Sehr geehrter Gast,

wir begriiBen Sie recht herzlich im Lieblingshotel von Hans-Dietrich Genscher
und freuen uns, Sie genusslich verfihren zu dirfen.

Die ungeheure Vielfalt an Lebensstilen, Ldnderkichen und Lebensmitteln fiihrt zu
widerspriichlichen Verhaltensweisen. Der Gast isst morgens Fast Food und am Abend sucht
er ein exklusives Restaurant auf. Es gibt keine Mitte mehr, keine sogenannte
~gutblrgerliche Kiiche®. Der Begriff ist zu schwammig, zu indifferent.

Der Gast von heute erwartet immer mehr Erlebnisorientierung.

slch lebe jetzt und mdchte mein Leben genieBen®. Der Trend zu gastronomischen Events ,
die das Essen, das Meni oder Biifett zu einer Art Bilhne machen nimmt weiter zu. Nicht zuletzt
implizieren die Medien: Spare, lebe gesund, genieBe dein Leben.

Der Zeitmangel, der als solcher objektiv oder nur subjektiv empfunden wird, fihrt zu einer Art
JFreizeitstress®. Man versucht der freien Zeit immer mehr Sinn zu geben,
um nichts zu verpassen.

Mit Freizeit mochte jeder Gast sofort von einhundert auf Null fallen. Eben noch gestresst,
jetzt abschalten, die Seele baumeln lassen und innere Ausgeglichenheit erlangen.

Gastronomen stehen quasi vor einer unldsbaren Aufgabe.

Auf der Suche nach Ihrem personlichen Glick soll unser
angebotenes Produkt unterstitzend wirken.

Einen guten Appetit wiinscht lhnen
Ihr Team vom Dorint Charlottenhof Halle (Saale)

Mit einem herzlichen ,Halle*luja

Dr. Bertram Thieme

Direktor



Unsere Offerte fiir Ihren ganz besonderen Anlass

Wir bitten Sie sehr herzlich um Vorreservierung und persénliche Absprache

Mendi dex exsten Konigin “FrenBens
Kurfivstin Jophie Chavlotte

1684, dem Jahr ihrer EheschlieBung mit dem Kronprinzen Friedrich dem Ill., Kurfiirst von
Brandenburg, dem spéteren Friedrich dem I. von Preul3en, im heutigen Charlottenburg, serviert

Tirkischer Salat mit Schafskése, Oliven* und dunklem Brot

Als Huldigung an das preuBBische Herrenhaus erhielt das Viertel um unser Hotel seinen heutigen
Namen: Charlottenviertel. Sophie Charlotte wurde 1668 in Iburg geboren und beeindruckte
schon als Kind mit ihrer starken Persénlichkeit.

Pilawreis mit Lammwiirfel und Fleischbriihe"

Ludwig dem XIV. fiel sie angesichts ihrer Schdnheit auf, nicht wegen ihres Geistes. Auf Schloss
Charlottenburg entfaltete Sophie am Hofe die musikalische und wissenschaftliche Pracht und
umgab sich mit gelehrten Personen der Zeitgeschichte.

Kalbsleber auf venezianische Art
Zarte Innereien in einer SahnesoBe mit Sultaninen und Reistimbal

Das Universalgenie seiner Zeit, Gottfried Wilhelm Leibniz verkehrte bei Sophie am Hofe. Sie war
hochgebildet und wurde als ,,Philosophin auf dem Thron“ bezeichnet.

Bollo Misto
Rinderfilet, Schweinefilet und Hihnchenbrust auf Basilikumschaum
mit Sahnekartoffeln, Kapernfriichten und Sardellen

Obwohl sie noch jung an Jahren und dazu noch eine Frau war, bildete sie den Mittelpunkt des
gelehrten Gespréches am Musenhof.
Pot-au feu
Eintopf in klarer Bouillon mit frischen Kréutern, Wurzelgemiise und Rinderfleisch

Mit diplomatischem Geschick erreichte sie mit ihrem Ehemann, dass er als Herzog zum Kénig
von PreuBen wurde. Sophie offenbarte gegeniiber Leibniz, dass sie ihre philosophischen
Gespréche aller Pracht und der Krone vorziehe.

Fruchtpyramide
Apfelschnitze mit getrockneten Ananasringen,
Orangen- und SchokoladensoBe sowie gehackten Pistazien

Der als Soldatenkénig in die Geschichte eingegangene Friedrich Wilhelm der Il. verstand sich mit
seiner Mutter, Sophie Charlotte, nur méBig. Fiir ihre Feinsinnigkeit hatte er wenig lbrig. Sie
starb in einem Alter von 37 Jahren an einer Halsentziindung.

Liebe Géaste, wir schreiben das zweite Jahrzehnt des neuen Jahrhunderts und Jahrtausends. Zum
damaligen Zeitpunkt gab es noch keine Meniiregeln. Lassen Sie sich auf jene Epoche ein, wir
bemiihen uns, Sie mit historischen Kostiimen in diese Zeit zu versetzen.

58,00 €



Fit i den Tag

fuum{ essen, leicht leben

Vitales und Vegetarisches von unserem Kichenchef Frank LoBner

Kraft fir Korper und Geist

Bouillon® nach Hans-Dietrich Genscher 5,50 €
mit Gemusestreifen, untergeschlagenem Ei und Fadennudein

Regen Sie lhre Glickshormone mit einer ausgewogenen Ernahrung an.

Chefnudeln™ a la Dr. Thieme 12,50 €

Ein vegetarischer Mix aus Rigatoni, Kaiserschoten, Zucchini und
Cocktailtomaten mit Rucola, Pinienkernen, Basilikum und Parmesan abgerundet.
Diesen Dauerbrenner des Chefs bieten wir lhnen gern an.

Hier wird Pasta in kulinarische Poesie verwandelt.

Mt Genuss frisch sein

Vegetarische Pfannkuchen* 10,50 €

mit Ricotta gefillt und auf Kirschtomatenragout angerichtet

“Bleiben Jie juny

Maishdhnchenbrust aus 6kologischer Freilandhaltung 19,30 €
auf Ratatouille und Pestognocchi®

Schon unsere Altvorderen wussten um die gesundheitsspendende
Kraft des Geflugels.

Die siBe Anti-Aging- Medizin firr ein positives )ebensgefihl

Wabenhonig 6,00 €

mit Naturjoghurt im Glas und kandierten Frichten

Honig galt schon 3000 Jahre vor Christus als Speise der Gétter und
Quelle der Unsterblichkeit. Der Kirchenlehrer und Philosoph
Augustinus verband mit Honig die Zartlichkeit und Giite Gottes.
Chinesische und tirkische Seefahrer erkannten frihzeitig, den in den
Waben befindlichen Vitaminreichtum und wunderten sich iber die
Abendlander, die unter Skorbut litten.



Vovspeisen fitv Glickselige

Schmalzbemme mit Pflaumenmus™ und Harzer Kase 4,50 €

In der Region liebt man es deftig. Manches ist etwas
gewdhnungsbedirftig.
Ein typisches Essen aus dem Land der Halloren.

Biiffelmozzarella

mit Curry-Kirbis-Amarettoschmand 7,50 €

Geraucherte Barberie-Entenbrust 12,70 €

mit Meeresalgen™ und Butterrdsti

Das auch als Moschusente bekannte Gefliigel ist in Sidamerika
beheimatet und wurde im frihen 16. Jahrhundert von
spanischen Schiffen nach Europa gebracht. Der zarte und
saftige Geschmack der Ente steht vor allem in der
franzdsischen Kiche als Pradikat fur Spitzenqualitat.

Das Meeresgemuise gewinnt zunehmend an Beliebtheit und ist
durch den hohen Jodgehalt zudem auch gesundheitsférdernd.
Eine interessante Kombination zwischen Land und Meer.

Jalate

Salate der Saison mit Dressing Ihrer Wah[*

Kleine Portion 6,50 €
GroBe Portion 9,80 €
Griechischer Bauernsalat™ 8,30 €

mit Oliven” und Fetak&se

Rancher Salat 11,50 €

Knackiger Salat mit gebratenen Rinderfiletstreifen,
Knoblauchbrot und American Dressing”*



Juppen

Gonnen Sie sich einen Moment der Ruhe.
Eine Suppe ist ein adaquates Mittel gegen Stress.

Hahnchenkraftbriihe” 6,20 €

mit eigener Einlage und Gemdisestreifen

Die Kraftbrihe bleibt ein Klassiker in der modernen Kiiche.
Langsam, nach langer Zeit hat sich die Brihe mit Saften und
Aromen vollgesogen und so ihren vollen Geschmack erhalten.

Chinesische Schweinefleisch-Glasnudel-Suppe 6,80 €
Die Asiaten sagen: ,,Suppen sind flissiges Glick“
Maritime Fischsuppe mit Wasabischaum™ 7,00 €

Sind Sie Romantiker? Denken Sie bei der Fischerei an kleine, bretonische Fischerboote,
die im Morgengrauen anlanden? Dann kdnnte Sie der Beifang interessieren, den wir
zu einer kréaftigen Suppe verarbeitet haben.

Eintopf der Woche

Teller 6,20 €
Terrine 7,80 €

geliabta Pasta

Kulinarische Tausendsassas von Linguine mit:

Chili-Olivendl 9,80 €
KnoblauchsoBe 10,50 €
KésesoBe 11,50 €
All" Arrabbiata 13,00 €
Vegetarischer SoBe und Kise gratiniert” 14,00 €

Jedes Gericht wird mit frischem Rucolasalat abgerundet,
welcher  bereits bei den Rdmern wegen  seiner
vitaminspendenden Kraft hohe Wertschatzung genoss.



Tlsch

Kabeljaufilet mit pikanter Auflage im Maisblatt* gegart 17,60 €
dazu reichen wir Buttermais im Reisrand

Der Kabeljau hat vorziglich schmeckendes mageres Fleisch.

Er ist einer der beliebtesten Meeresfische.

Unser Produkt stammt aus nachhaltiger Fischerei der Ost- und
Nordsee.

Buttermakrelenfilets 18,30 €

mit Zitronengrasbutter , Chili und Ingwer gegart
dazu reichen wir
Wakame-Algen™ mit gerésteten Sesam und chinesischen Bratnudeln

Der schlanke Meeresrauber hat ein aromatisches Fleisch,
mit hohem Anteil an Omega 3 Fettsauren,

die Herz und Kreislauf in Schwung halten und gut fir unser
Gehirn sind.

Medaillons vom Salmo salar 20,30 €

mit Mandelbrokkoli,
SoBe vom Hoéhnstedter Weissburgunder und Gemiselinguini

Schon Kaiser und Konige liebten den Wanderer zwischen
den Welten.

Sein Fleisch ist intensiv im Geschmack und hat einen hohen
Fettgehalt. Der Name stammt vom rdmischen Wort Salire
ab, was so viel wie springen bedeutet.

Wolfsbarschfilet 20,80 €

auf mediterranem Gemiusebett mit Rosmarinkartoffeln

Er ist ein Rauber, standig auf der Jagd, immer in Bewegung.
Daher sein mageres Fleisch. Sein hoher Preis erklart sich
durch die Fangmethode mit der Langleine. Sein Aroma
macht ihn zum Star in der gehobenen Kiiche.

Kross gebratenes Zanderfilet 21,20 €

auf getriffeltem Blattspinat mit Parmesanrisotto

Das zarte weiBe Zanderfleisch gehdrt zu den Besten, was
das SiBwasser zu bieten hat.

Sein aromatischer Geschmack kommt mit Butter und
WeiBwein besonders gut zur Geltung.



Fleisch

Thailindische Maishdhnchen-Gemiisepfanne® 19,50 €

mit Bratnudeln, Ingwer, Zitronengras und Cayennepfeffer

Die Thaikiiche gilt bei vielen Kéchen als Haute Cuisine Asiens, weil sie kreativ

und gewdlrzverschwenderisch ist. Sie ist von der indischen, chinesischen und

malayischen Kiche geprégt. Wir hoffen, es schmeckt Ihnen auch ohne die typischen
Begleiterscheinungen der Garklchen, wie dampfende zischende Woks oder drohnende Busse,

hupende Autos und kreischende Mopeds.

Wiener Schnitzel mit Zitrone in Mantel und Schal 21,00 €

dazu reichen wir gratinierten Blumenkohl* und Kartoffelspalten®

Der Klassiker in einer Panade, deren Farbe einer auf Schloss Schonbrunn
aufspielenden Stradivari gleicht.

Gebratene Wachteln auf Berglinsengemiise und Frischkdasegnocchi

21,50 €
Zartes Geflugelfleisch mit Zitronenthymian gegart.
Das rebhuhnahnliche, aber kleine Federwild, ist freilebend in Deutschland
selten geworden und wird meist von Privatziichtern bezogen
oder aus Frankreich importiert.
Tiroler Rostbraten 23,40 €

mit knusprigen Zwiebelringen, Bohnenbindchen und Rdstkartoffeln

Hier wird Rostbeef kurzgebraten und durch unseren langjhrig in Osterreich
tatigen Rotisseur, Alexander Bindernagel, mit Tiroler Handschrift versehen.

Rosa Lammcarrée 24,00 €
unter feiner Krauterkruste mit Griessdukaten
und mediterranem Gemise

Zarte Carrées von jungen Ldmmern, die auf sattgriinen Wiesen Islands aufgewachsen sind.

Argentinisches Rinderfiletsteak (200g Rohgewicht) 24,50 €
mit flambierter PfeffersoBe, kleinem Salat

und Kartoffelhalften vom Grill

Ein gut gereiftes, marmoriertes Filet auf den Punkt gebraten,

bendtigt fast kein Gewdlrz. Es braucht Qualitat, Gefiuhl und
Ruhe, um Rindfleisch in Hochgenuss zu verwandeln.



Sbessw’c

Riibli auf roter Beerengriitze” 6,00 €

Eine siiBe Versuchung aus Karotten, Haselnlssen,
Marzipan, Rum und Zimt mit gehackten Pistazien.

Eisprasent” 7,50 €

Eis mit Spekulatiusbrdseln und Haselnuss,
dekoriert mit einer Schleife aus Zartbitterschokolade

Erdbeer Charlotte™ 11,50 €

mit Carpaccio von Ananas und feiner SchokoladensoBe

Eine gelungene Kombination von SiiBem und Frischem.

Das kleine Kunstwerk wird mit apart gereichter Schokolade abgerundet.
Seit Juliette Binoche im Film ,,Chocolat® Appetit auf diesen Gaumenkitzler
machte, erlebt Schokolade eine wahre Renaissance.

KAse

..iIst unbestritten eines der é&ltesten Lebensmittel der
Menschheit. 5.000 v. Chr. war der Orient ein Zentrum der
Kaseverarbeitung. Schon Aristoteles schrieb bei den
Griechen ein Buch liber Milchverarbeitung. Mit den Romern
expandierte der K&se schlieBlich nach Europa.

Tatar 6,00 €

vom K&se nach Art des Hauses mit malzigem halleschem Brot

Roquefort 8,60 €

mit Lavendel-Kiichlein und BirnensenfsoBe

Der brockelige, saftige Kaseteig ist von blau-griinen Adern
durchzogen. Er hat einen einzigartig pikanten Geschmack
und wird aus roher Schafsmilch gewonnen. Er reift
ausschlieBlich in den feuchten Kalksteinhéhen von
Cambalou bei Roguefort einem kleinem Ort im Département
Aveyron.

Téte de Moine 11,50 €

Pikanter Rohmilchkdse am Tisch geschabt und
mit Kérnerbrot, Trauben und getrockneten Aprikosen serviert.

Als Klosterreisender auf Zeit empfehle ich, den im 12. Jahrhundert von Mdnchen
Erfundenen berihmten Kése des Klosters Bellelay im Schweizer Jura.

Das Futter aus wiirzigen Grasern dieser landschaftlich reizvollen Gegend gibt dem Produkt
seinen unverwechselbaren Geschmack. Der Kase wird mit der Girolle (einem Schabegerét)
gehobelt. Durch die Einzigartigkeit des Schabens entfaltet selbiger sein Aroma

und es entstehen Kaserosetten. Er ist kaum zu beschreiben, es hilft nur probieren!



Anmerkung

Sollte Ihnen die Speisekarte etwas fischlastig vorkommen, so haben Sie
meine Intention erkannt.

Eine gute Kiiche ohne Fisch ist kaum vorstellbar. Er ist Aphrodisiakum fiir Kérper und Geist und
begliickt die Menschen seit ihren Anféangen. Es sind Meeresschdnheiten der Schépfung, sie sind
einzigartig und schmecken am besten mit etwas Butter, Zitrone und einem begnadetem
WeiBwein.

GenieBen wir sie solange wie unser Planet noch in der Lage ist, Teile der Meere und Ozeane zu
reproduzieren.

Fir Mends, Familienfeiern und ausgefallene Biifetts stehe ich lhnen
selbstversténdlich gern zur Verfligung. Lassen Sie sich unser Spektrum von
Menu- und Biifettkarten durch unsere Veranstaltungsleiterin Dana Mainda
vorstellen. Fiir Fragen der Weinauswahl steht lhnen unser Gastronomiechef
Steffen Sonntag sehr gern zur Verfiigung.

Sehr geehrter Gast,
sehr gern kochen wir auch ihr Lieblingsgericht!

Und denken Sie daran:

Lukullus starb angeblich nicht an Schlemmerei,
sondern an einem UbermaB eines Potenzmittels.

lhr Klichenchef

Frank LoBner

Wir mochten Sie darauf aufmerksam machen, dass Produkte unserer Zulieferer teilweise mit
kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffen ( markiert mit einem *) versehen sind.
Diese kdnnen Sie gern in einer separaten Speisenkarte einsehen.



