HERZLICH
WILLKOMMEN!

SPEISEN
&

GETRANKE

Unsere Offnungszeiten:

Montag bis Sonntag
von 11:30 bis 23:00 Uhr

Durchgehend warme Kiiche:
von 11:45 bis 22:00 Uhr

ROMANTIK-HOTEL
&

WIRTSHAUS
ZUR GLOCKE

GlockenstraBe 11-12
D-54290 Trier

info@romantikhotel-zur-glocke.de
www.romantikhotel-zur-glocke.de

Telefon 0049 (0)651-999 880 0
Fax 0049 (0)651-999 880 19

Besuchen Sie uns auch auf unserer Facebookseite:
WirtshausZurGlocke

®



UNSERE
GLOCKE

Ein Lokal mit langer Tradition und ein
Gebaude mit wechselvoller Geschichte

Das Traditions-Wirtshaus ,Zur Glocke” ist in Trier eine Insti-
tution. Seit 1803 gastronomisch betrieben, ist es die alteste
Gaststatte Triers. ,Zur Glocke” heiBt die Gaststatte aber erst
seit 1909. Die ersten 103 Jahre hieB das heutige Wirtshaus
,Zur wilden Gans”. Darauf verweist heute noch das kunstvoll
geschmiedete Schild auBen lber dem Eingang: dort ist ein
Gansekopf dargestellt, der eine Glocke im Schnabel tragt.

Die Geschichte des Hauses in der GlockenstraBe 12
lasst sich allerdings weitaus langer zurlckverfolgen.
Das denkmalgeschitzte Vorderhaus wurde 1567 auf Mauern
aus dem 12. Jahrhundert errichtet.
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Seit 1803 beherbergt das Gebaude ein Wirtshaus. Zu Beginn
des 20. Jahrhunderts wurde das Gebaude umgestaltet und
wechselte mehrfach den Besitzer. Im Jahr 1938 gelang die
Familie Berens (deren jiingster Spross Josef Berens war, der
legendare spatere Wirt ,Glocken-Jupp”) in den Besitz der
Glocke.

Von 2012 bis 2016 wurde die
Glocke aufwendig saniert.
Auch der, in den 1990er Jah-
ren eingestellte, Hotelbetrieb
wurde wieder aufgenommen.

Das Hotel wurde im Novem-
ber 2016 wiedereroffnet und
gehort zur Romantik-Ho-
tel-Gruppe. Die Gaste erwar-
ten liebevoll und individuell
eingerichtete Hotelzimmer.




ZUM WEIN ODER
ALS VORSPEISE

Quark & Brot"

hausgemachter Krauterquark
mit frischem Baguette ..o, 4,90 €

6 Weinbergschnecken®

mit hausgemachter Krauterbutter
und frischem Baguette .........ccoouereruneee. 8,90 €

Feldsalat™
mit Kartoffeldressing und Speckstreifen .. 8,90 €

auch als vegetarisches Gericht moglich

Feldsalat

mit gerauchertem Forellenfilet
mit Kartoffeldressing
und Sahnemeerrettich
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SALAT

Kleiner gemischter Salat”
der SAISON.....ercereeeeieeereererieeeie e 4,80 €

vegetarisch

Bunter Salatteller”
wahlweise mit Joghurtdressing oder Vinaigrette

mit gebratenen Putenbruststreifen
und Mozzarella' .......eereeeeeeeeeesseen 16,50 €

€€ 3/4/13

Bauernsalat ,Glocke

mit zwei Spiegeleiern, Bratkartoffeln
und Joghurtdressing........cccceeeeeeerennnne. 10,90 €
vegetarisch




AUS DER _
SUPPENKUCHE

Zwiebelsuppe a la ,Jupp*

mit Brotstliickchen und
.Glockenzellerkase"Uberbacken............... 6,90 €
vegetarisch

Tomatensuppe

mit Parmesanchipund Sahnehaube ....... 6,80 €
vegetarisch

Hausgemachte Gulaschsuppe
mit reichlich Einlage .......ccooovvenninennes 8,50 €

Zu unseren Suppen reichen wir frisches Brot.
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UNSERE GLOCKE
& ,GLOCKEN JUPP

Uber 30 Jahre, bis zu seinem Tod 2003 wurde das Tradi-
tions-Wirtshaus ,Zur Glocke” von dem Trierer Original Jo-
sef Berens alias ,Glocken-Jupp” geleitet. Die Glocke und
Wirt Jupp waren und sind eine Institution in Trier. Mar-
kenzeichen von Jupp: immer eine gelbe Maispapierzigar-
rette im Mundwinkel und einen SpaB auf den Lippen.
Nach dem Motto ,Anderen geht's viel schlechter” begriB-
te er jeden Tag die Gaste in seinem Traditionslokal, wel-
ches er vom Vater geerbt hatte. Jupp fiihrte das 1803 ge-
grindete Wirtshaus in 3. Generation seiner Familie fort.
Er liebte seine Heimatstadt und seine Gaste, und seine Gaste
liebten ihn. Viele erinnern sich heute noch gerne an diese Zeit
und an schéne Abende in ,der Glocke".

Mit der legen-
daren Zwiebel-
suppe und der
ein oder ande-
ren Porz Viez
wurde so lan-
ge in ,der Glo-
cke”  gefeiert
bis zur Sperr-
stunde Jupps
Ruf erschallte:

,Raus hei, ron-
ner von maanem
Grundsttick, hatt
dir kaan Betten
dahaam?”




SPEZIALITATEN
VOM
RIND & KALB

Kalbsleber ,Berliner Art“

garniert mit Apfelring und Zwiebeln
dazu Kartoffelpiiree und Salat " ............ 16,90 €

Wiener Schnitzel
vom Kalb

dazu Pommes frites oder Bratkartoffeln
UT8Te BT | R 17,90 €

Meerrettich-Braten vom Rinderbug’
mit Speckrosenkohl & Spatzle .............. 18,50 €

WEINEMPFEHLUNG

Zur Rind & Kalb empfehlen wir einen
trockenen Sauvignon Blanc, z.B.:

Weingut Ludwig
2021er Sauvignon Blanc
trocken 0,11Glas ....cccuuuc 3,50 €
0,21 Glas ... 6,50 €
0,751 Fl. v 19,90 €

- intensiver Duft von Stachelbeere und
Schwarzer Johannisbeere. Knackige Frische,
(n spannender Séurebalance

Jagersauce”” oder Paprikasauce bereiten wir [hnen
gerne gegen einen Aufpreis von 1,50 € zu.

®




SPEZIALITATEN
VOM
RIND & KALB

3/5/6/13

Cordon Bleu vom Kalb

Kalbschnitzel gefillt mit gekochtem
Schinken und Kase

dazu Pommes frites oder Bratkartoffeln
UN Salat” oo 21,50 €

Rumpsteak”

mit gebratenen frischen Champignons,
hausgemachter Krauterbutter, dazu Pommes
frites oder Bratkartoffeln und Salat
.............................................................. 200g 24,50 €

................................................................. 400g 31,50 €

WEINEMPFEHLUNG

Zum Rumpsteak empfehlen wir einen
schénen Riesling, z.B.:

Weingut Sybille Kuntz
2020er Organic Riesling

trocken 0,1IGlas ............... 8,50 €
0,21Glas............. 16,00 €
0,751 Fl. v 5490 €

betérender Orangenduft. Reife Grapefruit und
Trockenfriichte. Cremige Textur - und doch
kraftvoll wiirzig

Jagersauce”® oder Paprikasauce bereiten wir lhnen gerne
gegen einen Aufpreis von 1,50 € zu.

®



Kraftig paniertes Kotelette
dazu Pommes frites oder Bratkartoffeln
UNA Salat™ oo, 15,50 €

,Glockenkriistchen“ ”
paniertes Schnitzel auf Baguette mit zwei
Spiegeleiern und Salatgarnitur................... 14,50 €
Cordon Bleu nach , Art des Hauses* ™"
Schweineschnitzel gefillt mit gekochtem
Schinkenund Kase
dazu Pommes frites oder Bratkartoffeln
UNd Salat™ ..o reienens 18,50 €

WEINEMPFEHLUNG

Zum Cordon Bleu empfehlen wir einen
kraftigen Riesling, z.B.:

Weingut Van Volxem
2021er Riesling QbA
-Saarriesling-
trocken 0,11Glas ... 4,50 €
0,2 1Glas ... 8,20 €
- 0,75 Fl. ... 29,50 €
Zartes strohgelb im Glas, feine Zitrusfrucht
in der Nase.

Jagersauce”” oder Paprikasauce bereiten wir [hnen
gerne gegen einen Aufpreis von 1,50 € zu.

®




SPEZIALITATEN
VOM
PFERD

Durch die Ndhe zu Frankreich hat Pferdefleisch in der
Region um Trier eine lange Tradition. Der Geschmack
von Pferdefleisch lasst sich mit dem von Rind- und
Wildfleisch vergleichen, nur etwas stBlicher.

Hausgemachte Frikadelle

vom Pferd "
mit Rostzwiebeln, Spiegelei, Bratkartoffeln
und Bohnensalat ..o, 17,90 €

Pferdesteak

mit geschmorten Zwiebeln oder
Knoblauchsauce, dazu Pommes frites oder
Bratkartoffeln und Salat ........cccooveveuenn..... 2150 €

WEINEMPFEHLUNG

Zum Pferdesteak empfehlen wir einen
Rotwein, z.B:

Weingut Chateau Edmond Fontaine
2018er Pinot Noir A.O.P

trocken 0,11. Glas ............. 4,50 €
0,21 Glas ... 8,50 €
0,75 1. Fl............... 26,50 €

@) 'ubinrot im Einklang mit schwarzen Waldfriich-
ten, dabei ein Hauch von Zartbitter.
Reife Tannine runden ab, und wirken anhaltend.

Jagersauce”® oder Paprikasauce bereiten wir lhnen gerne
gegen einen Aufpreis von 1,50 € zu.

®



SPEZIALITATEN
VOM
HUHN

Huhnerfrikasse -

in Rahmsauce, mit Champignons
und Erbsen, im Reisring,
dazu Salat ...

FISCH
SPEZIALITATEN

Gebratene Forellenfilets "

mit Champignons, Butterkartoffeln
UNd Salat ...,




VEGETARISC

SPEZIALITATEN

Vegetarische Bauernpfanne

Hausgemachte Serviettenknodel
Mit PilZragout........ccoeveveieiereieeeeiens 13,00 €

1/2/13

mit Kartoffeln, Gemdse,

Oliven'und Feta ...ooeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen. 12,50 €

auch vegan méglich

WEINEMPFEHLUNG

Zu unseren vegetarischen Gerichten emp-
fehlen wir lhnen einen Auxerrois, z.B.:

Domaines Vinsmoselle
Vieilles Vignes

2020er Auxerrois

Grand Premier Cru

trocken 0,11. Glas ............. 3,90 €
0,2 I. Glas.............. 7,40 €
0,75 1. Fl............... 27,50 €

mineralischen Noten, wiirzig und

gehaltvoll
@®



REGIONALEN
SPEZIALITATEN

Zur Trierischen Kiiche:

Trierisches Kochbuch” von 1857

Trier liegt wunderschon im Moseltal
zwischen dem Hunsriick und der Eifel.

Aber sowohl der Hunsriick, als auch
die Eifel, waren friher armliche, von
Landwirtschaft gepragte Landstriche.
Die traditionelle Kiiche der Region
zeichnete sich daher weniger durch
Opulenz als durch Einfallsreichtum
aus. Aus dem Wenigen, was Land-
wirtschaft und Garten lieferten so
viel wie moglich zu machen, war das
wichtigste Anliegen der Hausfrau.
Dabei entstanden die fir die Re-
gion typischen, deftigen Gerichte,
die Sie auch in unserem Wirtshaus
JZur Glocke” genieBen kdnnen.

&




REGIONALEN
SPEZIALITATEN

Trierer ,Mehlkniedel

€€3/4/5/13

mit Griewen

3 Stuck Mehlknodel
mit ausgelassenem Speck,
hausgemachtem Apfelmus und Salat....

Eifeler Bauernsulze

mit Bratkartoffeln ..o,

Flieten

Hahnchenflligel mit Pommes frites.........

Kassler vom Kamm’”

auf Trierer ,Teerdisch”
(Sauerkraut mit Kartoffelpuree)..............

9,50 €

&




FURDIE
KLEINEN GASTE

Pommes ,rot-weif8“"

Pommes frites
mit Ketchupund Mayonnaise..................... 3,90 €

5/7/13

Kartoffelpiiree mit Bratwiirstchen

Eifeler Minibratwirstchen
auf hausgemachtem Kartoffelpuree ...... 5,40 €

Kleines paniertes
Schweineschnitzel”

mit Pommes frites und Salatgarnitur .... 7,90 €

Fischstabchen
mit Kartoffelplireeund Mohrensalat ......... 7,60 €




Original ,Trierer Viezpudding® "~

Pudding aus Trierer Apfelwein
mit Apfelstickchen und Sahne“.............. 5,90 €

Birne Helene °

hausgemachtes Vanilleeis, Birne,
Schokoladensauce und Schlagsahne. ..... 6,90 €

,2Mauschen® "~

hausgemachte Quarkballchen in Zimt
und Zucker, Birnenragout...........ccccceeuunee. 6,90 €

Griescreme "
mit Zwetschgenkompott ........ccccoeereernnne 6,50 €

Créme brilée -
mit frischen Frachten ........ooeeeveeeeeeeeeennn, 7,90 €

Kaseauswahl in Bioqualitat
mit Trauben, Salzgeback und Baguette.... 9,50 €




HAUSGEMACHTES
EIS

Weifie Schokolade*

Vanille*

Gebrannte Mandeln*

Nougat-Cognac’ pro Kugel................ 2,50 €
Portion Sahne”....... 0,60 €

Laktosefreies Fis

Sauerkirschsorbet
Limettensorbet pro Kugel................ 2,50 €

WEINEMPFEHLUNG

Zum Dessert empfehlen wir eine
Riesling Auslese, z.B.:

Weingut Albert Gessinger

Zeltinger Sonnenuhr
2018er Riesling Auslese**
-Caldo Infernale-

edelstB 0,11Glas .............. 5,90 €
0,21Glas ... 10,50 €
0,751 Fl. ... 39,50 €

- Ein Bouquet von Honig leitet in Pfirsich und
Aprikosenkonfittire, gepuffert wird die elegante
StiBe von einer reifen zitrigen Scure, in perfek-

®




HAUSGEMACHTE
KUCHEN

13/10

Oma’s Kasekuchen
Blechkuchen”* mit Kirschen und

Buttermandelkruste
Apfelhefekuchen "
PrO SEUCK. ... 2,90 €
Portion Sahne" ... 0,60 €

FUr unsere Kuchen der Saison fragen Sie bitte
unsere Mitarbeiter.

Kaffeeangebot

Hausgemachter Blechkuchen
und eine Tasse Kaffee.............. 5,20€

Waffeln

Belgische Waffeln""
Mit PUDEIrZUCKET ... 3,90 €
mit Puderzucker & Sahne" ... 4,50 €
mit Puderzucker, Sahne” & Kirschragout ... 7,80 €

®



Zusatzstoffe
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Farbstoff

geschwarzt
Konservierungsmittel
geschwefelt

mit Phosphat

mit Antioxidationsmittel
mit Geschmacksverstarker
gewachst

mit SUBungsmittel

mit Zuckerart(en) und StBungsmittel
koffeinhaltig

chininhaltig

Milcheiwei

Unsere Weine und Sekte enthalten Sulfite

Die Zusatzliste ,Allergene” ist beim Service einzusehen.
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