- . Speisekarte
N gcl)utﬁengarten Food Menu

SUQQenZu jeder Suppe servieren wir eine Scheibe Hausbratder Grissini.
SOUpSAII soups served with a choice of fresh house breadtalian breadsticks.

Cremige Kartoffelsuppe € 3,50
mit Rauchspeck und Zwiebeln
Potato soup with bacon and onions

Tomaten-Cremesuppe
mit Sahne abgerundet, dazu Grissini € 3,50
Tomato cream soup

Ungarische Gulaschsuppe € 3,90
mit Paprika und Kartoffelstiicken
Hungarian goulash soup with red pepper and potato

Salate
Salad

Kleiner gemischter Salat € 3,50
Small mixed salad

Grol3er gemischter Salat

dazu Hausbrot € 6,50
Large mixed salad

Served with house bread

Bauernsalat €7,90
bunt gemischter Salat mit Thunfisch, Schafskasejv@h und

Peperoni dazu Hausbrot

Large mixed salad with tuna, feta cheese, olivesldrot peppers

Served with house bread

Grol3er gemischter Salat mit gebackenem Camembert € 8,50
dazu Preiselbeeren und Hausbrot

Large mixed salad with baked brie and cranberries

Served with house bread

Dressingauswahl
Choose your salad dressing

Balsamico Dressing, typisch mild-italienischer Gésgack®
Italian balsamic dressing

French Dressing mit Senf, Basilikum und frischem Kblauch®
French dressing with mustard, basil und fresh garli

Joghurt Dressing, molkefrisch mit Zitronenfinish
Yoghurt dressing dairy fresh with a twist of lemon

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included



: Schiitgengarten

Brotzeiten und andere Kleinigkeiten

Portion Pommes frites

mit Ketchup und Mayonnaise
French fries with ketchup and mayonnaise

1 Paar Wiener2»

mit scharfem Senf und Semmel
A pair of boiled pork sausages with mustard and aderoll

2 Stick Munchner Weil3wurste®

mit siRem Senf und Brez'n

2 original Munich Weisswurste (pork/veal sausages)
Served with mustard and pretzel

Obatzda?

bayerische Kasespezialitat mit frischen ZwiebelnduBrez n
Obatzda — traditional bavarian camembert spreadrrgshed
with fresh onions and pretzel

Bayerischer Wurstsalat?#»

mit Zwiebeln, Essiggurken und Hausbrot

Bavarian-style sausage salad, with pickle and dex$svith vinegar
Served with onions and bread

Schweizer Wurstsalat»»

mit Kase, Zwiebeln, Essiggurken und Hausbrot
Swiss-style sausage salad, with pickle and dresséul vinegar
Served with onion, cheese and bread

Brotzeitbrettl »»

mit gekochtem Schinken, Bierschinken, Emmentaler,
Gouda, Obatzda, Kartoffelsalat, Oliven, Peperoni
Sliced ham, Bavarian ham, Emmentaler, Gouda,
Bavarian brie, potato salad, olives, green peppans

bread

€8,90

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnwertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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€ 3,50

€ 3,90

€4,90

€5,90

€5,90

€6,90




Hauptgerichte
Entrees

Hackbraten »

mit Rahmsol3e und Eierspatzle
Meat loaf and cream sauce,
Served with Bavarian noodles

Schweineschnitzel

goldbraun gebacken, dazu Pommes frites oder Kastsalat®
Pork schnitzel,

Served with french fries or potato salad

Kasespatzle

deftig mit Bergkase und Rostzwiebeln,

dazu ein kleiner gemischter Salat

Original Bavarian cheese pasta,

Served with roasted onions and a small mixed salad

6 Nurnberger Rostbratwirstel ®

auf Krautschupfnudeln>#2, mit Hausbrot und scharfem Senf
6 grilled pork sausages on Bavarian sauerkraut past
Served with house bread and spicy mustard

Hahnchenbrustfilet

mit Gemuse der Provence und Reis
Chicken breast fillet with vegetables,
Served with rice

Puten-Curry »
In sahnig fruchtiger Currysauce mit Mango-Chutneyna Reis»
Curried turkey in a creamy, robust mango-chutneyrcy sauce and rice

Schweinebraten»

in deftiger Bratensol3e mit Serviettenknédalind Krautsalat®
Shoulder cut pork roast,

Served with Bavarian dumpling and coleslaw

Bio Rinderroulade
in Bratensol3e, dazu Bio Spéatzle und Salat
Organic beef roulade served with gravy and Bavariaoodles

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnwertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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€ 6,90

€ 7,50

€ 7,50

€7,90

€ 7,90

€7,90

€ 8,70




Pizza und Pasta

Margharita 2@
Tomatensauce, Kase, Tomatenwdurfel, Oregano
Tomato sauce, cheese, tomatoes & oregano

Capricciosa?

Tomatensauce, Schinken, Kase, Champignon,
Paprika, Tomatenwtrfel, Oregano,

Tomato sauce, ham, cheese, mushrooms, red pepper
tomatoes & oregano

Diavolo Spezial (scharfépicy) ®
Tomatensauce, Salami, Kase, Pepperoni, Oliven, @Greg
Tomato sauce, salami, cheese, hot peppers, olivesegano

Hauspizza»

Tomatensauce, Schinken, Salami, Kase, Champigndtepperoni,
Paprika, Tomatenwtirfel, Oregano

Tomato sauce, ham, salami, cheese, mushrooms, kppprs,

red pepper, tomatoes & oregano

Hawaii »*
Tomatensauce, Schinken, Kase, Ananasstiicke, Oregano
Tomato sauce, ham, cheese, pineapple & oregano

Quattro Stagioni?®

Tomatensauce, Schinken, Salami, Thunfisch, SpeckskK,
Champignons, Oregano

Tomato sauce, ham, salami, tuna, bacon, cheese,hm@sms & oregano

Spaghetti Bolognese
Spaghetti mit Hackfleischtomatensol3e
Spaghetti with tomato sauce and minced meat

Tortellini Gorgonzola
Tortellini mit Késeflllung und Gorgonzolasol3e
Cheese Tortellini with gorgonzola cheese sauce

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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€5,80

€750

€750

€750

€750

€7,70

€7,50

€7,50



Dessert und Heil3getranke

g gcljiitﬁenqurten Dessert and hot drinks
o\ e

Dessert

Dessert

Kaiserschmarrn € 5,90

mit Rosinen, Puderzucker und Apfelmas
Sliced and sugared pancake with raisins and appece

Ben & Jerry’s Ice Cream  150ml € 3,50
- Caramel Chew Chew

- Chocolate Fudge Brownie
- Cookie Dough 51.“332312?3.
- Strawberry Cheesecake /4

- Fairly Nuts
- Chocolate Macadamia
- Chunky Monkey

Heil3getranke

Hot Drinks

EspressoEspressa? €1,90
Espresso Macchiatd=spresso Macchiatey - €2,10
Kaffee Coffee ¢ €2,20
Cappuccino Cappuccino® ; € 2,50
Latte Macchiato Latte Macchiatow N € 2,50
Milchkaffee Coffee with milkw —— €2,50
Kaffee Special mit Mandel- oder Kokossirup plus €0,50

Make it special! flavoured coffee with almond or cos

Kaffee Special mit Spirituose (Alkohol)= plus €1,50
Make it special! flavoured coffee with spirit(alcath)

Tasse Teelea

Pfefferminze, Kamille, Schwarz oder Griin € 2,50
peppermint, camomile, black or green
Rotbusch Vanille, Magic Winter, Fruit Love € 290

rooibos tea vanilla, almond biscuit fruit tea, rpberry-vanilla fruit tea

Heille SchokoladeHot chocolate € 3,00

Unser komplettes Kaffee-Sortiment beziehen wir voGGEPA aus fairem Handel.
All our coffees are fair-trade.

FAIRTRADE

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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Alkoholfreie Getranke

Soft Drinks
Adelholzener Mineralwasser
Classic,sparkling water 0,25 ltr. €2,20
0,50 Itr. € 3,20
Naturell, still water 0,25 Itr. €2,20
0,50 Itr. €3,20
Fanta orangesoda™?? 0,25 ltr. €2,60
0,5 Itr. € 3,50
Sprite lemon sod& 0,25 Itr. € 2,60
0,5 Itr. € 3,50
Coca Cola / Light V0 0,25 ltr. € 2,60
0,5 |ir. € 3,50
Mezzo Mix cola and orange soda mi¥?"! 0,25 ltr. €2,60
0,5 Iir. € 3,50
Red Bull energy drink?*? 0,25 ltr. € 3,50
Schweppes Tonic Water” 0,20 ltr. €2,90
Schweppes Ginger Al 0,20 ltr. €2,90
Schweppes Bitter Lemont” 0,20 ltr. £€2,90

'BIONADE|

Refreshing soft drink (100% organic)

Holunder black elder 0,33 Itr. €2,30
Krauter herbs 0,33 Itr. €2,30
Ingwer-Orange ginger-orange 0,33 Itr. €2,30
Litschi lychee 0,33 Itr. €2,30
Quitte quince 0,33 Itr. €2,30

Rivella- Das natiirliche Erfrischungsgetrank aus der Schweiz
Famous soft drink from Switzerland

Rivella Original original 0,33 Itr. €1,90
Rivella Light light 0,33 Itr. €1,90
Rivella mit Griintee-Extrakten with green tea essence 0,33 Itr. €1,90
Safte

Juices

Apfelsaft apple juice 0,2 Itr. €250
Orangensaftorange juice 0,2 Itr. € 2,50
Bananensaftbanana fruit juice 0,2 Itr. €2,80
Kirschsaft cherry fruit juice 0,2 Itr. €2,80
Ananassaftpineapple juice 0,2 Itr. €2,80
Maracujasaft passion fruit juice 0,2 Itr. €2,80
Saft-Schorle

Spritzer (juice with sparkling water) 0,5 Itr. €3,30

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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Aperitif

Aperitif

Veneto Spritz» € 4,00

Prosecco Aperob € 4,50

Rotwein

Red wine

Merlot del Veneto 0,2 | € 3,80
Landwein, Italien, Jahrgang, trocken 0,751 € 11,40

Blauer Zweigelt 0,2 | € 3,90
Qualitatswein, Osterreich, Jahrgang, trocken 1,0 | € 16,90

WeilRwein

White wine

Chardonnay del Veneto 0,2 | € 3,80
Landwein, Italien, Jahrgang, trocken 0,751 € 11,40

Gruner Veltliner 0,2 | € 3,90

Qualitatswein, Osterreich, Jahrgang, trocken 1,0 | € 16,90

Roséwein

Rosé wine

Chiaretto Bardolino 0,2 | € 3,80

Qualitatswein, Di Luigi 2006, 0,75 | € 11,80

lieblich, herb

Weinschorle 0,4 | € 4,10
wine spritzer

Prosecco La Gioiosa 0,2 | € 4,50
garkling wine

Alle Preise in Euro — inklusive Bedienung und Mehnertsteuer
All prices in Euros — Service and tax included
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Die bayerischen Biersorten

Helles

Das meistgetrunkene Bier in Bayern. Das ,helle Lagerbier* wird mit einer untergérigen Hefe gebraut.
Die erste Garung geschieht bei 7-12C, die zweite G arung (,Lager-Garung“) bei 0-4C. Die moderne
Herstellung der untergarigen Biere, zu denen auch das Pilsener gehért, wurde von dem Minchener
Brauer Gabriel Sedimayr dem Jiingeren in Zusammenhang mit Carl von Linde’s Kihltechnik
entwickelt. Mit der modernen Garungskontrolle geniigt den meisten Brauereien heute eine ,Lager“-Zeit
von 1 bis 3 Wochen. Der Alkoholgehalt des Bayrischen Hellen liegt um die 5%. Das ,Tegernseer

Hell* ist eines der beliebtesten oberbayrischen Vertreter dieses Biertyps.

Pilsener

Vom nach der Pilsener Methode gebrauten Bier wird weltweit am meisten getrunken. Diese Brauweise
wurde um 1842 im tschechischen Pilzen durch den bayerischen Braumeister Josef Groll entwickelt,
nachdem das in Tschechien hergestellte Bier bis dahin von der einheimischen Bevdlkerung zugunsten
von Wein verschméht wurde. Das Pils ist ein helles untergériges Bier, dem im Vergleich zum
bayrischen Hellen mehr Hopfen und mehr Kohlensaure zugegeben wird. Der Alkoholgehalt liegt
ahnlich wie beim Hellen zwischen 4 und 6%Vol. Das Neumarkter ,Lammsbrau Pils* ist fir den
norddeutschen Pilstrinker wohl eher zu wenig bitter. Es ist aber eines der besten tkologisch
angebauten und hergestellten Biere mit Bio-Siegel

Dunkles

Das Dunkle ist ebenfalls untergéarig, nach der Gleichen Methode hergestellt wie Helles und Pilsener.
Das ,Darren” des Gerstenmalz geschieht bei einer h6heren Temperatur (ca. 100C gegentber 70-
80T beim Hellen und Pilsener). Das verleint dem Ma Iz die dunklere Farbe und gibt dem Bier einen
.malzigeren" Geschmack.

Spezial — Export — Marzen

Diese Biere wurden urspriinglich nur zu speziellen Anlassen gebraut, bzw. als Exportversion des
Hellen. Sie sind etwas wirziger als das normale Helle und haben einen etwas héheren Alkoholgehalt
ca. 5,5 his 6,5% und sind oft ein wenig dunkler als das ,Helle*. Zum Miinchener Oktoberfest werden
alljahrlich ca. 6 Millionen Liter M&rzen ausgeschenkt.

Weil3bier — Weizen — Hefeweizen

Das obergarige Weizenbier war urspringlich das Sommerbier, da die untergérigen Biere bis zur
Entwicklung der Kihltechnik im Winter nicht gebraut werden kénnten. Heute erfreut es sich in Bayern
wieder groRter Beliebtheit und ist auch deutschlandweit und in Osterreich weit verbreitet. Wie der
Name schon sagt, wird das Weizen, oder Weil3bier aus Weizen gebraut, haufig wird das Weil3bier zur
Nachgérung in Flasche abgefiillt, wobei sich die Hefe nach der Garung am Flaschenboden absetzt.

Starkbier

das Starkbier ist ein dunkles untergariges Bier, bei dem man in der Wirzephase einem héheren
Zuckeranteil entstehen lasst, was bei der Garung einen héheren Alkoholgehalt ermdglicht. (6,5 bis
8%vol.). Meist wird das Malz wie beim Dunklen Bier heil3er getrocknet. Das Starkbier ist meist
wurziger und etwas suRllicher als die leichteren Varianten.

Ein bisschen Geschichte:

Im 17. Jahrhundert kam den Ménchen eines Bayrischen Klosters eine grof3artige Idee, wie sie die
lange entbehrungsreiche Fastenzeit leichter Uiberstehen kdnnten. Da sich das Fastengebot nur auf
feste Nahrungsmittel bezog, brauten sie einfach ihr Bier etwas starker. Es wurde nahrhafter — und der
Alkoholgehalt stieg auf 7 bis 8 Vol.%. So gingen die 40 Fastentage sicher schnell vorbei, und wer weil3
welche tiefen Einsichten die Christenheit dem fastengelauterten Geist dieser Monche verdankt.

Seit dem spéateren 18. Jahrhundert darf auch das gemeine Volk an den geistigen Genussen der
Monche teilhaben. In 6ffentlichen Ausschanken des Klosters wurde das Getrank unters Volk gebracht.
Die Qualitat des Starkbiers wurde nach dem Anstich von den kritischen Konsumenten getestet: 1 Liter
Bier wurde auf eine Holzbank gekippt und die Tester setzten sich mit der Lederhose auf die Bank.
Wenn nach einer Stunde sitzen — und trinken — die Bank beim Aufstehen an der Hose héangen bleibt,
war das Bier gut! Heutzutage ist die Qualitat des Starkbiers gleich bleibend, ebenso wie der sich
zuverlassig einstellende Kater am Tag nach dem Starkbierfest.



Varieties of Beer in Bavaria:

Helles (light lager)

The most popular type of beer in Bavaria. The name is taken from the German lagern ("to store").
Lager yeast is a bottom-fermenting yeast, and typically undergoes primary fermentation at 7-12C (45-
55F), the fermentation phase, and then is given a long secondary fermentation at 0-4C (30-40F),
the lagering phase. During the secondary stage, the lager clears and mellows. The cooler conditions
also inhibit the natural production of esters and other byproducts, resulting in a "crisper" tasting beer.
Modern methods of producing lager were pioneered in Munich by Gabriel Sedimayr the Younger, who
perfected dark brown lagers at the Spaten Brewery in Bavaria. With modern improved fermentation
control, most lager breweries use only short periods of cold storage, typically 1-3 weeks. The Alcohol
content of Bavarian ,Helles" ranges around 5%vol. The ,Tegernseer Hell* is one of the most popular
exponents of its kind.

Pilsener

In terms of volume, most of today's lager around the world is based on the Pilsner style, pioneered in
1842 in the town of Plzen in the Czech Republic by Bavarian brewer Josef Groll. The modern Pilsner
lager is light in colour and high in carbonation, with a strong hop flavour and an alcohol content of 3—
6% by volume. The Pilsner Urquell or Heineken brands of beer are typical examples of pilsner beer, as
are most beers in northern Germany like Beck’s, Jever, Hassertder, and American beers such as
Budweiser, Coors and Miller.

Dunkles (Dark Lager)
is produced in the same way as the Lager, just with the malt being kilned at a higher temperature with
gives the grains a darker colour. In former times most of the Bavarian beers used to be of this darker

type.

Spezial — Export — Marzen

These lager beers are brewed for special events, or in the late 19" century for export purpose. They
are a little tastier, slightly darker and have a higher alcohol content than the common ,Helles” (5,5 to
6,5%). During the 2 Weeks of Oktoberfest in Munich around 6 million liters of Marzen are drunk every
year.

WeilRbier — Weizen — Hefeweizen (Wheat Beer)

before cooling technologies were engineered, it used to be brewed in summer, when it was not
possible to brew the barley based beers that need low temperatures for fermentation. It is a top-
fermenting beer made of malted wheat, usually bottle conditioned, unfiltered and unpasteurised. After
fermentation, the yeast sinks to the ground of the bottle. Typically when serving a Weil3bier, 80% of
the contents is poured and the remainder swirled to dissolve the sediment before pouring it into the
glass.

Starkbier (Strong Beer)

is a dark lager with a stronger malty taste — and with a higher alcohol content (6,5 to 8%vol.) Some
History about Munich’s “Starkbier”

In the 17" Century Brother Barnabas of the Paulaner Order in Munich invented a twice brewed, very
nutritios beer which they called “Salvator”. Soon it became very popular amongst the people in the
Monastery’s neighbourhood — and all over Munich. In 1780 the Paulaner Monks got the sovereign’s
allowance to sell their beer to the public during lent. Since then Munich has its 5" season, called
“Starkbierzeit” (strong beer season) with thousands of people pilgering to the big beer halls for the
dark and strong Starkbier, between Carnival and Easter. ,On the first day of the “Starkbier" season it
used to be tested by the drinkers. How? — you pour a liter of beer on a wooden bench, you sit on the
bench wearing your “lederhosen” (leather pants) — stand up after a couple of hours sitting and drinking
— the beer is only good if the bench sticks to your Lederhosen!



Zusatzstoffe:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

mit Farbstoff

mit Konservierungsstoff

mit Antioxidationsmittel

mit Geschmacksverstarker

geschwefelt

geschwarzt

mit SURungsmittel(n)

kann bei GbermafRigem Verzehr abflihrend wirken
mit Phosphat

10) coffeinhaltig
11) chininhaltig

12) taurinhaltig

Additives:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Contains food coloring
Contains preservatives
Contains antioxidants
Contains gluten
Sulfurized

Blackened

Contains sweetener(s)

Excessive consumption may lead to enhanced digestio

Phosphatised

10) Contains caffeine

11) Contains quinine

12) Contains taurine
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