Getrinkekarte

Historisches Restaurant & Café
,Zur Riemengasse 1480

Alkoholfreie Getrinke & Biere Kaffee / Kakao / Tee

Durstldscher fiir Zwischendurch oder zu einer Mahlzeit serviert All unsere Kaffeespezialititen sind aus hochwertigen Markenbohnen und immer frisch gemahlen
Gerolsteiner Mineralwasser Still / Medium / Classic 0251 2,50€ Kaffee (10) Tasse 2,50€
Gerolsteiner Mineralwasser Still / Medium / Classic 0,751 5,50 € Kaffee coffeinfrei Tasse 2,50€
CocaCola (1/8/10) 031 3,00€ Cappuccino (g/10) Tasse 3,00€
Fanta Orangenhmonade (1/8) 0,31 3,00€ Michkaffee (5/10) Tasse 3,00 €
Apfelsaft / Kirschsaft / Traubensaft rot oder weifd 0,251 3,00 € Latte Macchiato (3/10) Glas 031 3,50€
Schorle von Apfelsaft / Kirschsaft / Traubensaft rot oder weifS 0,251 2,50€ Espresso (10) Tasse 2,50€
frisch gepresster Orangensaft 0251 4,00 € doppelter Espresso (10) Tasse 4,00 €

. M T ,00€
Bitburger Pils Alkoholfrei (a3) 0,331 3,00€ occa (10) 455¢ 3
Erdinger Weizenbier Alkoholfrei (a1) 0,331 3,00€ heifSe Schokolade (mit Milch oder Wasser gemacht) ) Tasse 3,00 €
Bitburger Pils (23 0331 3.00€ heiffe Schokolade mit Sahne (mit Milch oder Wasser gemacht) (g)  Tasse 3,50€
Erdinger Weizenbier (a1) 0,331 3,00 € Tee schwarz / grin / rot / Friichee Potc 0,31 3,00 €
Cocktails aus hauseigener Herstellung Edelbrinde aus hauseigener Herstellung & Likore
Unsere Cockeail-Spezialititen sind ein Geschmackserlebnis fiir Kenner & GeniefSer Unsere Edelbrand-Spezialititen als Flasche gerne zum Mitnehmen oder als Geschenk verpackt
Mojito / Caipirinha mit hauseigencm Pflaumenfeinbrand 041 7,50 € Edelbrand cigene Herstellung / Quitte / Birne / \X/einbergpﬁrsisch 2¢l 3,50€
Erdbeer-Bowle mit frischen Erdbeeren 041 5,00 € Edelbrand cigene Herstellung / Zwetschke / Mirabelle / Apfcl 2l 350€
Sangria rot oder weif 041 5,00€ griiner GIN mit Ricslingblﬁt@n / eigene Herstellung /'S Jahre alt 2l 2,50 €
GIN Tonic (1/3/11) 041 7,50 €

. iginal Vi Eierliko 2l 250€

GIN Tonic Spezial mit rotem Weinbcrgphrsisch (1/3/11) 041 11,50 € Original Verpoorten Eierlikor ¢ >
Kir Rose Scke mit Wildrosenlikor 041 9,50 € Likor Erdbeere / Cassis / roter \Wcinbergpﬁrsisch 2l 2,50€
Kir Royal Scke mit Cassislikor 041 9,50 € Likér Wildrosen / Haselnuss (h2) 2l 2,50€
Kir Moselle Sckt mit rotem Wcinbergpﬁrsischlikér 041 9,50 €
Kir Fraise Scke mit Erdbeerlikor 041 9,50 €

Alle Preise in Euro inkl. Bcdienung Hlld MwSt. Allergenc & Zusatzstoffe | ()l)\\’()l'll WIr zumeist fi‘iSC[}C Pl’OClUl(tC vcrwcndcn, l;lSSCl] SiCl’l ZLISEIE'LS{OH:C l‘liCht immer \'crmcidcn. A”C A”crgcnc & ZUSA['LS[O{'FC sind cntsprcchcnd gckcnnzciclmct.
Eine ZLISiiEZliChC ZUS&[ZSEOH:G Uﬂd AllCl’gCH»DOkUﬂ]CHELlEiOH fflhl'CH wir in einer gCSODdCl‘[CD Karte aut diC O('}Cl] im Restaurant 'dU.Slng[ Ulld auf \X’/LIHSCl’) gerne cingcschcn wcrdcn kann.
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Getrinkekarte

Historisches Restaurant & Café
,Zur Riemengasse 1480

Wein & Sekt aus eigenem Anbau Wein & Sekt aus eigenem Anbau
Naturbelassene Qualititsweine aus eigenem Anbau - Weingut Markus Kochems Unsere Wein- & Sekt-Spezialititen als Flasche gerne zum Mitnehmen oder als Geschenk verpackt
WeifSweine 2019  Riesling trocken 13,0 % vol 7,50 €
WeilSer Riesling trocken / halbtrocken / stfd (130 %vol / 12,0 %vol / 105 %vol) 0,251 4,50 € 2019 Ricsling halberocken 12,0 %vol 7:50€
! Lo <o
Goldriesling fcinfruchtig (105 %vol) 0,251 5,00 € 2019 Riesling licblich 10’? %ol 7,50€
Grauer Burgunder trocken (125 %) 0251 5.00 € 2016  Grauburgunder trocken 12,5 % vol 8,50 €
Chardonnay halbtrocken (120 %vol) 0,251 5,00 € 2016 Chardonnay 12,0%vol 8,50¢€
2016 Riesling trocken 11,5 % vol 8,50 €
Roséweine 2019  Weifler Glithwein 10,0 % vol 5,00 €
PinQ Riesling Rotling trocken 0251 5,00 € 2018 PinQRiesling feinherb 105 %vol 7,50€
PinQ Miiller Thurgau trocken 0251 5,00 € 2018 PinQRiesling siif 105 %vol 7,50€
Schwarzriesling Rosé trocken (110 %vol) 0,251 5,00 € 2016 Schwarzriesling trocken 11,0 %vol 7:50€
2011  Blauer Spitburgunder trocken Reserve 12,5 % vol 9,50 €
Rotweine 2019 Roter Glithwein 11,5 % vol 5,00 €
Blauer Spitburgunder trocken / halberocken (125 % vol 0,251 5,00 € 2018 PinQRiesling Secco feinherb 11,5 % vol 9,50 €
Dornfelder crocken / siifs (13,0 %vol / 120 % vol) 0,251 5,00 € 2015 PinQRiesling Champlie 14,0 % vol 25,00 €
Alle unsere Weine servieren wir Ihnen gerne auch in der Flasche 0,751 15,00 € . . P
® Edelbrinde aus eigenem Anbau & Likore
Scktangcbot aus cigenem Anbau / han dgerﬁttelt Unsere Edelbrand-Spezialititen als Flasche gerne zum Mitnehmen oder als Geschenk verpackt
WeiforBusgunder b g 01170751 750€/37.50€ 2017  Edelbrand Quitte / Birne / Wcinbcrgpﬁ{sisch 40,0 % vol 20,00 €
PinQ Ricsling Rodling bru 0’1 y 0’75 | 950€/ ;}7 50¢€ 2017  Edelbrand Zwetschke / Mirabelle / Apfel 40,0 % vol 20,00 €
Ricsling trockgen 8 0’1 1 0’/75 1 5’00 €/ 25’00 € 2017 griiner GIN mit Rieslingbliiten /5 Jahre ale 40,0 % vol 30,00 €
PinQ Riesling feinherb Rotling Secco (115 %ol 0,11/0751  4,00€/20,00€ 2017  Kirsch-Likor 18,0 % vol 12,50 €
Secco Dornfelder siifs 0,11/0751  4,00€/20,00€ 2017  Walnuss-Likor (h2) 40,0 % vol 19,00 €
Alle Pl‘eisc i“ Ellr() inkl. Bedien“ng u“d MWSt. A“cl‘genc & Zusal‘,lstoﬂé | ()l')\\'ohl Wir zumeist FriSChC PrOdUktC \’Cer'Cnan, l;lSSCl\ Sjch ZLISEI('LSKOH:C njcht immer \’CrmCl‘dCl‘l. A”C A“Crgcnc & ZL[S&[['LS[OH—C Sind Cl‘ltSPrCChCnd gcl\'CnnZCiChnC[.

Eine ZLISiiEZliChC ZUS&[ZS[OH:G L]ﬂd AllCl’gCH»DOkUﬂ]CH[LlEiOH ﬁihrcn wir in einer gCSODdCl‘[CD Karte &Uﬁ diC O('}ACH im Restaurant 'dU.Slng[ Lll’ld &Uf \Wunsch gerne cingcschcn wcrdcn kann.
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Deklarationen

Historisches Restaurant & Café
,Zur Riemengasse 1480

Zusatzstoffe

Zusatzstoffe sind per Definition Stoffe, die einem Lebensmiteel aus tcchnologischcn
Griinden zugesetze werden und dabei zu einem festen Bestandreil des Lebensmiteels
werden. In der chel sind das Stoffe, die weder selbst als Lebensmiteel verzehrt, noch

als charakeeristische Lebensmittelzutat verwendet werden.

Im Gegensatz dazu wird als Zutat jcder Stoff und jedcs Erzcugnis verstanden, der
beider Hcrstellung oder Zubereitung cines Lebensmictels verwendet wird und im
Endcrzeugnis vorhanden bleibe. Der Bcgriff JZutat” beinhaltet auch Zusatzstofte,

Aromen und Enzyme.

1. Farbstoff

2. Konservierungsstoff
3. Antioxidationsmittel
4. Geschmacksverstirker
5. geschwefelt

6. geschwirzt

7. gewachst

8.  mit Siifungsmittel

9. mit Phosphat

10. coffeinhaltig

11. chininhaltig

Alle Preise in Euro inkl. Bedienung und MwSt. | Obwohlwir zumeist frische Produkte verwenden, lassen sich
Zusatzstofte nicht immer vermeiden. Die Zusatzstofte- und Allcrgcn—l)okumcntation tithren wir in ciner gcsondcrten
Karte auf, die offen im Restaurant ausliege und auf Wunsch gerne cingeschen werden kann.

Allergene

Seit Dezember 2015 sind auch AHcrgenc aufSpeisckartcn anzugebcn. Im Anhang [1

der LebCnsmittcl—lnformationsverordnung sind die Lebensmiteel angegeben:

a)  Glutenhaltiges Getreide
1) Weizen | 2) Roggen | 3) Gerste | 4) Hafer

b) Krebstiere

¢) Eier

d) Fische

¢) Erdniisse

f) Sojabohnen

g) Milch

h) Schalenfriichte

1) Mandeln | 2) Haselniisse | 3) Walniisse | 4) Kaschuniisse | 5) Pecanniisse
6) Parantisse | 7) Pistazien | 8) Macadamia- oder Queenslandniisse

i) Sellerie

j)  Senf

k) Sesamsamen

1) Schwefeldioxid und Sulphite

m) Lupinen

n) Weichtiere
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