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MODERNE GASTLICHKEIT IM WIRTSHAUS

Das Bitburger Bierhaus Am Spittel wartet jetzt mit einem neuen Spei-
senkonzept auf. Der Gastgeber der Marke Fifel bezieht das Fleisch
von Rind und Schwein ausschlieflich vom Traditionsmetzger in der
Region. Und sonntags sind Familien am Schnitzelbuffet willkommen.

Nachhaltig und nachvoliziehbar: Kiichenmeister Manfred Paigen aus Herforst bringt die Produkie aus
der Eifel mit Liebe auf den Teller.

‘omaten, Salatblitter, Scheiben von
TEssiggur[\'cn und eingeleglen Zwieheln
stehen bereit, genauso wie die Hamburger-
sofie und das Ketchup. Die frische Zwiebel
schneidet Ktichenchef Manfred Palgen in
dicke Ringe, taucht sie kurz in Bierteig und
frittiert sie schdn knusprig. Dann erst legt er
clas Rindfleisch-Patty fiir den Burger aufl den

Grill, Uberschmelzt es zuletzt mil Kise.

Das Roggenbritchen darf sich auf dem hei-

Ben Grill ganz kurz den Knusper abhclen,

dann kann es losgehen: Auf dem angewirm-

ten Teller tirmt Manfred den Cheeseburger
vom Eifelrind. Mit genauso viel Liebe zym
Detail bringt er den Burger mit Pulled Por,
mit Hihnchenfilet oder den Veggie-Burger
auf den Teller. Burger und Schnitzel bilden
den Schwerpunkl der neuen Speisekarte
im Bitburger Bierhaus. Hinzu gesellen sich
die Prise Finfallsreichtum und die Portion
Qualititsanspruch. Das Wirishaus gehirt
reuerdings zu den Gastgebem der Marke
Zifel. Folglich bezieht der Kiichenmeister
sein Rind- und Schweinefleisch beim Fifel-
Metzger in Priim. Jeder Gast soll nachvoll-

zichen kénnen, wo ein Tier geboren und

wigewachsen ist. Das gill auch fiir die Eifel-

[apas - den ,Bierhaus Kostlichkeiten®, die

gerne als Vorspeise oder zum Bier bestellt
werden. Auch an jene Giste ist gedachi, die
sich lieher fernab vom Fleisch vegetarisch
oder vegan ernahren. Neben einer Auswahl
an Salaten finden Frstere auch den Burger
mit Gemisepatty auf der Karte. Und fiir
Veganer bereitet Manired gerne Maultaschen
zu, die nicht nur fleischfrai, sondern auch
ohne Ei, Milch oder Kise schmecken. Sonn-
tags ist im Wirtshaus Familien-Tag. Von 12
bis [5 Uhr présentiert sich das Hihnchen-
oder Schweinefleisch mit Panadlen, Soben,
Salaten und Beilagen aus Spanien, [talien,
Osterreich oder Deutschland, Am 25. Juni
wird das Familien-Schnitzelbuffat italienisch
angehaucht sein.

Wenn abends um 22 Uhr die Kiiche
schliefd, ist hier noch lange nicht Schluss mit
dem gemilichen Treiben. 20 Biersorten der
Bitburger Braugruppe hat das Wirtshaus im
Ausschank, sechs davon laufen frisch vom
Fass. Fin Saisonbier wechsell monatlich — im
Moment ist das cin naturtrtbes Kellerbier. Fs
kann aber auch ein Pale-Ale von Kdstritzer
sein, Oder eines der trendigen Craftwerk-
Biere, die mit einer neuen Hoplensorle
gebraut werdlen und den Kenner mit Aromen

von Mandarine oder Litschi verwihnen.

Besonderheit
Gastgeber der Marke EIFEL

Spezialititen
Bierhaus mit 20 Biersorten
im Ausschanl

Speisekarle
Eifler Tapas, Burger und Schnitzel

Sitzplitze

* Restaurant und Wirtshaus;
80 Sitzplatze

- Terrasse: 120 Sitzplatze

Oiinungszeiten Kiiche:
Mantag bis Sonnlag:
12.00 bis 22.00 Uhr

Offnungszeiten Wirtshaus:

- Sanntag bis Donnerstag
12.00 bis 1.00 Uhr

- Freitag und Samstag:
12.00 bis 2.00 Uhr

Die Optik des modernen Wirtshauses stammt
aus der Konzepttabrik der Bithuiger Braugrup-
pe.
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