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Historisch - Romantisch - Einmalig
Auf halbem Wege zwischen dem „Blauen Wunder“ und dem Schloss Pillnitz liegt direkt an der Elbe 
das kulinarische Kleinod und romantische Hotel Elbterrasse Wachwitz. Hier ist all unser Tun auf das 
Wohlbefinden und den Genuss unserer Gäste ausgerichtet. Leckere Landhausküche, gepaart mit einer 
schönen Auswahl an ausgezeichneten Weinen und Bieren in unserem Restaurant genießen und dabei 

den herrlichen Blick auf die Elbe in einem der schönsten Biergärten in Dresden erleben - 
dafür lohnt es sich, zu uns zu kommen.

Für Ihre Feierlichkeiten können wir Ihnen verschiedene Räumlichkeiten 
und Speisenvariationen anbieten.

 Ob Menü oder Buffet, der Auswahl sind keine Grenzen gesetzt. In unserer Veranda feiern Sie mit bis zu 
46 Personen, im Kaminzimmer bis 50 Personen, im Elbsalon 30 Personen. 

Gerne kombinieren wir Ihnen allen Flächen für bis zu 90 Personen. 
Bei uns wird alles handgemacht, die Vorbereitung und die Zubereitung der Gerichte. 

So ist alles frisch und lecker, es kann vor Ort aber auch jede Frage beantwortet werden.
(Allergien, Vegetarisch, Vegan).

Wir gehen gern auf Ihre Wünsche und Ideen ein, 
haben Sie Veränderungsvorschläge

 lassen Sie uns dies gern wissen!



Serviceleistungen
Vertrauen Sie unserer Kompotenz und langjährigen Erfahrung für alles rund um Ihre Veranstaltung! 

Gerne nehmen wir Ihnen ein Stück weit Ihre Gastgeberpflichten ab,
 damit Sie sich unbeschwert Ihren Gästen widmen können.

Tischdekoration
Unser Partner
BlumenTräume Dresden
Borsbergstraße 31B
01309 Dresden
info@blumentraeume-dresden.de

Sonderraumausstattungen
Weiße Stuhlhussen                  
pro Stück     8,00 EUR     
Lieferung    36,00 EUR
Umbau Bankettbestuhlung                  200,00 EUR
Beamer & große Leinwand                   50,00 EUR
keine Selbstorganisation erwünscht

Exklusivveranstaltung
alleinige Nutzung der ELBTERRASSE WACHWITZ
inklusive Terrasse ab 15.00 Uhr
mit Getränkepauschale & Abendessen
Nutzung aller 8 Hotelzimmer für eine Nacht
Mindestumsatz 11 000,00 EUR bis 70 Personen 
beinhaltet nicht Dekoration, Hochzeitstorte, DJ,
Hussen und andere Fremdleistungen

Bezahlung
vor Ort bar oder EC, auf Rechnung nicht möglich

Sonstiges
Preis Buffet Kinder 8-12 Jahre 50%
bis 12 Jahre frei / ab 12 Jahre voller Preis
Canapés 3 Stück p.P.
Wurst/Käse/Fisch 4,20 EUR pro Stück
Eisbombe 6,50 EUR p.P.
ab 15 Pax a la carte gemeinsame Vorspeise

Kuchen 
Selbstorganisation Kuchen Schnittgeld 
5,00 EUR p.P.
Selbstorgansisation Hochzeitstorte
Preis nach Absprache

Getränekpauschale
4 Stunden
Bier, alkoholfreie Getränke und ausgesuchte Weine 
aus unserer aktuellen Getränkekarte!                        
pro Person 34,90 EUR
Jede weitere Stunde 12.00 EUR p.P.
Sprituosen, Longdrinks & Cocktails separate Berechnung

Korkgeld
Auf Wunsch und nach Absprache ist es möglich
 eigene Weine mitzubringen.
Sekt-/Wein-Korkgeld pro Flasche 18,00 EUR

Nachtzuschlag 
Bis 00.00 Uhr ist unsere Serviceleistung inklusive. 
Danach berechnen wir eine
Öffnungszeitenverlängerungspauschale von 
350,00 EUR pro Stunde.
Sie können bis ca. 02.00 Uhr bei uns feiern.

Musik
keine Livemusik
ab 22.00 Uhr müssen Türen und Fenster 
geschlossen werden



ALLGÄUER BÜBLE EDELBRÄU
Allgäuer Büble Edelhräu besitzt eine tiefgoldene Farbstruktur mit
leicht rötlichen Farbkomplexen. Das Zusammenspiel aus einer 
dezenten Hopfenbittere im Antrunk und nussig-würzigen Aromen im
Körper deuten auf den verwendeten Hallertauer Hopfen und 
die auserlesenen Spezialmalze hin.

RADEBERGER PILSNER
Das beliebte deutsche Pils, hellgoldfarben mit fein-sahnigem Schaum, 
ausgewogenem Geschmack und angenehmer;
fein ausgeprägter Hopfenbittere

ALLGÄUER BÜBLE URBAYRISCH DUNKEL
Das typisch, bayrische, dunkle Exportbier mit dunklem Spezialmalz. Vollmundig, malz-
aromatisch und weich im Trunk, hebt insbesondere den Geschmack von deftigen Gerich-
ten und mild-würzigen Käsesorten.

ALLGÄUER BÜBLE EDELWEISSBIER
Ein Weißbier, so ursprünglich wie seine Heimat. Die naturtrüb belassene Spezialität aus 
den Allgäuer Alpen. Fruchtig im Auftakt mit frisch-würziger Note und angenehm sprit-
zig im Abgang. Es ist ein aromatischer Durstlöscher oder passt hervorragend zu frischer, 
leichter Küche.

FRISCH VOM FASS GEZAPFTFRISCH VOM FASS GEZAPFT

AUS DER FLASCHEAUS DER FLASCHE
TUCHER HEFEWEIZEN ALKOHOLFREI
Erfrischend fruchtig, mit Sapienza Meisterhefe gebraut, wird ihm der Alkohol erst
ganz zum Schluss entzogen - für unverfälschten Weizengenuss

TUCHER HEFEWEIZEN DUNKEL
Obergärig, dunkel, sämig durch viel Hefe und wenig Kohlensäure - 
mit charakteristischer Hefetrühung. Ein würzig-malziger Biergenuss 

TUCHER KRISTAL-WEIZENBIER
Ein echtes Weizenbier und doch ganz eigen: kristallklar und prickelnd. 
Die Hefe wird nach dem Brauen schonend herausgefiltert. Der sanft & & fuchtige 
Geschmack bleibt. Eine besondere Weizenbierspezialität,  die früher auch 
als „Champagnerweizen“  bekannt  war

GETRÄNKE - GETRÄNKE - GETRÄNKEPAUSCHALEGETRÄNKEPAUSCHALE
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TASSE KAFFEE
POTT KAFFEE
CAPPUCCINO original 
ESPRESSO
ESPRESSO DOPPELT
HEISSE SCHOKOLADE
LATTE MACCHIATO
MILCHKAFFEE

KAFFEE UND TEESPEZIALITÄTENKAFFEE UND TEESPEZIALITÄTEN

EillEs TEa-CaddiEsEillEs TEa-CaddiEs

EARL GRREYEARL GRREY
DARJEELINGDARJEELING
ASIA-GRÜNTEE ASIA-GRÜNTEE   
KRÄUTERMISCHUNGKRÄUTERMISCHUNG
SOMMERBEEREN SOMMERBEEREN 
ROIBOOS VANILLEROIBOOS VANILLE
KAMILLE, PFEFFERMINZE KAMILLE, PFEFFERMINZE 

PEPSI-Cola 1,2,9 I  Mirinda 1,3  1 

7up1  Pepsi light 1,2,9,11

ORGANICS TONIC WATER 10    
BITTER LEMON 10   GINGER ALE 1

MINERALWASSERMINERALWASSER
ORIGINAL SELTERS

SCHORLENSCHORLEN
SAFTSCHORLEN

ALKOHOLFREIES & FRISCHESALKOHOLFREIES & FRISCHES

REGIONALE SÄFTE & NEKTARE REGIONALE SÄFTE & NEKTARE 
aus der regionaus der region

Orangen/  Apfelsaft / 
 Kirschnektar / Banane



WEISSWEINEWEISSWEINE

WEINE FRISCH AUS DEM FASSWEINE FRISCH AUS DEM FASS

SERENA CHARDONNAY VENETO IGT   TROCKEN
Charakteristischer Weisswein, dazu fruchtig und 
angenehm Im Geschmack harmonisch und anhaltend

SERENA MERLOT VENETO IGT   TROCKEN
Stiller Rotwein mit rubinroter Farbe, intensiv weiniger Geruch, weicher, 
harmonischer & vollmundiger Geschmack.

GRÜNER VELTLINER WEINVIERTEL F    
Weingut Lukas Lehner – Weinviertel | Österreich
Würzige Aromatik gepaart mit feiner Säure. Das typische Pfefferl das diesen 
Veltliner prägt, macht ihn besonders appetitanregend & einzigartig.

RIESLING 50° QBA F     
Weingut G.H von Mumm – Rheingau
Der 50° Riesling erinnert an Aromen wie reifer Pfirsich, gelber Apfel und 
exotischen Früchte

WEISSBURGUNDER QBA „EDITION THOMAS BAUER“ F  
Winzergenossenschaft Weinbiet – Pfalz
Feinfruchtig, elegant und mit einer dezenten Cremigkeit zeigen sich 
hier Burgundernoten.

MÜLLER – THURGAU QBA „EDITION THOMAS BAUER“ HALBOMAS BAUER“ HALBTR. F 
Winzergenossenschaft Weinbiet – Pfalz
Er besticht durch seine moderate Säure und eine elegante Fruchtsüßeeine elegante Fruchtsüße. Dezente Aromatik von 
Maracuja, Melone und etwas Grapefruitapefruit



ROTWEINEROTWEINE

ROSÉWEINEROSÉWEINE
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PRIMITIVO SALENTO IGT halbtrocken - Italien - Apulien F

Der Doppio Passo besticht durch ein dichtes Bukett von schwarzen Beeren und
einladenden Kakao-Noten. Sanfte Tannine, Struktur und Tiefe sind deutlich vor-
handen.

DORNFELDER QBA „Edition Thomas Bauer“ halbtrocken F 
Winzergenossenschaft Weinbiet – Pfalz
Ein vollmundiger Rotwein, der mit seiner intensiven Frucht von Kirschen und roten 
Beeren den Gaumen begeistert.

TEMPRANILLO CRIANZA DOCa  tro  trocken F

Marques de Reinosa - Rioja
Der Tempranillo besitzt eine dunkle, kirschrote Farbe, große Finesse und einschrote Farbe, große Finesse und einen 
Duftvon dunklen Früchten. Im Abgang hat er einen dauerr einen dauerhaften, bleibenden enden Wohl-
geschmack.

ROSÉ QBA FEINHERB F        
Winzergenossenschaft Weinbiet – Pfalz
Dieser Rosé Zeigt eine dezente Aromatik von Himbeen Himbeere und 
Erdbeere gepaart mit einer leicht blumigen Note.

„PINK“ ST. LAURENT ROSÉ QBA A FF    
Weingut Tina Pfaffmann – PfalzPfalz
GanztGanztraubenpressung der Rotweinsorte St. Laeinsorte St. Laurent.



BUFFET`S SCHAFFEN EINE HEITERE, UNGEZWUNGENE ATMOSPHÄRE!

BBuffet´suffet´s

SACHSEN

Suppe
Würzige Kartoffelsuppe mit knusprigem Bacon 

Vorspeisen
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remoulade
Forelle geräuchert aus unserer Hausräucherei mit 
frischem Meerrettich
Tomatensalat mit roten Zwiebeln und Lauch
Käseplatte mit Obst und Nüssen
Blattsalate der Saison mit zweierlei Dressing
Variation von Landbroten und Baguette

Hauptgänge

Ofenfrischer Sauerbraten mit 
hausgemachtem Rotkohl
Maispoularde gefüllt mit getrockneten Tomaten und 
Basilikum auf Ratatouille
Filet vom Bachsaibling auf frischem Marktgemüse
Süßkartoffelecken, Kräuterreis und
hausgemachte Spätzle

Dessert

Sächsische Quarkkeulchen mit Apfelmus
Birnen-Mascarpone Creme 

Preis pro Person 52,90 € 

SOMMER

Suppe
Kaltes Gurkensüppchen mit Dill

Vorspeisen
Vitello Tonnato vom Kalb unter einer 
Kapern- Thunfischsoße
zweierlei Melone umlegt mit 
luftgetrockneten Schinken
Käsevariation mit frischem Obst 
Variation vom Räucherfisch mit Sahnemeerrettich
Gurkensalat mit Schmand und Dill
 Reichhaltiger Brotkorb

Hauptspeisen

Gebratenes Filet vom Zander und Kabeljau auf 
Wurzel-Gemüsebett
gegrillte Schweinemedaillions auf
gerahmten Pilzragout   
Hausgemachte Kartoffelrösti gratiniert mit 
Tomate und Mozzarella
Kräuterreis, Rosmarin-Drillinge, Schupfnudeln

Dessert

Tiramisu im Glas Serviert
Orangen Crème Brulee

Preis pro Person 49,90 €



WACHWITZ

Suppe
Cremiges Waldpilzsüppchen

Vorspeisen
Deftige Wurstplatte  
Hausgebeizter Lachs mit Limetten Frischkäse Dip
Rucola Salat mit Pinienkernen und Kirschtomaten an 
Himbeerdressing
Duett von der Rispentomate & Mozzarella mariniert 
mit Bärlauch Pesto
Hackepeter mit reichlich Zwiebeln & Saurem Gemüse
Frisches Brot und Baguette

Hauptgänge

Gebratenes Filet vom Lachs auf 
Meerrettich-Sauerkraut
Hausgemachtes Kartoffelgratin mit Bergkäse
gratiniert
Filet vom Schwein gefüllt mit Backpflaumen auf grü-
nen Bohnen, Kräuterreis, Petersilienkartoffeln und 
gebratenen Gnocchi

Dessert

Limettenmouse mit Mango
Beerengrütze mit Vanillesoße

Preis pro Person 52,90 € 

 WINTER

Suppe
Cremiges Maronensüppchen mit Cherry Schaum

Vorspeisen
Feldsalat an Kartoffel-Speckdressing 
Mit Honig und Thymian gratinierter Ziegenkäse
Geräucherte Entenbrust an herzhaftem Linsensalat
Auswahl von Räucherfisch und hausgebeiztem Lachs 
mit Frischkäse-Dill Creme
Winterlicher Blattsalat mit Granatapfeldressing
Variation von Landbroten und Baguette

Hauptgänge

Gegrilltes Filet vom Kabeljau auf gerahmten Wirsing
Wildschweinbraten aus der Keule mit Speckrosenkohl
Hausgemachte Kartoffelrösti mit Schwarzwurzelra-
gout und Käse gratiniert 
Kräuterreis, Walnussspätzle, Sesam Schupfnudeln

Dessert

Dunkles Schokoladenmousse mit Zimtkirschen
Lebkuchen Panna Cotta mit Quittenragout

Preis pro Person 54,80 €

 

   

Gerne können Sie Hauptgerichte austauschen, bitte beachten Sie,
dass dann eventuell eine neue Kalkulation des Preises erfolgt. 

Buchbar ab 20 Erwachsene.



Menü´sMenü´s

SOMMER

Vorspeise
Hausgemachte Antipasti mit 
gebratenen Garnelen & Salatbukett

Suppe
Leichtes Karotten – Ingwersüppchen mit 
Kokosmilch & Sellerieschaum

Hauptspeise
Maispoularden – Brust gefüllt mit getrockneten 
Tomaten & Basilikum, Ratatouille, Schupfnudeln

alternativ
Bachsaiblingsfilet gegrillt auf Kräuterreis und 
frischem Marktgemüse

alternativ
Pasta in Zitronenbutter geschwenkt mit Pinienker-
nen, Rucola & Kirschtomaten, Parmesan

Süsses
Limetten Mascarpone Crème mit Himbeeren & Ama-
rettini

4 Gang Preis pro Person 46,00 € 
3 Gang Preis pro Person 38,50 € 

WINTER

Vorspeise
Ziegenkäse gratiniert mit Honig & Sesam auf Rucola 
Salat mit Pflaumendressing

Suppe
Schwarzwurzelcremesüppchen mit Wasabischaum, 
Thymiancroutons

Hauptspeise
Wildschweinbraten aus der Keule mit hausgemach-
tem Apfelrotkohl & Walnussspätzle

alternativ
Kabeljaufilet gegrillt auf Schwarzwurzelgemüse & 
Rote Bete Kartoffelstampf

alternativ
Cremiges Risotto mit Kürbisragout
 und Parmesan

Süsses
Schokoküchlein mit flüssigem Kern an 
Obstsalat & Vanilleeis

4 Gang Preis pro Person 46,00 € 
3 Gang Preis pro Person 38,50 € 



WACHWITZ

Vorspeise
Lammrücken rosa gebraten an einem marinierten 
Feldsalat mit Himbeeren Vinaigrette

Suppe
Fruchtiges Tomatensüppchen mit Basilikumpesto
 & Rosmarincroutons 

Hauptspeise
Rinderfilet medium auf Rotweinschalotten mit 
Salbeijus & Rosmarinkartoffeln

alternativ
Variation vom Zander & Bachsaibling auf Kräuter 
Linguine mit Kirschtomaten & Safranschaum

alternativ
Risotto mit gebratenen Pilzen der Saison, Rucola, 
Kirschtomaten & Parmesan

Süsses
Duett von der weißen und dunklen 
Schokolademousse an Beeren der Saison

4 Gang Preis pro Person 55,00 € 
3 Gang Preis pro Person 48,50 € 

PILLNITZ

Vorspeise
Hausgebeitzter Lachs auf Kartoffel Bergkäse Rösti 
mit Limettenfrischkäsedipp

Suppe
Consommeé vom Rind mit Gemüsestreifen,
 Kräuterfädle & Eierstich

Hauptspeise
Rostbeef rosa gebraten mit Grillgemüse, Portweinjus 
& Tymiandrillinge

alternativ
Zanderfilet auf der Haut gebraten auf Pilz Risotto 
mit Wasabisoße

alternativ
Süßkartoffelgnocchi mit Babyspinat, 
Kirschtomaten & Fetakäse

Süsses
Orangen Creme Brulée

4 Gang Preis pro Person 48,00 € 
3 Gang Preis pro Person 39,50 € 



Bei unserem Brunch verwöhnen wir Sie mit vielen Kleinigkeiten, rund
um das Frühstück und Spezialitäten wie feinste Suppen und Antipasti,

je nach aktueller Saison.

Abwechselnd saisonale Fleisch, Geflügel und Fischspezialitäten.
Natürlich Rührei, Speck und Würstchen wie auch Salate und

Dessertvariationen.

Das ganze Buffet wird aufgedeckt mit internationalen 
Wurst- und Käsespezialitäten, 

sowie Joghurt mit frischen Früchten, Milch und
verschiedene Cerealien.

ab 20 Erwachsenen 

42,00 EUR pro Person

BBRUNCH AN DER ELBERUNCH AN DER ELBE



IIMPRESSIONENMPRESSIONEN



KAMINZIMMER 
3 Tafeln  max  
16 PAX pro Tafel

VERANDA Rezeption 
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KAMINZIMMER 
E Tafel max  
44 PAX 

VERANDA Rezeption 
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KAMINZIMMER 
TAFEL max 34 PAX 

VERANDA Rezeption 
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KAMINZIMMER 
TAFEL max 30 PAX 

VERANDA 
 Rezeption 
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ELBSALON 
TAFEL 24 Pax mit 
Sessel 

Buffet 



VVorlage raumplan elbsalonorlage raumplan elbsalon



KAMINZIMMER 

VERANDA Rezeption 

VVorlage raumplanorlage raumplan



bbemerkungenemerkungen



HOTEL & RESTAURANT
 ELBTERRASSE WACHWITZ     

Altwachwitz 14    
   01326 Dresden

Telefon: 0351 26 96 10
WWW.ELBTERRASSE-WACHWITZ.DE    
  POST@ELBTERRASSE-WACHWITZ.

GENUSS-DRESDEN.DE
GESCHMACK VERBINDET


