
DEUTSCHER STANGENSPARGEL

B U T T E R K A R T O F F E L N /  S A U C E  H O L L A N D A I S E  2 2 , 4 0

S P A R G E L C R E M E S U P P E

 1 0 , 2 0

eigene Einlage/ Limonen Öl/ junger Lauch
Weißbrotcroutons/ Ravioli

* G E M I S C H T E M  S C H I N K E N   2 9 , 4 0

mit

* S C H W E I N E S C H N I T Z E L  “ W I E N E R  A R T ”  3 1 , 4 0

* G E R Ä U C H E R T E R  L A C H S  3 0 , 5 0

* S C H W E I N E M E D A I L L O N S  3 3 , 0 0

E X T R A  P O R T I O N  S P A R G E L  1 6 , 0 0

MITTLER’S  WEINEMPFEHLUNG

W E I N G U T  K A N Z L E R H O F H  

 3 , 5 0leichter, spritziger Sommerwein/frische Aromatik von Stachelbeer/ gelben
Früchten mit einer zarten Säure/ perfekt zum Spargel  7 , 1 0

 2 4 , 1 0
0 , 1 L
0 , 2 L

2 0 2 4  M Ü L L E R - T H U R G A U  Q U A L I T Ä T S W E I N  T R O C K E N# 7 0

aus der Eifel

S P A R G E L  V I N A I G R E T T E
gekochtes Ei/ frischer Schnittlauch/ Tomaten
feine Kräuterpfannkuchen  1 7 , 8 0


