Alpenbiergarten
AUF SCHELLING

Unsere Offnungszeiten:
Do. — So. ab 12 Uhr sowie VOR und AN Feiertagen

"
Weillwurstfruhstiick im

Alpenbiergarten

Sonn- und Feiertags ab 12 Uhr geoffnet

WeiRwirste v. kbniglichﬁ rischen Hoflieferanten,
Spanferkel vom Holz egrill, Jause, Obazda,
Apfelstrudel und...

Fir ihre Veranstaltungen,‘ggnenfeiern, Betriebsfeste,
etc. buchbar. Vereinbaren sie ein unverbindliches

Beratungsg;se‘fjch mit uns.

Getranke-,& Speisekarte
Unsere Allergenliste erf ie beim Servicepersonal.

Bierstacheln ab 6Monen auf Anfrage

Biergarten-Regeln (wichtige Hinweise)

oA

www.alpenbiergarten.de

Telefon: 0221 2585322




Alpenkuche

Gerichte fiir 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 heil3t fir uns: feinste Schmankerl, knusprige und

stiRe Genussmomente des Alpenraumes die das
Herz erwarmen.

Die Alpenkliche schmeckt nicht nur nach zinftiger
Einkehr sondern auch nach geschmacklicher Heimat.
Alte Rezepte und neue ldeen 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

’H—”‘
Besucht uns auch gerne auf Social Media!
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Getranke

Unsere Bierspezialititen  0,2510,3I 0,5I 1,(:

»Edelhelles« Augustiner Brau im Steinkrug 3,00

untergdrig, kellerfrisch, stiffig milde 5,5 55
Hopfenwlirze. 5,2 % O O

Augustiner Edelstoff im Glaskrug

untergdrig, spritzig, hopfenbittere 55 11,
Nuancen. 5,6 % 0O 00
3,0
0

Frith Kolsch, frisch vom Fass im schlanken
Glaskrug

Hefe-Weibier (Weizen), z.B. Augustiner,
Franziskaner, 55 11,

auch alkoholfrei 0O 00

Radler, Alster »auch als MaRR« im kiihlen
Krug serviert 55 11

0 00
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Getranke

Weitere Spezialitaten

Alkoholfreie Getranke

Qualitatswasser z. B. aus »Eifler« Alpen

0,251 2,50
Flasche still/mineral, z.B. Morelli, Selters, ... 0,7
I 6,50
Fassbrause 0,331
3,50
Rauch Bio-Schorle
0,331 4,00

Rhabarber oder Apfel naturtriib, (je nach Vorrat)

Div. Schorle, z.B. Johannisbeere, Rhabarber, Pink
Lemon 0,331 3,50

Coca Cola, -Zero, Sprite, Fanta in der Gastroflasche

0,331 3,50
GrofRes »Haferl« Bio-Kaffee 0,2 | oder Espresso
3,50

frisch gemahlen und aufgebriht, Milch, Zucker

E|s Kaffee, mjﬁyéﬂ%%? rten 0,3

5,50 AUF SCHELLING
Spruhsahne, Eis, Milch, Nusskrokantsplitter, Strohhalm



Getranke

Unsere verlesenen

Weinspezialitaten 021 0,71
Klu+Nie Riesling 2023, trocken o. 7,50 25,50
feinherb

saurearmer Spitzenwein aus der besten Steilhanglage
im Tal der Loreley

7,50 25,50

Klu+Nie Rosé 2023, grandiose

Roséfarbtiefe
saurearmer Spitzenwein aus der Steilhanglage in 33,00
Oberwesel/Rhein

Klu+Nie Secco Rosé 2023, Empfehlung 6,50 23,50

aus dem Hause
feinperlig in bester »Champagnerqualitat« —nurin

der Flasche

550 18,50
Grauburgunder — Mosel
leicht und bekémmlich, sonnig und freudig

6,50 23,50

Div. Prosecco/Piccolo/Sekt
nurin der Flasche

Sp?tburgupda'ﬁ%ﬂi&?&&?ﬁkn

Spitzenwein AUF SCHELLING
diverse Rotweine vorratig, z.B. Zweigelt,
Spatburgunder...



Getranke

Unsere weitere
Getrankeauswahl

. | 0,21 0,751
Gruner Veltiner
Osterreich, z. B. Wagram/Steiermark, leicht,
bekémmlich, sdurearm 6,50 23,50
Spritzige WeiBweinschorle 5,00

0,251

Aperol Spritz 350
mit Prosecco, Mineralwasser, Mundeis, frische Minze ’
Hausschnipse 2cl 4d

z.B. hausgemachter Bauern-Zirbenschnaps aus den

Osterreichischen Alpen, Kartoffelschnaps, Krauterenzian, 4,00 6,00
Haselnuss-Schnaps, Marille, Obstler, Baileys, Ramazzotti,
Flimm-Waldmeister, Feigling, Jagermeister, Himbeere,

etc.

Champagnerauswahl z.B. kl. Flasche Moét
0,2 L- 28,50 €, Ruinart Rosé in 0,375 L —
64,50 €, Moet 0, 7 L ab 79,00 €, Ruinart 0,7
L-129,00¢, ..
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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 Ausdriicken
ihre Form erhalt.

Der Teig ist vor dem Backen reich an Hohlraumen, was ihn aul3en 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, weil3e Pizza oder Wolkenpizza bezeichnet.

Klassisch »Romana« mit passierten Tomaten,
Schweizer Emmentaler, Oregano, frischer Basilikum
12,50

Bergsalami
2,00
Peperoni
2,00
Paprika
2,00
Silberzwiebel
2,00
Hittenkase
2,00

Rucola
2,00

NEU: Burrata - ﬂfpéﬂbiel’gal’ten

4,00 AUF SCHELLING

TIPP: Alpenfladenpinsa »bianca«, hausverfeinert mit Creme
Eratche nach Haticfraiienart Hiittenkace fricchaer Riiconla nder



Speisen

Schmankerl und
Hiittenklassiker

WeiBwiirste* (3 Stick !!!)

*immer Sonn- & Feiertags oder auf ,,hofliche” Nachfrage auch an
Werktagen. Geliefert vom

koniglich, bayerischen Hoflieferanten inkl. Lowenbrezel, Streichbutter &
reichlich siiBem Senf

Ofenfrischer XL-Leberkase

vom Hofmetzger mit hausverfeinertem Kartoffelsalat im Topfchen, Garnitur,

Semmel, siRem Senf
Der Name geht auf das mittelhochdeutsche »Lab« (fir gerinnen) und
»quas« (fir Schmaus) zurick.

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

Original Bayerisch »Obazda«

vier verschiedene Kasesorten, cremig, hausverfeinert mit Silberzwiebeln,
Radies o. Paprika,

Krauter mit Lowenbrezel & Krautsalat »im Topfchen«

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

Schalenkartoffel »rustical«
leckere grolSe Kartoffelscheiben aus dem HeiRluftofen in Dippform mit
Schale und abgeschmecktem Hittensauerrahmquark, Ketchup dazu — satt

Ofenfrische Lowenbrezel mit extra Streichbutter

»Hausverfeine « Kra r réoff Isalat
(ohne Mayonnaise Km(ééb%déd(g \IF s[ggéuﬁ\?a
Auf Nachfrage: HeilRe Waffel aus , fluffigem”

Kaicercchmarrn-Teic mit Schlacober< (Sahne)

11,00

11,50

9,50

12,50

6,50

7,50

4,00

4,50

7,50

6,50



Speisen

Schmankerl und

Hittenklassiker
11,50

Frische Currywurst mit XL-Biergartenpommes
Pommes sind fettarm & kalorienreduziert aus dem Airfryer 13,50
Ketchup/Mayonnaise dazu — satt

Hiahnchen-Schnitzel »Wiener Art« 16,50

Heil® aus dem Grillofen, inkl. Semmel und Kartoffelsalat im Toépfchen
(Ketchup/Majo - satt)

»Alpina Colonia« 16,50
GroRe Jausenplatte: Brotzeitteller mit Karntner Hauswdrstl und Tiroler
Schinkenspeck,
1.FC Ko6In-Fleischwurst, alpenlandischer Sennerkdse, Gemdisegarnitur mit
Semmel & Krautsalat

14,50

Spanferkel *

am Holzkohlegrill gegrillt und im Grillofen »frisch« zubereitet, im Semmel
»gespielt« mit Kraut-

oder Kartoffelsalat. *begehrte, hocharomatische, herausragende 14.50
Fleischqualitat von den Giberwachten Ziichtepartnern aus dem Hause !
Remagen (je nach Verfligbarkeit)

Vegane Platte 6,50

Kraut- & Kartoffelsalat, div. Gemuse der Saison: Cocktailtomaten, Peperoni,
Silberzwiebeln, Radies o. Paprika, Gurken und Semmel

7,50

Kindermenii: Fir unsere Madels Burschen
Kleines Schnitzel vom Huhn mit Biergartenpommes, Pringles und kleines
alkoholfreies Kaltgetrank

TIPR: s altreffen<<

Y )’ LA
A'ﬁiﬁg@iﬁ%ﬁ?ﬁgﬁ spitze AA'lpeﬂ’biergmend

Blattrokantstlickchen AUF SCHELLING

>>Apfelstrudel<<

Actmvremimcrhicmrlhmnce Natimmalcmnr ~bhd mm TR mfAarmI ISt Aarbmie o~ A AFAR \/AamillA ©O



Sonderaktionen,
Tipp‘s und Events

Oktoberfesttage 2025.im

Alpenbiergarten

Taglich von Donnerstag 2.10. — Sonntag 5.10. ab 12 Uhr
geoffnet

WeiRwdrste v. kdniglich bayerischen Hoflieferanten, Spanferkel vom
Holzkohlegrill, Jause, Obazda, Popcorn, Kaiserschmarrn, Musik und
Uberraschungen...

SiiBes »Auf Schelling«

>>Gipfeltreffen<< eisgekihlte, spitze Alpenmilchschokolade mit
Schlagobers und NuflSkrokantstlickchen
6,50

>>Angezuckerte” Waffel<< - hausgemacht aus ,fluffigem*
Kaiserschmarrn-Teig mit Schlagobers (Sahne), WildbeerensofRRe und
Nusskrokantsplitter (siehe Karte) 7,50

Sonn- & Feiertags Frihschoppen »Auf
Schelling«

Bei trockenem Wetter immer ab 11.30 Uhr:
>>WeiRwurstfriihstiick<< (3 Sttick !!!) vom

kdniglich, bayerischen Hoflieferanten inkl. Lowenbrezel, Garnitur &
stiBem Senf 11,00
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Biergartenregeln
und Infos

Hinweis: Verschwendung von Lebensmitteln. Hygiene & Qualitat!

Wir kiihlen Lebensmittel bei +1 bis +3 Grad (z.B. Senf, Majo) oder gefrieren
einen Teil unserer Produkte (z. B. Butter) ein und servieren diese dann »just
in time« also »frisch« wieder fiir Sie . Es kann deshalb zu MHD-
Abweichungen auf der Packungsangabe aber dadurch nicht zu
Qualitatsverlusten kommen.

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

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

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

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

Alpenbiergarten
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Bierstacheln

Das besondere Geschmackserlebnis

Beim Stacheln wird ein heiflgliihendes Eisen bis auf 600 °C erhitzt und in
ein kiihles 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.

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

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

Durch das heiRe 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 siiBlicher Schaum den Gaumen und
wird im Anschluss vom kiihlen Bier heruntergespiilt. Wir kbnnen nur
jedem Bierfan empfehlen einmal ein gestacheltes Bier zu probieren!

Ihr Dipl. Biersommelier ,,Blacky” Schwarz

Alpenbiergarten
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Fruhschoppen

Immer Sonntags ab 12 Uhr

3 Stk. Original Miinchener
WeiBwirste

vom koéniglich, bayerischen

Hoflieferanten,

Lowenbrezel und sufSem Senf
11,00

Heisser Knacker-

Uber Buchenholz geraucherte,
regionale Riesenbockwurst mit
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