Alpenbiergarten
AUF SCHELLING

Do & Fr ab 14 Uhr, Sa & So sowie VOR und AN Feiertagen ab 12 Uhr
Sonn- und Feiertags ab 12 Uhr geoffnet

Weifwrste im Alpenbiergarten

Weipwiarste vom koniglich bayerischen Hoflieferanten, Spanferkel vom
Holzkohlegrill, Jause, Obazda, Weisshier und...

Fir ihre Veranstaltungen, Betriebsfeste, etc. auch tberdacht buchbar

Getranke- & Speisekarte
Unsere Allergenliste erfragen Sie beim Servicepersonal.

"

Bierstacheln ab 6 Personen auf Anfrage

e

Biergarten-Regeln (wichtige Hinweise)

"
www.alpenbiergarten.de
"




Alpenkuche

Gerichte fur Leib und Seele

ES gibt kaum einen anderen Ort auf der Welt, wo die Sicht so weit, die

Luft so rein ist und das Herz so verwohnt wird. Die Alpen sind einfach

magisch. Genau wie ihre wohlig warmenden Kostlichkeiten. Das heifit

fir uns: feinste Schmankerl, knusprige und stufje Genussmomente des
Alpenraumes die das Herz erwarmen.

Die Alpenkuche schmeckt nicht nur nach zinftiger Einkehr sondern auch
nach geschmacklicher Heimat. Alte Rezepte und neue Ideen aufeinander
abgestimmt, schaffen unvergessliche Genussmomente.

Willkommen in der guten Stube!
Die geliebten, einfachen und bodenstandigen Gerichte sind das

kulinarische Erbe der Alpen, denn vom Guten kann man nie genug
bekommen ...
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Getra

nke

Unsere Bierspezialitaten 025103 051 101

»Edelnelles« Augustiner Brau frisch vom Fass im Steinkrug 3 50 5,50 11,00
untergdrig, kellerfrisch, stffig milde Hopfenwiirze. 5,2 %

Augustiner Edelstoff im Glaskrug

untergdrig, spritzig, hopfenbittere Nuancen. 5,6 % 6,00 12,00
Augustiner Dunkel im Glaskrug
untergirig, kastanienbraun mit rdtlichen Reflexen 5,6 % 6,00

Frah Kolsch, frisch vom Fass im schianken Glaskrug

3,90
Hefe-WeiBbier (Weizen), z.B. Augustiner, Franziskaner,
auch div. Alkoholfreie 9,90
Radler, Alster »auch als Map« im kihlen Krug serviert
9,00 11,00
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Getra

nke

Weitere Spezialitaten

Alkonholfreie Getranke

Qualitatswasser z. B. aus »Eifler« Alpen 0251 250

Flasche still/mineral, z.B. Morglli, Selters, .. 071 6,90
Fassbrause 0331 350
Bio-Schorle 0331 4,00

Rhabarber oder Apfel naturtriib, (je nach Vorrat)
Div. Schorle, z.B. Johannisheere, Rhabarber, Pink Lemon 0331 3,50
Coca Cola, -Zero, Sprite in der Gastroflasche serviert 0331 3,50

GFUBBS »Haferl« Bio-Kaffee 02 | oder ESpresso 3,50
frisch gemahlen und aufgebriht, Milch, Zucker

(Mineralwasser auper Haus fir den Tennisplatz Fl. 0,7 1) 3,00
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Getranke

Unsere verlesenen Weinspezialitaten

Klu-Nie Riesling 2023, trocken o. feinherb

saurearmer Spitzenwein aus der besten Steilhanglage im Tal der Loreley

Klu-Nie Rosé 2023, grandiose Rosefarbtiefe

saurearmer Spitzenwein aus der Steilhanglage in Oberwesel/Rhein

Klu-Nie Secco Rose 2023, Empfehlung aus dem Hause

feinperlig in bester »Champagnerqualitat« - nur in der Flasche

Grauburgunder - Mosel
leicht und bekommlich, sonnig und freudig

Div. Prosecco/ Piccolo/ Sekt
nur in der Flasche

Spatburgunder rot (DLG), pramierter Spitzenwein

diverse Rotweine vorratio, z.B. Zweigelt, Spatburgunder...
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Getranke

Unsere weitere Getrankeauswan

021 0,75 |
GrUner Veltiner 750 2750
Osterreich, z. B. Wagram/Steiermark, leicht, bekdmmlich, sdurearm ! !
Spritzige Weipweinschorle 5,90
Aperol Spritz 025 |
mit Prosecco, Mineralwasser, Mundeis, frische Minze !
8,90
Hausschnépse
Hausgemachter Bauern-Zirbenschnaps aus den dsterreichischen Bergen
HINWEIS: Die Zirbe ist.. 2 ¢l 4.0l

...gut fiir die Lunge und wirkt antibakteriell, entziindungs-hemmend,
durchblutungsfordernd, schmerlindernd, schieimlosend und reduziert die
Herzfrequenz fir einen erholsameren Schiaf. Eine positive Wirkung von
Zirbendl ist wissenschaftlich erwiesen und kann auch bei Kopfschmerzen
und Migréane verwendet werden. Das ist auch der Grund warum Betten
aus Zirbenholz sehr beliebt sind. Zirbe schmeckt waldig, harzig-suss nach 4 00 6,00
frischen Tannenzapfen

...0der auch Kartoffel-, Kruterenzian-, Haselnuss-Schnaps, Marille,
Obstler, Baileys, Ramazzotti, Jagermeister, Himbeere...

Champagnerauswanl zB. kl. Flasche Moét 0,2 L - 28,50 €,0,375 - 55 €,
Moet 0, 7 L ab 839,00 €, Ruinart Rosé in 0,375 L- 64,50 €, Ruinart 0,7 L -
129,00 €,10L-299 €
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Speisen

Einzigartig hier im Alpenbiergarten
Der Alpenfladen - Wolkenpizza (Pinsa)

Was ist das besondere an unserem Alpenfladen?

Der Teig besteht meist aus Soja- und Reismehl, etwas Weizen, Sauerteig sowie wenig Hefe,
Krautern, und kaltem Wasser. Pinsa hat mit 80 Prozent einen hoheren Wassergehalt und bis zu
75 Prozent weniger Kalorien als Pizza und enthalt weniger Salz, weswegen die Pinsa nicht
ausgerollt oder in der Luft geformt wird, sondern durch Ausdrtcken ihre Form erhalt.

Der Teig ist vor dem Backen reich an Hohlrdumen, was ihn aufien leicht und knusprig und innen
weich werden lasst. Durch die lange Gehzeit (bis zu 72 Stunden) ist die Pinsa leicht verdaulich
und bekommlich, weil im Magen keine weiteren Garungsprozesse stattfinden.

In den italienischen Alpen und Rom wird die Pinsa heute oft als gesunde, weife Pizza oder
Wolkenpizza bezeichnet.

Klassisch »Romana« mit passierten Tomaten,

Schweizer Emmentaler, Oregano, frischer Basilikum 13,50
Bergsalami 2,00
Peperoni 2,00
Paprika 2,00
Silberzwiebel 2,00
Hittenkase 2,00
Rucola 2,00

TIPP: Alpenfladenpinsa »bianca«, hausverfeinert mit Creme Fraiche nach
Hausfrauenart, Hiittenkése, frischer Rucola oder Basilikum, Oregano 16,50
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0
Speisen
Schmankerl und Hattenklassiker

Weipwarstex (3 Stick ')
*immer Sonn- & Feiertags oder auf hdfliche” Nachfrage auch an Werktagen. Geliefert vom
Joniglich, bayerischen Hoflieferanten” inkl. Lowenbrezel, Streichbutter & reichlich siem Senf

Ofenfrischer XL-Leberkase
vom Hofmetzger mit hausverfeinertem Kartoffelsalat im Topfchen, Garnitur, Semmel, sifem Senf

Der Name gent auf das mittelhochdeutsche »Lab« (fiir gerinnen) und »quas« (fiir Schmaus) zurtick.

Frische Meisterbratwurst
aus dem Grillofen, mit hausverfeinertem Krautsalat im Topfchen, Garnitur, Semmel, Senf satt

Original Bayerisch »0bazda«

vier verschiedene Kasesorten, cremig, hausverfeinert mit Silberzwiebeln, Radies o. Paprika,
Krauter mit Lowenbrezel & Krautsalat »im Topfchen«

»Schlanke« XL-Biergarten-Pommes
aus dem Heipluftofen, kalorienreduziert, Ketchup/Mayonnaise dazu - satt

Bayerische Kartoffel]pommes »rustical«

herrlich diinn geschnittene Kartoffelstreifen aus dem Heipluftofen zum Dippen und abgeschmecktem
Huttensauerrahmguark im Topfchen, Ketchup dazu - satt

Ofenfrische Lowenbrezel mit extra Streichbutter
mit einer dicken Scheibe Grammel (Grieben-) schmalz oder ,Verhackertes” + 2 €. Info ndchste Seite

»Hausverfeinerter« Kraut- oder Kartoffelsalat
(ohne Mayonnaise und Speck) vegan im »Topfchen«

Auf Nachfrage: Heife Waffel aus fluffigem” Kaiserschmarrn-Teig mit
Schlagobers (Sahne), Wildbeerensofe und Nusskrokantsplitter

... mit ,angezuckertem” Puder
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Speisen

schmankerl und Huttenklassiker

verhackertes” .-ca. 120 g (auch im Glas zum Mitnehmen)

,Huber's” traditioneller, deftiger Brotaufstrich aus Kitzbuhel /Tirol. Fein gehackter, gerducherter Speck
mit Zwiebel, Knoblauch und Gewtrzen wie Kimmel verfeinert. Inkl. Krautsalat, Brezel, Semmel & Butter

,Grammelschmalz” - ca. 120 g (auch im Glas zum Mitnehmen)

,Huber's” Grammelschmalz (Griebenschmalz). Herzhaft, streichfahiger Brotaufstrich aus
ausgelassenem Schweineschmalz mit knusprigen Speckwiirfeln (Grammeln oder Grieben) und
Gewarzen durchzogen. Spezialitat aus Kitzbthel /Tirol Inkl. Krautsalat, Brezel & Semmel

H&hnchen-Schnitzel »Wiener Art«

Heip aus dem Grillofen, inkl. Semmel und Kartoffelsalat im Topfchen (Ketchup/Majo - satt)

»Alpina Colonig«

Grope Wirstel-Jausenplatte: Brotzeitteller z.B mit Tiroler Hauswirstl und/oder Schinkenspeck (je

nach Saison), 1.FC KoIn-Fleischwurst, Bergkése, Garnitur mit Semmel & Krautsalat

Spanferkel*

am Holzkohlegrill gegrillt und im Grillofen »frisch« zubereitet, im Semmel »gespieft« mit Kraut- oder
Kartoffelsalat. xbegehrte, hocharomatische, herausragende Fleischqualitat von den Gberwachten
Ziichtepartnern aus dem Hause Remagen (wird ganzjéhrig angeboten, solange Vorrat reicht))

Grofe, vegane Platte

Kraut- & Kartoffelsalat, div. Gemuse der Saison: z. B. Cocktailtomaten, Peperoni, Silberzwiebeln,

Radieschen, Paprika, Gurken und Semmel

KindermenU: FUr unsere Madgls & Burschen

Kleines Schnitzel vom Huhn mit Biergartenpommes, Pringles und kleines alkoholfreies Kaltgetrank

TIPP:

Alpenfladen (Pinsa) -
siehe gesondertes
Blatt

>>Apfelstrudel<<

Osterreichisches Nationalgericht im Topfenblatterteig a. d. Ofen, leckere
Wildbeerensope, Schlagobers-Sahne, Nusskrokant
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Sonderationen,
Tipp s und Cvents

Oktoberfesttage 2026 im Alpenbiergarten

Taglich von Donnerstag 1.10. - Sonntag 4.10. ab 12 Uhr geoffnet
Weipwirste v. koniglich bayerischen Hoflieferanten, Spanferkel vom Holzkohlegrill, Jause,
Obazda, Popcorn, Kaiserschmarrnwaffeln, Musik und Uberraschungen...

SUpes »Auf Schelling«

>>Angezuckerte” Waffel<< - hausgemacht aus ,fluffigem” Kaiserschmarrn-Teig mit
Schlagobers (Sahne), Wildbeerensofe und Nusskrokantsplitter (siehe Karte) 8,50

SoNN- & Feiertags Fruhschoppen »Auf Schelling«

Bei trockenem Wetter immer ab 11.30 Uhr: >>WeiBwurstfrihstlck<< (3 Stiick ""') vom
kéniglich, bayerischen Hoflieferanten inkl. Lowenbrezel, Garnitur & stifem Senf 11,50

“Aufer Haus”, Vorbestellung oder exklusive Events

Ab 35 Pers. Spanferkel vom Holzkohlegrill inkl. Semmel und mit
Kraut-oder Kartoffelsalat im Topfchen 665,00/35 Pers.

Preis ,aufler Haus" Spanferkelgrillen inkl. Augustiner vom Fass auf Anfrage

Alpenbiergarten
AUF SCHELLING



Biergartenregeln
und Infos

Hinweis: Verschwendung von Lebensmitteln. Hygiene & Qualitat!

Um die Umwelt zu schonen und um Mill zu vermeiden kiihlen wir Lebensmittel bei +1 bis +4 Grad (z.B.
Senf, Majo, Ketchup) oder gefrieren einen Teil unserer Produkte (z. B. Butter) ein und servieren diese
dann »just in time« also »frisch« wieder fir Sie . ES kann deshalb zu MHD-Abweichungen auf der
Packungsangabe aber dadurch nicht zu Qualitatsverlusten kommen.

Einsicht in die Liste fiir Allergeninformationen beim Personal. Beachten Sie auch die Inhaltsangaben
auf Etiketten bei verpackter Ware.

Wir bereiten ihnen alle Speisen direkt in unserer Open Air »Waldkiche« in der umweltfreundlichen
Heipluftfritteuse, Grillofen oder auch kalt zu.

Wir pokeln, warzen unsere Spanferkel selbst und garen diese in Hochzeiten mehrmals wochentlich,
langsam bis zu 7 Stunden auf dem Holzkohlegrill.

Samtliche Bierleitungen werden nach jedem Gebrauch, spatestens jedoch 1x wachentlich
ordnungsgemapg, basisch und/oder alkalisch bzw. chemisch, nach modernster Vorschrift von einem
anerkannten Dipl. Biersommelier fachmannisch gereinigt bzw. kontrolliert und Gberwacht.
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Biergtacheln

Dag Begsondere Geschmachgerlobnisg

Beim Stacheln wird bei uns ein heifglihendes Eisen am Feuerkafig bis auf 600 °C erhitzt und in ein
kihles Bier (ohne Schaum da beim Stacheln viel Schaum entsteht) getaucht. Durch die Hitze
karamellisiert der Zucker und der Schaum steigt auf. Dadurch verandert sich nicht nur die Temperatur,
vielmehr entsteht ein besonderes Geschmackserlebnis. Stacheln eignet sich besonders gut zum
Ausklang oder nach einem tollen Abendessen mit Freunden insbesondere in den kihleren Jahreszeiten.

Wenn die Spitze des Bierstachels dunkel ist, kann dieser von der Flamme genommen werden. Er sollte
anschliefend langsam in das Bier eingetaucht werden und fiir 2 - 5 Sekunden verweilen. Beim
Herausziehen ist ein langsames Kreisen im Schaum von Vorteil. Insgesamt sollte man nicht langer als
6 Sekunden stacheln, da sonst Bitterstoffe entstehen konnen.

Durch das heifie Eisen verdampft ein Teil des Wassers und steigt wie Qualm aus dem Glas nach
oben. In dem entstandenen Schaum befindet sich nun ein Teil des karamellisierten Zuckers. Das
Bier bleibt weitestgehend kalt und ein aromatischer Geruch steigt in die Nase. Beim ersten
Schluck erreicht ein warmer siilicher Schaum den Gaumen und wird im Anschluss vom kiihlen
Bier heruntergespiilt. Wir konnen nur jedem Bierfan empfehlen einmal ein gestacheltes Bier zu
probieren!

Dunkle Biere, Stark- oder Bockbiere ,stacheln” besonders gut, da sie einen hoheren Malzgehalt und
Restzucker haben.

RICHTIG

)
BIER(A/' E

STACHELN

Ihr Dipl. Biersommelier ,Blacky” Schwarz
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Fruhgchoppen

Unger GelicBter Klagsiker jetzt taglick

3 Stk. Original Miinchener Weigwiirste

vom koniglich, bayerischen Hoflieferanten,
Lowenbrezel und suffem Senf 1130

Heisser Knacker

uber Buchenholz geraucherte, regionale
Riesenbockwurst mit hausverfeinertem
Kartoffelsalat,

viel Senf und Kaisersemmel
Weifibier im Krug dabei...
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