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

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

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

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

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

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

53	 Florentiner Schnitzel
Paniertes Schnitzel vom Schwein mit Blattspinat in Rahm, 
dazu Kroketten und Salat* 14,90   

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

55	 Schnitzel Gorgonzola
Paniertes Schnitzel vom Schwein mit pikanter Blauschimmelsauce 
und Williamsbirne, dazu Kroketten und Salat*  14,90 

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

Vam Ferken

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 zufrieden. 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 
fottschmieten wennse se gebruckt hannt, un nitt meahr in datt Döppen donn, wo 
se drinn woahren, koop eck kinne meahr“.

Leckere Schnitzel
38 	 Ferkesfillet Bernääs 

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

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

Das Cordon Bleu mit Bratkartoffeln
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499	 Folienkartoffel 
mit Kräuterquark 5,00

502 	 Kartoffelecken 
mit Aioli 4,50

503	 Knofibrot
Geröstetes Stangenbrot mit Knoblauchbutter überbacken 4,50

504 	 Steak-Pommesfrites als Beilage 2,90

505	 Bratkartoffeln als Beilage 2,90

506	 Röstis als Beilage 2,90

507	 Kartoffelkroketten als Beilage 2,90

508	 Pellkartoffel als Beilage 2,90

509	 Maiskolben als Beilage 4,00

510	 Brot mit Aioli als Beilage 2,90

511	 Barbequesauce 
Hausgemacht 2,30

512 	 Chili-Sauerrahm 
Hausgemachte Spezialität 1,90

513 	 Ketchup 
Schälchen 1,00 

514	 Majonnaise 
Schälchen 1,00 

515	 Kräuterbutter 
Hausgemachte Kräuterbutter 1,50

Beilagen

Das Frühstück am Sonntag 
oder soll es ein Brunch werden?
Unter Brunch verstehen wir eine Erweiterung des Frühstücks am Vormittag. Die 
Bezeichnung ist eine Wortchöpfung 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.

300. 	Sonntags-Frühstück, (ab 10:00 Uhr)
	 2 Brötchen, Marmelade, Honig, 1 Glas Orangensaft 0,1 L, 
	 gekochter Schinken, Käse, Graubrot, süßes Brot, gekochtes Ei, 
	 große Kanne Kaffee, 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

301. 	Portion Rührei 	 1,50 
302. 	Portion Rührei mit gebratenem Speck 	 2,50
		
weitere Ergänzungen können wir Ihnen individuell anbieten.  Wie z.B. Suppen, Würstchen, 
Braten, Pfannuchen amerkanische Art, Waffeln mit Ahornsirup, Obst, Cerealien, Bagels, etc.

Frühstück, Brunch

Ergänzungsbeilagen zu den warmen Speisen

Leckere herrliche Brötchen oder mal die "Bagels", die amerikanische Version beim Brunch
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Kuchen und Waffeln
91. 	 Waffel mit Puderzucker 	 3,00
92. 	 Waffel mit Früchten und Vanilleeis 	 5,10
93. 	 Waffel mit Milchreis und 1 Kugel Vanilleeis 	 5,10
94. 	 Käsekuchen, auf dem Blech gebacken 	 2,50
95 	 Apfelkuchen, auf dem Blech gebacken 	 2,50
97. 	 Obstkuchen, auf dem Blech gebacken, verschiedene saisonale Sorten 	 2,80
98. 	 Portion Sahne extra 	 0,80
99. 	 Portion heiße Kirschen extra 	 1,00

Kaffee und Tee
100. 	Tasse Malzkaffee 	 2,00
101. 	Tasse Kaffee 	 2,00
102. 	Becher Kaffee 	 2,80
103. 	Kännchen Kaffee 	 3,80
104. 	Milchkaffee 	 2,50
105. 	Latte Macciato 	 2,60
106. 	Cappucino 	 2,50
107. 	Espresso 	 2,00
108. 	Becher Kakao 	 2,50
109. 	Glas Tee 	 2,00
	 z.B. Schwarzer-, Pefferminz-, Grüner-, Rotbusch- oder Früchtetee

Bergische Kaffeetafel
Koffedrenken met allem Dröm und Dran 

Bergische Kaffeetafel, auf Vorbestellung, pro Person	 14,00

Rosinen- und Mandelstuten, Milchreisbrei, Bienenhonig, Schwarzbrot, Quark, 
Butter, Waffeln, Zucker und Zimt, Burger Brezeln, Honig und Apfelkraut. Bei 
uns erweitern wir die Kaffeetafel noch um Schinken und Käse, zu dem Graubrot 
oder Vollkornbrot gereicht wird. Zum Abschluß gibt es noch den typischen 
Bergischen Kräuterschnaps.

Die Beschreibung der Kaffeetafel finden Sie auf der rechten Seite

Koffe drenken

Koffedrenken met allem Dröm und Dran, 
so heißt die Festtagszeremonie auf gut Bergisch. 
Am Nachmittag, zur Koffdrenkenstiet bereiten wir auf 
Bestellung die Bergische Kaffeetafel. Der Tisch ist mit 
Zwiebelmuster-Service eingedeckt. Auf Tellern, Schalen und 
Schüsseln steht alles bereit: Rosinenstuten, Milchreisbrei, 
Bienenhonig, Schwarzbrot, Quark, Butter, Waffeln, Zucker und 
Zimt, Burger Brezeln und Apfelkraut. Bei uns erweitern wir die 
Kaffeetafel noch um Schinken und Käse, zudem Graubrot 
gereicht wird. Zuletzt 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 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 oder Käse 
belegt. Danach bricht man dann Burger Brezeln.
Hernach wird das Dröppelmina-Festmahl mit einer Runde Kräuterschnaps oder 
einem Wacholder verlängert.

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

Biere
135. 	Vita Malz 0,3 	 2,40
137. 	Warsteiner Pils 0,3 	 2,10
139. 	Frankenheim Alt 0,3 	 2,10
140. 	Old Woodhouse Braunbier, nach 		
	 Bayrischer Tradition gebraut, 		
	 vom Faß 0,3	 2,30
142. 	Weizen, alkoholfrei, 0,5 Fla. 	 3,50
143. 	Weizen vom Faß 0,5 	 3,50
145. 	Alt Schuss: Alt+Malzbier 0,3 	 2,20
147. 	Krefelder: Alt-Cola-Mix 0,3 	 2,20
149. 	Alster: Pils-Orangenlimo 0,3 	 2,20
151. 	Radler: Kölsch-Zitronenlimo 0,3 	 2,20
152.	 Warsteiner Alkoholfei, 		
	 Flasche 0,33 	 2,50

Spirituosen
160. 	Osborne 103 36% 2 cl 	 3,00
161. 	Veterano 36% 2 cl 	 3,20
162. 	Remy V.S.O.P 40%. 2 cl 	 4,00
163. 	Carlos Primero Brandy 40% 2 cl 	 4,80
164. 	Calvados Gilbert 40% 2 cl 	 4,00
165. 	Doppelkorn 38% 2 cl 	 1,80
166. 	Evertsbusch (Wacholder) 38% 2 cl 2,00
167. 	Boonekamp 32% 2cl 	 2,10
168. 	Averna 32% 2 cl 	 2,50
169. 	Underberg 44% 2 cl 	 2,50
170. 	Jägermeister 35% 2 cl 	 2,50
171. 	Killepitsch 42% 2 cl 	 2,50
172. 	Ossenkämper 40% 2 cl 	 2,00
173. 	Fernet Branca 42% 2 cl 	 2,60
174. 	Kümmerling 35% 2 cl 	 2,60
175. 	Ramazotti 30% 2 cl 	 2,80
176. 	Malteser Aquavit 40% 2 cl 	 2,60
177. 	Jubiläums Aquavit 42% 2 cl 	 2,80
178. 	Linie Aquavit 42% 2 cl 	 2,80
179. 	Bommerlunder 38% 2 cl 	 2,20
180. 	Fürst Bismarck 38% 2cl 	 2,80
181. 	Ouzo 37,5% 2 cl 	 2,20
182. 	Baileys 17% 4 cl 	 3,50
183. 	Wodka Moskovskaya 40% 2 cl 	 3,00
184. 	Glenfiddich, 
	 Single Malt Whiskey 40% 4 cl 	 4,50
185. 	Teachers, 		
	 Scotch Whiskey 40% 4 cl 	 6,50
186. 	Glen Grant 		
	 Scotch Whiskey 40% 4 cl 	 6,80
187. 	Obstwasser 38% 2 cl 	 3,00
188. 	Kirschwasser 40% 2 cl 	 3,00
189. 	Himbeergeist 40% 2 cl 	 3,00
190. 	Williamsbirne 40v% 2 cl 	 3,00
191. 	Grappa 40% 2 cl 	 2,80
192. 	Campari 25% 2 cl 	 3,50
193. 	Martini weiß 15% 2 cl 	 3,50
194. 	Portwein 15% 	 3,50
195. 	Sherry 15% 	 3,50

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

Flaschenweine - Weiß
210	 Oberbergener Baßgeige trocken
Grauer Burgunder, Baden/Kaiserstuhl, 
Kabinett trocken. Urbadische Spezialität, voll 
feiner Extraktstoffe, nachhaltig im 
Geschmack. 	 0,75 L, Fl 17,50

211	 Selbacher-Oster Riesling halbtrocken
Feine mineralische Töne, sehr ausgewogenes 
Spiel zwischen Süße und Säure. 		
Feingliedrig in seiner Struktur, mit einem 
schönen Finish. 	 0,75 L, Fl 14,50

212	 Verdeccio Le Vele süffig
Brillantes Farbspiel, im Munde exotische 
Früchte, weinig und elegant. Wenig Säure, ein 
perfekter Begleiter zu allen hellen 
Fleischsorten. 	 0,75 L, Fl 14,50

213	 Mirone trocken
Aromen von reifen Erdbeeren und Himbeeren, 
vollfruchtiger Geschmack mit einer würzigen 
Note im Abgang. 	 0,75 L, Fl 14,50

Flaschenweine - Rot
214	 Domaine Montplo trocken
In der Nase intensive Aromen von roten 
Früchten. Am Gaumen rund und saftig, mit 
weichen Tanninen. 		
Empfehlung: zu weißem Fleisch, gegrilltem 
Fleisch und Hartkäsen. 	 0,75 L, Fl 15,50

215	 Cantina Tollo Prova A trocken
Feines Purpurrot, intensiver, eleganter Duft 
entfaltet sich vor einem Hintergrund von voll-
reifen roten Früchten, Sauerkirscharomen, 
Leder und Gewürzaromen. 	 0,75 L, Fl 17,00

216	 Dornfelder trocken
Der Wein zeichnet sich durch eine satte, dunk-
le Farbe aus und verfügt über ein blumiges und 
fruchtbetontes Bukett. 	 0,75 L, Fl 17,00

Getränke

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

Wein - offen -Weiß
200. 	Weißwein, Deutschland, trocken 		
	 Karaffe 0,25 	 4,60
201. 	Weißwein, Deutschland, süffig 		
	 Karaffe 0,25 	 4,60
299. 	Weißwein, Grauer Burgunder, 		
	 trocken Karaffe 0,25 	 4,90
217.	 Weißwein, Chardonnay, Californien, 		
	 Karaffe 0,25 	 5,10
218.	 Weißwein, Chardonnay, Californien, 		
	 Glas 0,15 	 3,00

Wein - offen - Rot
202. 	Rotwein, Frankreich, trocken 
	 Karaffe 0,25 	 4,60
203. 	Rotwein, Deutscher Wein, süffig 		
	 Karaffe 0,25 	 4,60
219.	 Rotwein, Cabernet Sauvignon		
	 Karaffe 0,25 	 5,10
220.	 Rotwein, Cabernet Sauvignon		
	 Glas 0,15	 3,00

199. 	Glas Rot- oder Weißwein 0,1 	 2,30
204. 	Weinschorle, 		
	 Weiss- oder Rotwein 0,2 	 4,60

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

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

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




