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Weitere Öffnungszeiten nach Vereinbarung

Willkommen bei uns 
im Landhaus Ewich

Alle angegebenen Preise in dieser 
Speisenkarte sind in Euro

Grafik-Design und alle Fotos © Gunnar Kohleick BDG



2 3

Eine Zeit lang sich hier zuhause fühlen

Nun schon seit acht Jahren führt  
Petra Kohleick das Landhaus Ewich. 

In dieser Zeit ist das Haus zu einem der erfolgreichsten Traditionsgasthäuser der Region aufgestiegen.  
Die studierte Werbewirtin hat mit ihrem Team, mit viel Liebe und Ausdauer dieses Kleinod in 
Wuppertals Norden entwickelt. Nirgendwo anders können Gäste so liebevoll umsorgt und gemütlich 
beisammensitzen wie hier. Petra Kohleick feilt permanent mit ihrem Küchenteam an der Ausgestaltung 
des Speisenangebotes. Neben der Basis, der Bergischen Küche, bietet das Haus unter ihrer Führung 
auch anspruchsvolle Internationale Küche.  

In dieser, ihresgleichen suchenden umfangreichen Speisenkarte, finden Sie die "a lá Minute"- 
Gerichte. Zudem werden laufend saisonale Spezialitäten angeboten. Buffets und große Feierlichkeiten 
werden im Hause ebenso ausgerichtet wie kleine Geburtstage, Taufen, Kommunions- oder 
Konfirmationsfeiern, Livemusikveranstaltungen etc..

Wir danken für das entgegengebrachte Vertrauen und  
wünschen Ihnen guten Appetit,
Ihr Landhaus Ewich-Team.
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* Dressing enthält Kaliumsorbat
** Aioli, Remoulade, Majonnaise enthält Kaliumsorbat
*** Enthält Pökelnitrat
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Kottenbutter, das Brot was die Schleifer in ihren 
Kotten zu Mittag aßen

Kartoffelsuppe mit gebratener Kottenwurst

Vöarhear Hausgemachte Kleinigkeiten

Zoppen | Suppen
Kump | Terrine oder Köpcken | Tasse

Gullaschzoppe
Gulaschsuppe mit Bauernbrot, 3,90 | 5,80

Erpelszoppe
Kartoffelsuppe mit Kottenwurst, 3,50 |4,90 

Tomatenzoppe
Tomatensuppe mit Sahnehäubchen, 3,50 |4,90 

Töschendörch | Zwischendurch
 
Kottenbotter
Schwarzbrot mit Kottenwurst (Bergische Mettwurst)***, Senf, Zwiebeln 7,20

Meddbroad med Ölk 
Landbrot mit Schweinemett*** und Zwiebeln 4,60

Rostbeef med Broaderpeln
Kalt aufgeschnittenes Roastbeef, rosa gebraten, mit Remoulade**, Salatgarnitur 
und Bratkartoffeln 13,20

Pellmann med Klatschkääs 
Folienkartoffel mit Kräuterquark**, Salatgarnitur* 8,50

Neu



Tomaten-Mozzarella-Schloot
Tomatenscheiben mit Mozzarellascheiben, hausgemachtes Pesto* 8,50

Deilbachschloot 
Nizzasalat*, mit Thunfisch, Zwiebel, Ei, Käse, 10,80

Husschloot med Puden-Striepen 
Großer bunter Salat* mit Putenbruststreifen, Bratkartoffeln 14,80

Schloot med Rinderfilet-Striepen 
Verschiedene Blattsalate der Saison* in Balsamicodressing,  
mit gebratenen Rinderfiletstreifen und Zwiebeln 15,80

Bergischer Fleischspieß Schloot
Bunter Salatteller mit gemischten Fleischspießen  
und einem Erdnuß-Chili-Dip, süß-pikant 15,80

Schloote Hausgemachte Salate

Saisonal bieten wir von einer Sonderkarte weitere üppige Salate an.  
Bitte achten Sie auf Einleger in Ihrer Karte.

Zu allen großen Salaten reichen wir frisch gebackenes Stangenbrot 76

Der Bergische 
Fleischspieß-Salat, 
mit Erdnuß-Chili-Dip

Neu

Huusgemackte kleenere... | Hausgemachte kleinere... 
 
Kleenen Schloot
Verschiedene Salate der Saison* als Beilagensalat 3,50

Säsongschloot 
Verschiedene Salate der Saison* in größerer Ausführung 7,50

Endivigenschloot (saisonal)
Endiviensalat mit warmem hausgemachtem Kartoffeldressing* 7,90

Felderschloot (saisonal)
Feldsalat mit warmem hausgemachtem Kartoffeldressing* und geröstetem Speck**, 8,90
 

un Groate Schloote | und Große Salate



Bergisch eeten Regionale Küche

8 9Die Beilagen sind variabel. Gerne reichen wir anstatt der
oben angegebenen Beilagen auch Pommes Frites, Kroketten oder anderes, siehe Seite 15

Bergesches Buurenschnetzel 
Schnitzel mit Speck***, Spiegelei, Bratkartoffeln, Salat* 14,90

Huusgemackter Heärengstepp 
Hausgemachter Heringsstip**, mit Bratkartoffeln oder Pellkartoffeln 10,80

Kottenbutter 
Schwarzbrot mit Kottenwurst***, Senf, Zwiebeln 7,20

Pellmann med Klatschkääs 
Folienkartoffel mit Kräuterquark**, großer Salatgarnitur* 8,50

Ovenerpel med Pudenstriepen 
Ofenkartoffel mit Kräuterquark* 
herrlich gebratenen Putenbruststreifen und großer Salatgarnitur* 13,80

Frische, regionale Küche aus Wuppertal und Umgebung 

Pillekoken med Schloot 
Bergischer Kartoffel-Pfannkuchen, mit Speck***, Zwiebeln und Salat* 10,80

Broaderpeln med Spegeleier 
Bratkartoffeln, 2 Spiegeleier, Salat* 8,80

Sölze med Broaderpeln 
Sülze mit Bratkartoffeln, Remoulade**, Gurke 10,80

Elverfeilder Bloatwoarschtpanne 
Gebratene Blutwurst***, Bratkartoffeln, Spiegelei, Salat* 11,50

Pannasch Langdhuus 
Panhas***, Bratkartoffeln, Gewürzgurke, Rote Beete* 11,50

Bergesches Kröstken 
Schnitzel, Champignonsosse, Spiegelei,  große Salatgarnitur* 11,50

Der sparsame Bauernwirt
Frei nach Walter Brensing

Bei einem Bauernwirt kehrte ein Fremder ein, um 
Mittags zu speisen. Die Wirtsfrau tischte gut auf, der 
Gast (wohl aus der Großstadt) war mehr als zufrie-
den. Nach dem Essen verweilte er noch bei einem 
Glas Bier und plauderte mit dem Wirt. Dabei bat er 
um einen Zahnstocher.
„Do häv eck keenen“, sagte der Wirt,   
„seid eck sieh, datt de Lütt dä hengerhear fottschmie-
ten wennse se gebruckt hannt, un nitt meahr in datt 
Döppen donn, wo se drinn woahren, koop eck kinne 
meahr“.

Das ist typische Bergischer 
Humor



Stääks Steaks

Die angegebene Gewichte sind die, wie die Steaks auch auf den Teller kommen!  
Zusätzliche Beilagen (Folienkartoffel, Knoblauchbrot etc.) auf Seite 15
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"Die besten Steaks im Tal", sagten uns die Gäste.  
Hier zum Beispiel das Rinderfilet Solo, aber mal mit 
Bratkartoffeln, (Originalfoto) ...lecker
Beilagen zum Erweitern oder Kombinieren siehe Seite 15 Steakgerichte, fertig  

zusammengestellt oder zum 
Selber kombinieren...
Wir geben die Möglichkeit 
zu wählen und dies wollen 
wir Ihnen leicht machen. 
Daher bieten wir anders  
als in manchen Steakketten 
zwei Wege zu Ihrem  
leckeren Steak, die "Solos" 
oder die schon  
kombinierten Steaks

Bacon-Cheese-Burger 	
Rindfleischhack (ca. 340g), mit Bacon*** und Käse überbacken, 
in großem Sesambrötchen, Zwiebeln, Gurken, Tomate, Salat und Barbequesosse, dazu 
Steak-Pommesfrites und eine Salatgarnitur* 14,50

Achtung, 
nur für Große: 

340 Gramm

Rinderfilet Solo 250g
Filetsteak (250g. Angus) mit Kräuterbutter, 
Knoblauchbrot und  
hausgemachtem Krautsalat 19,90

Rinderfilet Solo 450g
Filetsteak (450g. Angus) mit Kräuterbutter, 
Knoblauchbrot und  
hausgemachtem Krautsalat 26,90 

Das Steak zum 
Selber  

kombinieren

Filetstääk im Pfeffermantel
Filetsteak vom Angusrind (250g.), mit buntem gestossenem Pfeffer,  Steak-Pommesfrites  
und hausgemachtem Krautsalat 28,50

Mamas Knofel-Steak
Filetsteak vom Angusrind (250g.), mit frischem, gepresstem Knoblauch, Steak-Pommesfrites  
und hausgemachtem Krautsalat 27,50

Filetstääk med Broaderpeln 
Filetsteak vom Angusrind (250g.), mit Bratkartoffeln, Kräuter-. Knoblauchbutter und Salat* 27,30

Filetstääk Bernääs 
Filetsteak vom Angusrind (250g.), mit Sauce Bernaise, Bratkartoffeln, und Salat* 27,80

Stääk Fritzken 
Filetsteak vom Angusrind (250g.), mit süsser Senfzwiebelkruste, Bratkartoffeln 
und Salat* 27,80

Bestellen Sie die Steaks in 
der von Ihnen gewünsch-
ten Garform, entweder...
in English - fast roh, von jeder Seite nur kurz 
angebraten oder 
Medium - gute braune Oberfläche, innen 
rosa und saftig oder 
Well done - das Steak ist fast durchgebraten, 
aber noch saftig

Das Steak zum 
Selber  

kombinieren
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Rumpstääks  Steaks

Rumpsteak Solo 250g
Rumpsteak (250g. Angus) mit Kräuterbutter, 
Knoblauchbrot und  
hausgemachtem Krautsalat 14,90

Rumpsteak Solo 450g
Rumpsteak (450g. Angus) mit Kräuterbutter, 
Knoblauchbrot und  
hausgemachtem Krautsalat  19,90 

Rumpsteak med Broaderpeln 
Rumpsteak (250g. Angus) mit Bratkartoffeln, Salat*, Kräuterbutter 20,80

Rumpsteak "Ölk" 
Rumpsteak (250g. Angus) mit gerösteten Zwiebeln (Ölk), getrockneten Tomaten,  
Bratkartoffeln, Salat*, Kräuterbutter 23,90

Rumpsteak Ewich 
Rumpsteak (Angus, ca. 450 g.), dazu Folienkartoffel mit hausgemachtem Kräuterquark,  
Kräuter-Knoblauchbutter und Salat* 26,80

Rumpstääk Marokko 
Rumpsteak (250g. Angus) , mit Datteln in einer Honig-Peffersauce,  
dazu reichen wir Bratkartoffeln und einen Salat* 23,90

Steakpfanne Langdhuus
Steakpfanne Landhaus, mit kleinem Rumpsteak, kleinem Tornedo,  
kleinem Medaillon vom Schwein, Pfefferrahm, Bratkartoffeln und Salat* 21,90

Rumpsteak Maddagaskar 
Rumpsteak (250g. Angus) mit Pfefferrahm, Bratkartoffeln und Salat* 22,80

Westernsteak 250g 
Rumpsteak (250g Angus) mit gebratenem Bacon** Röstzwiebeln und braunen Bohnen,  
Steak-Pommesfrites und hausgemachtem Krautsalat 23,90

Westernsteak 450g 
Rumpsteak (450g Angus) mit gebratenem Bacon** Röstzwiebeln und braunen Bohnen,  
Steak-Pommesfrites und hausgemachtem Krautsalat 28,50

Ist auch mit 
Schweinefleisch

Folienkartoffel  
separat 5,00
als Beilagenwechsel 2,10

Kartoffelecken  
mit Aioli 4,50

Knofibrot 
Geröstetes Stangenbrot mit  
Knoblauchbutter überbacken 4,50

Steak-Pommesfrites  
als Beilage 2,90

Bratkartoffeln 
als Beilage 2,90

Röstis 
als Beilage 2,90

Kartoffelkroketten 
als Beilage 2,90

Pellkartoffel 
als Beilage 2,90

Brot mit Aioli 
hausgemachte Qualität, als Beilage 2,90

Barbequesauce 
Hausgemachter rauchiger Dip 2,00

Chili-Sauerrahm 
Hausgemachte Spezialität 1,90

Ketchup 
Schälchen 0,50 

Mayonnaise 
Schälchen 0,50 

Kräuterbutter 
Hausgemachte Kräuterbutter 1,00

Geröstetes Stangenbrot mit Knoblauchbutter 
überbacken, zusätzlich mit Chili-Dip

Wat biem Steak?Ergänzungsbeilagen zu den warmen Speisen

Das Steak zum 
Selber  

kombinieren

Ergänzen Sie nach Wunsch



Schnetzel Österreich 
Paniertes Schnitzel vom Schwein. Wiener Art, dazu Bratkaroffeln, Salat* 12,50

Schnetzel Dönberg 
Schnitzel vom Schwein, gefüllt mit Bergischer Leberwurst, in Eihülle gebacken, an einer Pfeffersauce, 
dazu Bratkartoffeln und Salat* 14,90   

Schnetzel Mailand
Paniertes Schnitzel vom Schwein mit Tomatenscheiben, Basilikumpesto und Mozzarella überbacken, 
dazu Rösti und Salat* 14,90

Bergesches Buurenschnetzel 
Schnitzel mit Speck***, Spiegelei, Bratkartoffeln, Salat* 14,90

Em Ferkesgalopp dörch 'en Busch
Paniertes Schweineschnitzel mit Wildpreisselbeeren, gegrilltem rohem Schinken und Ziegenkäse über-
backen, dazu reichen wir Bratkartoffeln und Salat* 16,90

Schnetzel Dönberger Räuber 
Paniertes Schweineschnitzel mit hausgemachter pikanter Zigeunersauce,  
Pommes Frites und ein Salat* 14,90
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Vam Ferken Gerichte vom Schwein

Neu

Neu

Cordon Blöö 
Paniertes Schnitzel vom Schwein, gefüllt mit Schinken und Käse, dazu Bratkartoffeln und Salat* 14,90

Cordon Blöö ens angers 
Schweineschnitzel natur gebraten, gefüllt mit Blattspinat und Schafskäse, dazu Bratkartoffeln und 
Salat* 14,90

Schnetzel Rohleder 
Paniertes Schnitzel vom Schwein. mit Champignonrahmsauce, Bratkartoffeln und Salat* 14,90

Schnetzel Hollsteen 
Paniertes Schnitzel vom Schwein. mit Rührei, Lachs, Bratkartoffeln und Salat* 14,90

Schnetzel Wopperdahl 
Paniertes Schnitzel vom Schwein, überbacken mit süsser Senfkruste,  
dazu Bratkartoffeln und Salat* 14,90

Schnetzelgerechte | Schnitzelgerichte Alle Schnitzel auf 

Wunsch auch vom Kalb, 

Aufpreis 3,00 €

Bergesches 
Buurenschnetzel 
Schnitzel mit Speck***, Spiegelei, 
Bratkartoffeln, Salat* 14,90
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Pannekoken Pfannkuchen

Pannekoken med Marmelade 
Pfannkuchen mit Marmelade oder Zimt-Zucker 6,00

Pannekoken med Vanilleiis 
Pfannkuchen mit Vanilleeis, Schokosoße 7,80

Appelpannekoken 
Pfannkuchen mit Äpfeln,  Zimt und Zucker 9,20

Speck- oder Kottenwurstpannekoken 
Pfannkuchen mit Speck*** oder Kottenwurst*** und Salat* 11,80

Käs-Schenkenpannekoken 
Pfannkuchen mit Käse, Schinken*** und Salat* 11,80

Spenaat-Pannekoken 
Pfannkuchen gefüllt mit Blattspinat, mit Käse überbacken 11,50

Pannekoken Ewich, mit gegrillten Streifen vom 
Black-Angus-Rind

Huusgemackte Pannekoken | Hausgemachte Pfannkuchen

Pannekoken Ewich 
Pfannkuchen gefüllt mit gegrillten Streifen  
vom Black Angus Rind in einer Pilzrahmsauce 
und ein Salat* 15,80

Vam Ferken Gerichte vom Schwein

Ferkesfilet Bernääs 
Drei Schweinemedaillons mit Sauce Bernaise, Rösties und Salat* 17,80

Züricher Geschnetzeltes pikant 
Geschnetzeltes vom Schweinefilet mit Champignonpfefferrahm, Rösties und Salat* 17,80

Riesenspieß Ewich 
Schwertspieß vom Schweinefilet und 
Bacon mit pikanter Paprikasauce, Bratkartoffeln und Salat* 18,80

Vam Ferken, enns angers | Auch vom Schwein 

Der Riesenspieß Ewich

Pannekoken Ewich 
Pfannkuchen gefüllt mit gegrillten Streifen  
vom Black Angus Rind in einer Pilzrahmsauce 
und ein Salat* 15,80
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Feiern bei Ewich

Sehr geehrter Gast.
Wir sind das Haus mit dem Schwerpunkt in der 
Traditionellen Wuppertaler- und Bergischen 
Küche.
Nur sollte man nicht glauben, dass unser Geschäft 
von rustikalen Qualitäten alleine geprägt ist. 
Wenn auch Sie nun beabsichtigen eine Feierlich-
keit mit gehobener Küche auszurichten, dann sind 
wir auch da Ihr richtiger Ansprechpartner. 
Wir kochen mit Liebe und Leidenschaft, egal ob 
die regionale Küche gewünscht wird oder die geho-
bene internationale Küche.
Lassen Sie sich inspirieren, in einem kleinen 
Planungsgespräch vorab zeigen wir Ihnen die 
Möglichkeiten für Ihre unvergesslich bleibende 
Feier gerne auf.
Ich freue mich auf Sie.

Ihre Petra Kohleick 	
Geschäftsführung 	

Zunächst klingt es ganz simpel, was da 
auf der persönlichen Speisenkarte Ihrer 
Feier steht: 
Steinpilzsuppe, Spitzkohl, Möhrchen, 
Grießschnitten, Gänsebrust, Rinderfilet, 
Steinbuttfilet, Zitrusfrüchte und, und, und.
Aber erst die Kombination macht es. 

Das Buffet in dieser Form ist sicher ziemlich 
anders, anders als man es von uns gewöhnt ist.
Wir schaffen Ihnen den feierlichen Rahmen, der 
Ihre Gäste staunen läßt.
Sind Ihre Gäste zufrieden sind Sie es auch und 
wir natürlich. Nutzen Sie unser Können um Ihre 
Gäste zu verwöhnen. Wir machen das schon, 
machen das für Sie. 
Wir haben das Know-how, seit mehr als 20 Jahren. 
Für Ihren gastgebenden Erfolg.

Das Frühstück am Sonntag oder soll es ein Brunch werden?
Unter Brunch verstehen wir eine Erweiterung des Frühstücks am Vormittag. Die Bezeichnung ist eine 
Wortschöpfung aus Breakfast (Frühstück) und Lunch (Mittagessen). Man beginnt in der Regel später 
damit und kann so richtig herrlich lange und ausgiebig den individuell zusammengestellten Brunch 
genießen.

Sonntags-Frühstück, (ab 10:00 Uhr, bitte unbedingt vorher reservieren)
Brötchen, Marmelade, Honig, 1 Glas Orangensaft 0,1 L, gekochter Schinken, Wurstaufschnitt, Käse, 
Graubrot, süßes Brot, gekochtes Ei, große Kanne Kaffee, Tee oder Kakao, p.P. 	 9,50
Zusätzlich auf Wunsch, z.B.: 
Portion Lachs 	 2,50 
Glas Sekt 0,1 L, 	 3,00
Glas Prosecco 0,1 L, 	 2,50
 
Portion Rührei 	 1,50 
Portion Rührei mit gebratenem Speck 	 2,50
		
weitere Ergänzungen können wir Ihnen individuell anbieten.  Wie z.B. Suppen, Würstchen, Braten, 
Pfannkuchen amerikanische Art, Waffeln mit Ahornsirup, Obst, Cerealien, Bagels, etc.
Dann wären wir schon fast beim klassischen Brunch.  
Die Bergische Version, die Kaffeetafel finden Sie auf Seite 21 >>

Frühstück oder Brunch?



oder Kaffee und Kuchen

Koffedrenken met allem Dröm und Dran,  
so heißt die Festtagszeremonie auf Platt. 
Am Nachmittag, zur Koffedrenkenstiet bereiten wir auf Bestellung die Bergische Kaffeetafel. Der Tisch 
ist mit einem Indisch-Blau-Service eingedeckt. Auf Tellern, Schalen und Schüsseln steht alles bereit: 
Rosinenstuten, Milchreisbrei, Bienenhonig, Schwarzbrot, Quark, Butter, Waffeln, Zucker und Zimt, 
Kuchen und Apfelkraut. 
Bei uns erweitern wir die Kaffeetafel noch um Schinken und Käse sowie Bergische Kottenbutter, zudem 
dann Graubrot gereicht wird. Zu guterletzt bringt man die Königin der Kaffetafel, die Koffekann mit 
Namen Dröppelmina (wir stellen Ihnen die Dröppelmina zur Deko hin, warmhalten kann man den 
Kaffee heute doch viel besser in den modernen Kannen).
Im Bergischen Land darf der Kaffee nicht zu dünn sein. Wie man sagt, kann man "dä Koffe met Water 
verderwen", übrig bliebe nur das oft bewitzelte "Koffegeschläpps".
Die Schnitte Rosinenstuten belegt man mit Butter, bestreicht sie mit Honig oder Kraut und gibt darüber 
eine fingerdicke Reisschicht; darauf streut man Zucker und Zimt. Hat man diese Vorspeise verzehrt, 
schmecken Waffeln besonders gut. Der dritte Gang besteht aus einer Schnitte Schwarzbrot (nicht 
Pumpernickel), die man mit Butter und Quark bestreicht. Für die "Nicht so Süßen" gibt es dann die 
Graubrotschnitten, mit Butter bestrichen und mit Kochschinken, Kottenbutter oder Käse belegt. 

Hernach wird das Dröppelmina-Festmahl mit einer Runde Schnaps beschlossen.
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Kuchen und Waffeln
 
Waffel mit Puderzucker 	 3,00
Waffel mit Früchten und Vanilleeis 	 5,10
Waffel mit Milchreis und 1 Kugel Vanilleeis 	 5,10
Käsekuchen, auf dem Blech gebacken 	 3,00
Apfelkuchen, auf dem Blech gebacken 	 3,00
Obstkuchen, auf dem Blech gebacken, verschiedene saisonale Sorten 	 3,00
Portion Sahne extra 	 0,80
Portion heiße Kirschen extra 	 1,00
Eine Kugel Eis extra	 1,10

Kaffee und Tee
 
Tasse Kaffee 	 2,00
Becher Kaffee 	 2,80
Kännchen Kaffee 	 3,80
Milchkaffee 	 2,50
Latte Macchiato 	 2,60
Cappuccino 	 2,50
Espresso 	 2,00
Becher Kakao 	 2,50
Glas Tee 	 2,00
z.B. Schwarzer-, Pefferminz-, Grüner-, Rotbusch- oder Früchtetee

Die Bergische Kaffetafel
Oder auch mal ein herrliches 
Stückchen Obstkuchen, aber immer 
mit Sahne...
Bergische Kaffeetafel -  
Koffedrenken med allem  
Dröm und Dran 
Bergische Kaffeetafel,  
auf Vorbestellung, pro Person 14,00

Rosinen- und Mandelstuten, Milchreisbrei, Bienen
honig, Schwarzbrot, Quark, Butter, Waffeln, Zucker 
und Zimt, Kuchen und Apfelkraut. Bei uns  
erweitern wir die Kaffeetafel noch um Kottenbutter, 
Schinken und Käse, zu dem Graubrot oder 
Vollkornbrot gereicht wird. Zum Abschluß 
gibt es noch ein' lecker Schnäppsken...



Tu Drenken Getränke
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Erfrischungen
111. 	 Cola 0,3 L (2,3) 	 2,50
113. 	 Cola light 0,3 L (3,5) 	 2,50
115. 	 Fanta 0,3 L (1,3,7) 	 2,50
117. 	 Sprite 0,3 L (1,3,7) 	 2,50
119. 	 Kalter Kaffee: 		
	 Cola+Fanta-Mix 0,3 L (1,2,3,7) 	 2,50
121. 	 Apfelsaftschorle, 		
	 Apfelsaft-Mineralwasser 0,3 L	 2,50
122. 	Orangensaft 0,2 L 	 2,20
123. 	Apfelsaft 0,2 L 	 2,20
124. 	Johannisbeersaft (100%) rot 0,2 L	 2,50
125. 	Traubensaft (Natursaft, 		
	 Fruchtgehalt 100%) 0,2 L 	 2,50
126. 	Kirschsaft (Natursaft, 		
	 Fruchtgehalt 100%) 0,2 L 	 2,50
127. 	Haaner Felsenquelle, 		
	 Mineralw. m. Kohlensäure 0,25 L 	 2,00
128. 	Haaner Felsenquelle, 		
	 Mineralw. m. Kohlensäure 0,75 L 	 4,50
129. 	Bergische Waldquelle, 		
	 Mineralw. o. Kohlensäure 0,75 L 	 4,50
130. 	Bitter Lemon, 		
	 Chininhaltiges Getränk 0,2 L (4) 	 2,20
131. 	 Tonic Water 0,2 L 	 2,20
132. 	Ginger Ale 0,2 L 	 2,20
133. 	Tomatensaft 0,2 L 	 2,50

Biere
135. 	Vita Malz 0,3 	 2,40
137. 	Warsteiner Pils 0,3 L 	 2,20
139. 	Frankenheim Alt 0,3 L 	 2,20
140. 	Old Woodhouse - Braunbier, nach 		
	 Bayrischer Tradition gebraut, 		
	 vom Faß 0,3 L	 2,30
142. 	Weizen, alkoholfrei, 0,5 L Flasche 	 3,60
143. 	Weizen vom Faß 0,5 L 	 3,60
145. 	Alt Schuss: Alt+Malzbier 0,3 L 	 2,20
147. 	Krefelder: Alt-Cola-Mix 0,3 L 	 2,20
149. 	Alster: Pils-Orangenlimo 0,3 L 	 2,20
151. 	 Radler: Pils-Zitronenlimo 0,3 L	 2,20
152.	 Warsteiner Alkoholfei, 		
	 Flasche 0,33 L 	 2,50

Spirituosen
160. 	Osborne 103 36%, 2 cl 	 2,80
161. 	 Veterano 36%, 2 cl 	 2,80
162. 	Remy V.S.O.P 40%, 2 cl 	 3,50
163. 	Carlos Primero Brandy 40%, 2 cl 	 4,50
164. 	Calvados Gilbert 40%, 2 cl 	 4,00
165. 	Doppelkorn 38%, 2 cl 	 1,60
166. 	Eversbusch (Wacholder) 38%, 2 cl 	 1,80
168. 	Averna 32%, 2 cl 	 2,20
169. 	Underberg 44%, 2 cl 	 2,50
170. 	 Jägermeister 35%, 2 cl 	 2,20
171. 	 Killepitsch 42%, 2 cl 	 2,20
172. 	Ossenkämper 40%, 2 cl 	 2,00
173. 	Fernet Branca 42%, 2 cl 	 2,50
174. 	Kümmerling 35%, 2 cl 	 2,50
175. 	Ramazotti 30%, 2 cl 	 2,50
176. 	Malteser Aquavit 40%, 2 cl 	 2,50
177. 	Jubiläums Aquavit 42%, 2 cl 	 2,60
178. 	Linie Aquavit 42%, 2 cl 	 2,60
179. 	Bommerlunder 38%, 2 cl 	 2,00
180. 	Fürst Bismarck 38%, 2cl 	 2,20
181. 	 Ouzo 37,5%, 2 cl 	 2,00
182. 	Baileys 17%, 4 cl 	 3,50
183. 	Wodka Moskovskaya 40%, 2 cl 	 2,50
184. 	Glenfiddich,  
	 Single Malt Whiskey 40%, 4 cl 	 4,50
185. 	Teachers, 		
	 Scotch Whiskey 40%, 4 cl 	 5,00
186. 	Glen Grant 		
	 Scotch Whiskey 40%, 4 cl 	 5,50
187. 	Obstwasser 38%, 2 cl 	 2,80
188. 	Kirschwasser 40%, 2 cl	  2,80
189. 	Himbeergeist 40%, 2 cl	 2,80
190. 	Williamsbirne 40%, 2 cl	 2,80
191. 	 Grappa 40%, 2 cl	 2,80
192. 	Campari 25%, 4 cl	 3,50
193. 	Martini weiß 15%, 4 cl	 3,50
194. 	Portwein 15%, 4 cl	 3,50
195. 	Sherry 15%, 4 cl	 3,50

Zusatzstoffe bei Getränken, in Klammern
(1) Konservierungsstoffe,
(2) Coffeinhaltig,
(3) Farbstoff,

140. 	Old Woodhouse - unser Hausbier - Braunbier, 
	 nach 	Bayrischer Tradition gebraut, vom Faß 0,3 L     2,30

Wein - offen -Weiß
200. 	Weißwein, Deutschland, trocken 		
	 Karaffe 0,25 L	 4,60
201. 	 Weißwein, Deutschland, süffig 		
	 Karaffe 0,25 L 	 4,60
299. 	Weißwein, Grauer Burgunder, 		
	 trocken Karaffe 0,25 L 	 4,90
217.	 Weißwein, Grauer Burgunder,  
	 trocken, Glas 0,15 L	 2,50

Wein - offen - Rot
202. 	Rotwein, Frankreich, trocken 
	 Karaffe 0,25 L 	 4,60
203. 	Rotwein, Deutscher Wein, süffig 		
	 Karaffe 0,25 L 	 4,60
 
199. 	Glas Rot- oder Weißwein 0,15 L 	 2,30
204. 	Weinschorle, 		
	 Weiss- oder Rotwein 0,2 L 	 2,60

(4) Chininhaltig,
(5) Süßstoff mit Aspartam,
(6) Geschmacksverstärker,
(7) Vitamin C

Wein - offen - Rosé
205. 	Rose trocken 		
	 Karaffe 0,25 L 	 4,60
206. 	Rose süffig 		
	 Karaffe 0,25 L 	 4,60

Sekt
207. 	 Prosecco, Glas 0,1 L 	 2,50
208. 	Sekt Hausmarke 0,1 L Glas 	 3,00
209. 	Sekt Hausmarke 0,75 L Flasche ab 	14,50
 
Champagner auf Anfrage

Ausgesuchte 
Flaschenweine finden 
Sie in unserer Weinkarte

Ausgesuchte Flaschenweine finden Sie auf unserer Weinkarte




