ROMANTIK HOTEL
AUF DER WARTBURG




In der abendlichen Atmosphére — fernab der Touristenstrome —
strahlt die Wartburg einen ganz besonderen Reiz aus. Erleben Sie
dieses einmalige Ambiente bei einer exklusiven Abendveranstal-
tung im Burgcafé Gadem. Fiir einen Gastekreis von 25 bis zu 50
Personen gestalten wir hier lhre private Feier oder |hr besonderes
Geschaftsessen.

Schon Walther von der Vogelweide riihmte in seinen Liedern die
groBBe Gastfreundschaft des Landgrafen Herrmann von Thiringen.
An diese Tradition kniipft das Burgcafé heute an. Das sogenannte
Gadem, was in der Sprache des Mittelalters Haus oder Gemach
bedeutet, atmet jahrhundertealte Geschichte. Aus altester Zeit
blieb der Gewdlbekeller erhalten. Das altertiimliche Gebaude je-
doch hat sich in Gestalt und Funktion oft gewandelt. Bis 1552
stand hier der Marstall der Burg, das spatere Zeughaus.

Von 1810 bis 1813 entstand auf dem alten Gebaudekern ein als
Brauerei dienendes schlichtes Fachwerkhaus, welches bis Mit-
te des 19. Jahrhunderts erhalten blieb. In den Jahren 1874 bis
1877 wurde diesem Gebaude die heutige Gestalt als Gastehaus
gegeben.

Wir freuen uns tber |hr Interesse, heiBen Sie in den ehrwiirdigen
Gemauern des Gadem willkommen und sind |hnen gern aufmerk-
same Gastgeber!

Mit freurdlichen GriiBen
lhr Michael Jackel

Bffet Elsabeth

DIE LEICHTE VARIANTE
FUR EINEN LAUEN SOMMERABEND

Gebeizter und geraucherter Lachs mit Honig-Dill-Senf
Tomate mit Mozzarella und Basilikumpesto
Antipasti von Zucchini, Paprika und Champignons
Tafelspitzsiilze mit Meerrettich

Saisonale Blatt- und Rohkostsalate
mit Balsamico- und Krauterdressing

Meerrettichsuppe mit Rauchforelle
Schweinefilet mit Rosmarinkartoffeln
und glasierten Karotten
Lachssteak mit Kressesauce und Lauchnudeln
Limettenschnitte

Hausgemachtes Parfait mit frischen Friichten der Saison
Waldbeerengriitze
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Biuffet Punker Jirg

DIE HERZHAFTE VARIANTE
FUR KUHLERE TAGE

Gebeizter und geraucherter Lachs mit Sahnemeerrettich
Rosa gebratenes Roastbeef mit Remouladensauce
Landgrafenterrine mit Apfel, Calvados und Preiselbeersauce
Frischkase mit Schnittlauch und Schalotten

Saisonale Blatt- und Rohkostsalate
mit Balsamico- und Krauterdressing

Pikante Karottencremesuppe

Krustenbraten vom Schweim
mit gepfeffertem Kartoffelpiiree und Rotkohl

Pochierter Wels mit Meerrettichsauce, Blattspinat und Kartoffeln
Schokoladenkuchen
Hausgemachtes Parfait mit frischen Friichten der Saison

Orangenflammerie
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