch — auf den Tellern
wird hochwertiges, aromatisches Wildfleisch ange-
richtet.

Das Aroma des Wilds hangt von der Nahrung ab,

die das Tier wahrend seines Lebens zu sich nimmt.
Heimische Krauter und Graser aus naturlicher Umge-
bung beeinflussen den Geschmack und machen das
Fleisch zu einem hochwertigen Naturprodukt.

Freuen Sie sich auf feinste Wildvariationen mit korre-
spondierenden Weinen und geniel3en Sie die ,wilde"
Zeit im Hotel Mohren.




PRASENTIERT VON KUCHENCHEF
DANIEL HOFLING UND SEINEM TEAM

Kiirbiscremesuppe
Kernol - karamellisierte Kirbiskerne

2020 Aufrichtig Rot
Edelragout vom heimischen Reh

Speck kohl - Serviettenknodel -
Ppep lrssen; ervietenKnode Kraftiges Cuvée von Spatburgunder
hitissliatl und Cabernet Noir. Ein Korb voller reifer,

Geschmorte Hasenkeule dunkler Friichte. Erdige Noten mit feiner

Wacholder-Rahm Sauce - Apfel-Rotkohl - krauteriger Wirze. o
. Haselnuss-Schupfnudeln '

0,75l
Rosa Gebratener Hirschriicken 2023 Stettener Grauburgunder
. Walnusskruste - Steinpilzrisotto -
Bohnenbulndchen - Trockener Grauburgunder mit etwas
Zartbitterschokoladenjus Weillburgunder verfeinert und im Holz-

fass ausgebaut. Von Frische, Frucht

Gebratene Fasanenbrust im Speckmantel und Leichtigkeit gepragt und beim

Kirbis-Piree - Portweinjus - Essen ein Genuss, der lange Freude

Romanescoroschen - e
sautierter Krauterseitling 01l
Gerupfter Wildschwein-Burger bl
Preiselbeersauce - Rotkrautsalat - 2019 Dole du Valais Balavaud Grand Cru
Malzbrotchen - Brie - gegrillter Krauterseitling -
Slkartoffelpommes Ein Rotwein mit mindestens 85 % Pinot
Noir und Gamay. Im Bukett rote Johan-
VOM nisbeere, Veilchen und etwas Unterholz.
12.09. BIS Am Gaumen feingliedrig, samtige Tanni-
12.10.2025 ne und ein feinwdrziges Finish. '

Gebackene Apfelkiichle

0,11

Zimtzucker - Walnusseis - Kirschkompott 075



