Dombkeller

Die éalteste Gaststétte MeiSens
seit 1470 mit Panoramablick
Domplatz 9 « 01662 MeiRen
Tel.: 03521 -4576 76

Fax: 03521 - 40 75 95
info@domkeller-meissen.de
www.domkeller-meissen.de

ServiceQualitat
SACHS

Sehr geehrte Damen und Herren,

wir bedanken uns fiir Inre Anfrage und reservieren am ..........cceue..... L S ® e Platze. g\

o)

Der Domkeller gehort zum historischen Bauensemble des Burgberges und befindet sich in unmittelbarer Nahe der
Albrechtsburg und des Domes. Seit 1470 wird er gastronomisch bewirtschaftet und ist somit die alteste Gaststatte in MeiRen. Beim
Betreten des Gebaudes umfangt den Besucher sogleich eine anheimelnde Atmosphare sachsischer Gemutlichkeit und ein Hauch
mittelalterlicher Nostalgie. Gemtlichkeit vermittelt die Domklause (30 Platze) mit ihren bleiverglasten Fenstern und
schmiedeeisernen Leuchten. Das Domherrenzimmer mit dazugehoriger Terrasse (60 Platze) und das Galeriezimmer (35 Platze) auf
der Stadtzugewandten Seite des Hauses bieten einen wunderschénen Blick auf die zu den Fiflen liegende Altstadt, eine Etage tiefer
befindet sich eine Freiterrasse ebenfalls mit Panoramablick. Der Domkeller erhielt schon viele Auszeichnungen u.a.

.Besonders empfohlen an der sachsischen Weinstrae“. Das beste Gltesiegel jedoch sind zufriedene Gaste und hohe
Besucherzahlen, das Ziel unserer Arbeit. Essen und Trinken, der kulinarische Genuss, sachsische Gastlichkeit im Herzen der Stadt
verbinden sich mit dem Erleben eines geschichtstrachtigen Umfeldes mit Dom und Burg. )

1. Sachsisches Menl 18,50 €

» Sachsische Kartoffelsuppe mit MeifSner Wiirstchen und Wurzelgemiise
» Dresdner Sauerbraten in einer Rosinen-Pfefferkuchenrahmsof3e

mit sachsischen Klofs und Apfelrotkohl
» Original sachsische Eierschecke

2. Domherrenmenti 19,50 €

» HKarotten-Orangenstppchen mit feiner Ingwernote

» Tranchen von der geschmorten Lammkeule in Barlauchjus mit gebutterten
Prinzessbohnen und Rosmarinkartoffeln

» Original sachsische Quarkkeulchen mit Apfelmus

3. Vegetarisches Menu 19,50 €

» Tomatencremesippchen mit gerdsteten Mandelsplittern und
Kartoffelkrlstchen

» Wirziges GemUse im Strudelteig gebacken an mariniertem Wildkrautersalat
und Cocktailtomaten

» Frische Friichte auf Ananascarpaccio und Schokoladenparfait
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4. Domkeller - Top - Menli 19,50 €

» Buntes Salatbuquett mit frischen Tomaten, Mozzarella und
feiner Basilikumnote

» Hahnchenbrust geflllt mit Pilz-Krauter-Frischkasecreme, serviert mit
Kartoffellauchragout und deftigem Schwenkgemuse

» Original Rote Beerengriitze mit Vanillesof3e

5. Winzermenii 20,50 €

> Klare Winzersuppe mit Schinken- und Gemusestreifen

» Maispoulardenbrust in Rotwein gegart mit Gartengemuse und
Rosmarinkartoffeln

» Weincreme vom sachsischen Riesling an frischen Friichten

6. Men( auf ,WeiBem Gold“ - serviert auf Meissner Porzellan 27,50€

> Sachsische Kartoffelsuppe mit frischen Gartenkrautern serviert mit
Meerettichschaum und Streifen vom geraucherten Saibling
aus der Teichwirtschaft Schonfeld

» Zartes Riuckensteak vom MeiRner Landschwein napiert mit einer
Bautzner-Zwiebel-Senfsofie an Krauterplinsen serviert mit saisonalem Gemuse

» Hausgemachte Apfeleiscreme mit sachsischem Quarkkaulchen und in Honig
glacierten Frlchten

Suppen und Dessert der einzelnen Menis sind nach lhren Wiinschen austauschbar. Wir erlauben
uns, Sie darauf aufmerksam zu machen, dass fiir Inre Gesellschaft ein einheitliches Meni zubereitet wird.

Fur die einzelnen Menlugange empfehlen wir lhnen sachsische Weine von verschiedensten Winzern
der Region (ca. 16 verschiedene Rebsorten).

Gern veranstalten wir fUr Sie, auch auf Vorbestellung eine gesellige Weinprobe.
4 Sorten Meiflner Wein ab 11,00€
6 Sorten MeifRner Wein ab 14,50€

Wir erlauben uns Sie darauf hinzuweisen, dass die Reservierung nur glltig wird, wenn Sie uns bis
14 Tage vorher lhren Termin schriftlich bestéatigen.

Des Weiteren bitten wir um eine schriftliche oder telefonische Information tber die Auswahl Ihres
gewunschten MenUs bis zu 4 Tage vor der Anreise.

lhr Team vom Domkeller Meif3en

Gultigkeit der Menukarte bis 30.04.2018
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