%m%%m

 RESTAURANT|

Bettina von Arnim

"Jch sollfe iher Bettinens von Armim eigenstes Wesen Auskunft jeéen,
Jeh sagte endllich: "Heiufen Sie Wi’p/ewprdcﬁe auf Wi/em/wdicﬁe, ée;yeﬁocﬁ, uberschiitten Sie alles mit
Rlumen, lassen Sie Funken und Blitze herausleuchten, und nennen Sie s Rettina- so notiert Karl
August Vamﬁ&yen von Ense Ende WMai 1850 in sein T@eéucﬁ,

Die Enkelin der Scﬁriﬂyfe//eﬂin Sapﬁie von La Roche, die Schwester des Dichters Clemens Brentano,
schiieflich die Ehefrau Achim von Arnims muf wahrlich schwer zu fassen gewesen sein,

Als feim‘innye Dichterin, als J‘OZM?'OﬁﬁJ‘cﬁ engagierte Schriftstellerin, als zdirtliche WMutter von sichen
Kindern und ﬁiryeéem/e Fhefrau, als enthusiastische Freundin ist die im Fl/m‘/ 1785 in Frankfurt am
Main Gehorene den Zez’fyenm‘en enfﬂgwfyez‘m‘en,

Unter ihmen auch Goethe: Gemeinsam mit ihrem Ehemann Achim von Armim und ihrem Bruder
Clemens brachte sie dem Weimarer Dichterfirsten fast kultische Vereﬁrmy entgeqen, J'O/Mye bis deser
sich durch die "Tollhdusler” ée/m'mjf fiihlte und sie seines Hauses verwies,

Bettina widmete dem umschwérmten Weimarer Meister ihr erstes Buch

"Guethes Briefwechse mit einem Kinde" erschienen 183,

Herzlich Willkommen

Unser Flmﬁmcﬁ:
Wir méchten Ihmen Tafelfreuden aus Kiche & Keller bereiten,
die im Zl/ﬁ‘@ Freude machen.
Kehren Sic ein bei Bettina von Arnim, zwmy/oy wie hnen ﬂem/e zumute ist,
Flmpmcﬁwo//yin/ wir in dem, was im Glas oder ﬂM][ dem Teller ist.
unéom/aﬁ'zierf und fm’yc@'e/acﬁ die ﬁaréiefwy,

Yhr Christion Damm Yhr Martin Rotta
Kiichenchef Restaurantleiter



Vompeiyen

Gebeiztes Storfilet auf Kartoffel-Krdutermousseline

mit Kresse und Kirschtomaten

2007 Weifer Bmy{ma/er
”I’Ueiriguf Grans Fassian, Wosel

Meeiﬂwaﬁ'eiym”ne/en in Sesam,
auf Mﬂ@mﬁﬁiﬁl@ﬁm‘n@ und’ Winferﬁmﬂfu/mé

Moet & Chandon Brut 9mﬁerim/
Cﬁamfa@ne

Derlhubnbrust mit ?ﬁméeeiﬂﬂe[
Rﬂ/?dinzcﬁen und Fluom/mﬂlﬁﬁ/fafar

2006 (Rieyﬁnﬂ Reserve Carticulisre
”I’Ueiriguf Wantz, fé’ﬂﬂ

Rote Bete Carpaccio mit Wo'f'ﬁ[e/uinayreffe,
Steckpithenmousse und Eiskrautsalat

2007 Chatean Haut Rian
Entre deux Mers, Bordeaux
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Suppen

im Wec@/m o4 ltr.

C:ﬂémeydiﬁﬁcﬁen von 7{0&@1’/(7@:%1} und %ywwzr 4,50
mit steirischem Kiirbiskernél und Croutons
Wildessenz mit \S’ﬁewﬂy 4,50
und Chesterbrot
Mmﬂonemﬂoyéoo/omppe 4,50
mit pm”ﬂ?mie:ﬂfem Rehschinken-Crissini

Duo 8,00

Trio 12,00

Gemiise, krduterrveich, leicht und piéam‘

Gebratene Sfez’n/oi/zmw’oﬁ mit eigener Sauce, 18,00

Oliven, jefmcknefen Tomaten, Bayiﬁéumﬁeyfo und Warmemnﬁip/ae
K leine Portion 15,00

2007 Gavi di Gavi
Beni di Batasiolo, Piemont Glas 041 5,80
Gelratene Miniomelettes auf sautiertem Mmyo/&/m/af 12,50

und Créme vom ﬂﬁ‘enéuiyer Zz’ejenéﬁ}e mit Walndissen
K leine Porfion 9,50

2008 Weifer ﬁmyum/er Gutswein Kabinett
”I’Ueirigm‘ Pawis, Saale Unstrut Glas 0,4/ 5,00



?/aupfﬂericﬁfe

Heilluttschnitte mit Safran und Tomate,
weierlei Senﬁ'cﬁﬂumjwyem Gemiise und Eé@

2007 Griner Veltliner Selection
’Wei@uf Schwartz

Zanderfilet auf der Haut jeémfen

mit Cﬁamﬁ&ynermﬁmémuf, Trauben, \S’ﬁec&
Croiitons und Petersilie

2006 Hochheimer Reichestal, %’eyﬁ'nﬂ Kabinett
”I’Ueiriguf é’cﬁﬁﬁn Rﬁei@ﬂu

Geschmorte Ochsenbacken mit ?/o/bfn&/eiﬂéeeiﬂegw,
sautiertem Wz’:ﬂyi@ und ﬂez‘rﬁ]%ﬁ‘em Se//em’epﬁm

2007 Chianti Classico Jsassi
Melini, Toskana

Neuseelindisches ?ﬁ'fj'cﬁro'f'céenmw/m'//on,
mit Pfeffer-Kranichbeeren, Datteln, ‘Topi}mméw und Waishlinis

2007 Merlot
Exoeﬁ'iar Fstate, Sdi&/ﬂﬁﬂlﬁa

Rarharie Entenbrust rosa ﬂeémfen
mit sz’fzéoﬁ[ Walniissen, Zifrwﬁﬁcﬁfen,
cremiger Polenta und Urmyemﬁayen/uﬂ

2007 ﬁamyaﬂne Pinot Noir
Relena, Bomfgqgne

Rinderfilet unter der Minsterhaube
auf 7<Mufeiﬂmifﬁ'@en mit Mm”m/apf/aumen und Grenaillekartoffeln

2005 Cabernet Sauvignon
Duc de Foix, DPenedes

K leine Portion
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Vesserts

Marinierte Feige mit Cassis, 650 €
Vanille, Mandeleracker und Zimteis

Gebrannte Tonkabohnencréme mit M&mﬂ()mwa 850 €
tasmanischem Be;y/?feﬁ[er im Sehokoladencannelloni

Tivamisu von Lebkuchen und S/oeéu/aﬁm 850 €

mit Gewiirzhirne und Punschsorbet

Haselnuss- Noogm‘parfmf 750 €
mit sif-saurem Kdré;&komﬁaff und Kiirbis-Krokantzis

Avuswahl an fmnzdyiycﬁem Rohmilchkdse
mit Trauben, Walnissen, verschiedenen Gelees und [ gerdstetem Trauhen- Nuflorot

klein 10,00 €
grof 3,00 €

Wir empfeﬁ/en Yhnen gerne einen Rot- oder Weiwein zum Kdise!

Informationen zu enthaltenen Zusatzstoffen entnehmen Sie bitts einer separaten Karte.
Bitte wenden Sie sich an unser Serviceteam.



