
Freitag   Samstag   Sonntag

Öffnungszeiten:

13.00 - 18.00 Uhr

auch in diesem Haus:





Berggasthof Platterhof in 
St. Johann, Ahrntal

Die Liebe zum süßen Gebäck
war auch im Urlaub der Antrieb, immer wieder schöne Cafés zu 
besuchen. In unserer Lieblingsgegend, dem Ahrntal in Südtirol, 
wird traditionell Apfelstrudel gebacken. Der Teig ist anders als 
in Österreich ein Mürbeteig. 
Teig und Füllung variieren 
von Café zu Café. Unser 
Lieblingsstrudel wird von 
Erika Hofer auf dem Plat-
terhof gebacken. Sie war 
so nett und hat uns Einblick 
in ihre Backkunst gegeben. 
Nun versuchen wir, dem 
Original nahe zu kommen.

Kalte Getränke:

Cola   1, 2, 8

Rotwein  Kalterer See 5

Weißwein  Chardonnay  

Spirituosen:

Cynar Artischocken Bitterlikör 



Kaffee, koffeinfrei 

Affogato, Espresso mit Vanilleeis 

    alle Kaffeegetränke auch koffeinfrei möglich

  Tee 

Warme Getränke:Als Grundlage für die italie-
nischen Variationen aus der Espres-
somaschine verwenden wir Kaffee von 
einer Rösterei aus Nord-Italien.

Zur Geschichte von Bin caffé:
Der 24-Jährige Natale Bianchin eröff-
nete am 31. August 1954 ein Café in 
der Nähe der norditalienischen Stadt 
Montebelluna, mit dem Anspruch, kei-
nerlei alkoholische Getränke auszu-
schenken. Die  Anfänge gestalteten 
sich schwierig, da in dieser Zeit fast 

ausschließlich männliche Gäste das  Café besuchten. Also brauchte es 
etwas von besonderem Wert. Dieser gebührte laut Signor Bianchin dem 
„König der Kolonialwaren“, wie man danmals sagte: dem Kaffee. Die 
Aufmerksamkeit, welche dem Kaffee und seiner Darbietung geschenkt 
wurde, zog mit der Zeit auch weibliche Gäste an.
Im Jahre 1962 heiratete Signor Bianchin und gemeinsam mit seiner Frau 
Luisa bauten sie das Unternehmen weiter aus und vertrieben ihre Kaf-
feemischungen in Montebelluna und Umgebung. Zu diesem Zeitpunkt 
entstand auch das Firmenlogo mit dem Namen, der sich aus den An-
fangsbuchstaben des Gründers, Bianchin Natale, zusammensetzt. 
Im Laufe der Jahre hat sich das Unternehmen einen ausgezeichneten 
Ruf erworben und steht für ausgesuchte und nach eigenen Vorgaben 
speziell geröstete Kaffee-Spezialitäten. Die Kaffeebohnen dazu kommen 
aus Brasilien und den Ländern Zentralamerikas.

aus dem Italienischen: Paula Hofer

Unsere Backwaren werden in unserer Backstube auf hand-
werkliche Art hergestellt, teilweise mit frisch gemahlenem Bio-Getreide. 
Weitere Zutaten kommen sowohl aus biologischer wie aus konventio-
neller Landwirtschaft. Unter anderem werden bei der Herstellung der 
Backwaren auch Nüsse, Mandeln und tierische Produkte vararbeitet. 
Sonstige syntetisch hergestellte Zusatzstoffe kommen nicht zum Einsatz.
Zusätzliche Informationen zu Inhaltsstoffen finden sie auf der Rückseite 
dieser Speisekarte.

Wir wünschen guten Appetit!
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Vom Café aus gelangt man auf kürzestem Weg in den Harly - ein 
schönes Wanderziel. Der kleine Höhenzug zwischen Weddingen 
und Vienenburg ist bekannt für seine sichtbaren geologischen For-
mationen und vor allem für seine vielfältige Flora. Etliche seltene 
Pflanzen sind hier zu finden. Viele Frühblüher, Orchideen und Li-

Zur Geschichte des Cafés

liengewächse erfreuen den Wanderer mit ihrer Blütenpracht. Der 
Harlyturm ist ein beliebtes Ziel auf einer Rundwanderung, er hat 
Sonntags geöffnet. Bei klarem Wetter belohnt ein großartiger Aus-
blick auf das Panorama des Harzes und sein Vorland.

Sonntags „Kaffeetrinken“ im Hause Schmidt – 
wer in den 50er Jahren in Weddingen oder Immenrode geboren 
wurde, weiß, wovon hier die Rede ist. Die Jugendgruppe traf sich 
hier regelmäßig. 
Eine altbewährte Tradition, die Margitta, Lilli und Volker Schmidt, 
nun noch öffentlicher fortsetzen möchten.
Nach jahrelangem Pläne Schmieden und etlichen Umbauarbeiten 
entstand „Schmidts Café Garten“, eine kleine Cafébar mit 12 
Plätzen innen und bei schönem Wetter viel Raum zum Genießen 
und Verweilen im Garten. 
Selbstgebackene Kuchen aus der hauseigenen Backstube nach 
alten und neuen Rezepten, dazu Kaffeespezialitäten oder eine 
Brotzeit nach Südtiroler Art zu einem „Viertele“ Kalterer See, ste-
hen auf der Speisekarte.  In ihr spiegelt sich auch die große Ver-
bundenheit mit Südtirol, die vor allem durch die vielen Jahre Mitar-
beit im Konfirmandenferienseminar gewachsen ist.

Apfelstrudel  
- mit einer Kugel Vanilleeis

- mit Sahne

- mit Eis und Sahne

Kuchen, versch.
(Käse, Mohn, Apfelzimt o.ä.) 

Torten  1

Flammendes Herz   

Eis   1,3

  Brotteller:
Bauernbrot mit Harzer Mettwurst  2,3,4 

Bauernbrot mit Käse (Stilftser Joch o. ä.) 1,2

Bauernbrot mit Wurst und Käse  1,2,3,4  

Speisen:



Schmidts Café Garten

Speisekarte April 2022

Rotteweg 18
38690 Goslar - Weddingen
05324 798085

Auch für unsere Gäste, die von Allergien und Unverträglichkeiten betroffen sind, möchten 
wir jederzeit gute Gastgeber sein. Daher erhalten Sie sämtliche Informationen zu den 
in unseren Speisen und Getränken verwendeten Allergenen. Sprechen Sie uns einfach 
an!
Vorsichtshalber weisen wir ergänzend darauf hin, dass unsere Speisen und Getränke Spu-
ren von glutenhaltigem Getreide, Milch, Eiern und Schalenfrüchten enthalten können.
Legende der deklarationspflichtigen Zusatzstoffe. Sie sind in der Speisekarte mit Fußnoten bezeich-
net.
1) Farbstoff, 2) Konservierungsstoff, 3) Antioxidationsmittel, 4) Geschmacksverstärker, 
5) Schwefeldioxide/Sulfite, 6) Süßstoffe, 7) Phosphate, 8) coffeinhaltig
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