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                                                                       Das Leben ist ein Fest 
Wir sind Gastgeber aus Leidenschaft.
Entsprechend sollen nicht nur die 
großen Höhepunkte des Lebens 
besonders begangen werden.
Mit langjähriger Erfahrung, Liebe zum 
Detail und einem passioniertem Team 
arbeiten wir täglich daran, jeden 
einzelnen Besuch bei uns zu einem 
einzigartigen zu machen. 
Denn: das Leben ist ein Fest!

Das spiegelt sich auch in unserem 
Restaurant wieder. Standesgemäß wird 
man hier zu Speis und Trank 
empfangen: Unter Kronleuchtern und 
Fresko im Ferdinand genießt man 
noch wie zu Zeiten des Kaisers. Wir 
interpretieren die Wiener Küche dieser 
Zeit neu, mit der Leichtigkeit und dem 
handwerklichem Können von heute!
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Kaiserlich - Königliche 
Hofküche  

                          

Sechshundert Jahre Kulturgeschichte, 
ein Reich von Osterreich bis nach 
Ungarn, vom Bodensee bis zur Adria. 
Aus allen Winkeln des weitverzweig-
ten Vaterlandes strömten Habsburgs 
Untertanen in die Residenzstadt, mit 
wenig Habseligkeiten, den Kopf dafür 
voll mit Erinnerungen an zuhaus. 
Was man da kochte und garte, das 
sollte Eingang finden in die Kessel der 
Herrschaft und dampfte bald in den 
Terrinen der Hofküche, fein gewürzt 
und edelsüß.

Man nehme also 18 Regionalküchen 
beiderseits der Donau, mische beherzt 
französische cuisine darunter, lasse es an 
Wiener Kolorit nicht fehlen, schneide 
englische, polnische und serbische 
Zutaten hinein und verfeinere 
wohldosiert mit preußi-schem, 
schwäbischem und bayerischem 
Beiwerk. Das Ganze in den bürgerlichen 
Bratherd und auf Habsburger Tafelsil-
ber angerichtet, fertig ist die Hofküche 
seiner Majestät.
Wünschen wohl zu speisen!
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Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.  

                                                                       

Vo r sp e i s e n
                          

      HAUSGEBACKENES  BROT  ·  2 , 9 
Kü r b i s k e r n ö l  |  K r e s s e  |  Au f s t r i c h

A u f  Wun s c h  m i t  PARMASCH INKEN (50g . /  BERKEL  CUT)  ·  5 , 5
                               

                                 
H E R B S T S A L AT  

k l e i n  ·  1 1 , 9  /  g r o ß  ·  1 7, 9
 Ve l t l i n e r - D r e s s i ng  |  g eb ra t ene r  Kü rb i s                                                                                                                                    

G r i s s i n i  |  Trau b en 

Auf Wunsch mit RINDERFILETSTREIFEN oder GARNELEN  ·  7,5
                        

                                 
     RO S A  K A L B S TA F E L S P I T Z  ·  1 9, 5

H au s  g ep i c ke l t e s  G emü s e  |  S au c e  Ta r ta r e  |  g e r ö s t e t e  E r däp f e l
          

		                   
    R INDERTATAR  ·  1 9, 5

 g e ba c k en e s  Hühn e r e i  |  Vog e r l s a l a t   |  g e r ö s t e t e s  B r o t 

                            
    R I N D E R K R A F T B RÜ H E  ·  9, 9 

F r i t t a t en  |  g eb a c kene r  L eb e rk nö de l  
              

                                                 
   KÜ R B I S - O R A NG E N - C R E M E - S U PPE   ·  9, 5 

                      Kü rb i s k e r n e  |  S c hwa r z b ro t c r ou t on s
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                                                                       Un se r e  K l a s s i k e r
R INDERTATAR

Das klassische Tatar oder Schabfleisch wird aus rohem Rinderfilet hergestellt.
Das Gericht ist nach dem Steppenvolk der Tataren benannt, denen nachgesagt 
wurde, dass sie rohes Fleisch unter ihren Sätteln mürbe ritten und dann ver-
zehrten. Wie man heute weiß: ein Mythos.
Bekannt wurde es als das vom französischen Maître Auguste Escoffier 1921 
kreierte „Beefsteak Tartare“.

WIENER  SCHNITZEL

Das Wiener Schnitzel ist der Inbegriff 
der alt-österreichischen Kochkunst, 
und dessen Zubereitung weist auf 
frühbürgerlichen Ursprung bis ins 17. 
Jahrhundert zurück. Ganz entgegen des 
Märchens um Feldmarschall Radetzky, 
wonach selbiger diese Intuition aus 
Norditalien importiert haben soll.
Geschnitten wird das Wiener Schnitzel 
aus der Kalbslende im Schmetterlings-
schnitt, anschließend wird es mit Brösel-
mélange paniert und „schwimmend“ 
in Butterschmalz gebacken, um eine 
vom Fleisch gelöste, krosse Panade zu 
erhalten

BACKHENDL

Das Backhendl war lange bevor das 
Wiener Schnitzel kulinarische Berühmt-
heit erlangte, bereits Lieblingsspeise der 
Wiener. Schon im 18. Jahrhundert, so 
berichten zeitgenössische Aufzeichnun-
gen, sollen beim legendären „Wilden 
Mann“ und beim „Papperl“ im Prater 
köstlich-knusprige Backhendeln die Mä-
gen hungriger Bürger gefüllt und die 
Gaumen in Verzücken versetzt haben.
Im späten 19. Jahrhundert - der Bieder-
meier-Zeit - erlebt das Backhendl sogar 
einen derartigen Boom, dass es zum 
Synonym einer ganzen Epoche, der 
Backhendlzeit“ wurde.
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Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.  

Hau p t g e r i c h t e
                  
                    BA M B E RG E R H AU S  K A S K NÖ D E L  ·  1 9, 5
       Rahms c hwamme r l  |  R ö s t zw i e b e l n  |  S p i t z koh l s a l a t

 

                             A PF E L R I S OT TO ·  1 9, 3
                          Rad i c c h i o  |  H a s e l nü s s e 

        WIENER  BACKHENDL  ·  2 0 , 5
    G e ba c k en e s  v om  Ma i s h e nd l  |  E r däp f e l -Vog e r l s a l a t 

f r i t t i e r t e  P e t e r s i l i e  |  P r e i s e l b e e r e n  |  Z i t r o n e

WIENER  SCHNITZEL
klein ·  19 ,9 |  groß ·  28,5

                  P e t e r s i l e r d äp f e l  |  P r e i s e l b e e r e n  |  Z i t r o n e       
      			 
	

        G E B R AT E N E R  S E E T E U F E L   ·  29, 5
               S a f ra n s au c e  |  E r däp f e l  |  Z u c h i n i  |  B i r n e

                          K A L B S R A H M B R AT E N ·  25 , 5
          g e t r ü f f e l t e s  Ka r t o f f e l -Mou s s e l i n e  |  Ma nde l - B r o k ko l i
  

      1 /4  E N T E  ·  2 8 , 5
             E nt en s au c e  |  Ka r t o f f e l k nö de l  |  Ap f e l b l au k rau t                               
                    

                G E S C H MO RT E  O C H S E N BAC K E R L  ·  2 8 , 5
      Ro tw e i n s au c e  |  Ka r t o f f e lmou s s e l i n e  |  s a i s o na l e s  G emü s e

                          ZW I E B E L RO S T B R AT E N ·  30 , 5
          Zwi eb e l s a u c e  |  g e r ö s t e t e  E r däp f e l  |  R ö s t zw i e b e l n
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                                                                       Un se r e  K l a s s i k e r
KAISERSCHMARRN

Zuviele Legenden und Gerüchte ranken sich um den berühmten Schmarrn, als 
dass man sich auf eines festlegen könne.
Besonders amüsant aber ist die Legende vom Hofkoch, dem bei der 
Zubereitung von Palatschinken der Teig zu dick geraten und gerissen war. 
Worauf die Kaiserin Sissi nicht sehr erfreut reagierte, der Kaiser jedoch die 
Situation mit folgenden Worten rettete: „Na, geb er mir halt den Schmarr, den 
unser Leopold da wieder zamkocht hat!“ 

MARILLENKNÖDEL

Die süßen Knödel gehören bis heute zu den berühmtesten Nachspeisen der 
österreichischen Küche. Als die legendäre Heimat dieser Knödel wird Böhmen, 
das früher zu Österreich gehörte, angesehen, von wo die unzähligen böhmi-
schen Köchinnen das Rezept für die „Glückskugeln“ in die Wiener Haushalte 
brachten. Die süßen Knödel werden vor allem mit Marillen gefüllt und nach 
dem Kochen in einer Mischung aus Butter und Bröseln gewälzt. Um dem 
Obst seine Säure zu nehmen, wird der Kern jeweils durch ein Stück 
Würfelzucker ersetzt. Solcher Art sind die süßen Köstlichkeiten ein zwar 
deftiger, aber geschmacklich hinreißender Höhepunkt der österreichischen 
Genusswelt.
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Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.  

N a ch sp e i s e n
          	                   

                             SÜS SER  STE IRER  ·  8 , 5
            D r e i  Kug e l n  Van i l l e - E i s  |  Kü r b i s k e r n k r o kan t  
                       Kü r b i s k e r n ö l  |  S c h l a g ob e r s

                              CRÈME  BRÛLÉE  ·  1 2 , 5
                         VON GE BR A NNTE N MA NDELN

                                 B e e r e n s o r b e t                    

                  WAC H AU E R  M A R I L L E N K NÖ D E L  ·  1 2 , 5
                       Ma r i l l e n r ö s t e r  |  Van i l l e - E i s
                      (Zub e r e i t u ng s z e i t :  2 0  M inu t e n )
               		               

       
 KA I SERSCHMARRN
 k l e i n  1 1 , 5  /  g r o ß  1 7, 5

        	     Ap f e l k ompo t t  |  P ow i d l  |  R o s i n e n  |  Mand e l n 
                      (Zub e r e i t u ng s z e i t :  30  M inu t e n )

                                K Ä S E T E L L E R  ·  1 2 , 5
                             Fe ig en s en f  |  T r aub en

von  d e r  Na t u r k ä s e r e i  T e g e r n s e e r  L and
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                                                                       Spr i t z e r
                          

Auch beim Spritz gibt es eine Verbindung zur Geschichte des Bamberger 
Hauses. Oftmals wurden die 20er und 30er Jahre des letzten Jahrhunderts als 
Ursprung datiert, jedoch soll der Spritz schon um 1800 entstanden sein. Sol-
daten aus der österreichisch-ungarischen Doppelmonarchie, die zu dieser Zeit 
das Veneto besetzten, fanden die italienischen Weine zu stark und spritzten 
sie mit Wasser (Spritzer). Gemäß ihrer Region nennen die Bewohner des 
Veneto diesen bis heute auch gerne Veneziano. Der Spritz wurde im Laufe 
der Zeit weiterentwickelt, indem unter anderem stilles Wasser durch Soda-
wasser ersetzt wurde. Hierzulande wird er oft mit Orange serviert, hingegen 
in Mailand, dem Sitz von Campari-Aperol, findet man darin oft eine Olive. 
Laut den Bewohnern Mailands (Milanesi) gibt die salzige Olive dem Drink 
die perfekte Balance zum süßen Aperol.
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Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.  

Spr i t z  G e t r ä n k e
          	                  

       APEROL 1,4,9, ·  8 , 5
P r o s e c c o  |  S o da  |  S c h e i b e  O r ang e

         CAMPAR I 1,4,9 ·  8 , 5
P r o s e c c o  |  S o da  |  S c h e i b e  O r ang e

           
       WE INSCHORLE 9 ·  7 , 0

Hau swe i n  |  S o da 
     

       ROSMAR IN 1,4,9 ·  9 , 5
Hau s g ema ch t e r  R o sma r i n s i r u p  |  P r o s e c c o   

T on i c  Wa t e r  |  O r ang en z e s t e  |  f r i s c h e r  R o sma r i n
(g e r n e  a u c h  a l k o h o l f r e i )

      B I RNE - INGWER 1,4,9 ·  9 , 5
B i r n e - I n gwe r  F r u c h t s i r u p  |  P r o s e c c o  | 

S o da  |  M i n z e
(Ge r n e  a u c h  A l h o h o l f r e i )

       HUGO 1,4,9 ·  8 , 5
Ho l und e r s i r u p  |  P r o s e c c o  |  S o da  |  L ime t t e  |  M i n z e

(g e r n e  a u c h  a l k o h o l f r e i )

      L IMONCELLO 1,4,9 ·  8 , 5
Z i t r o n en l i k ö r  |  P r o s e c c o  |  S o da  |  S c h e i b e  Z i t r o n e  |  M i n z e

     L I LLET  WHITE  PEACH 1,4,9 ·  8 , 5
 L i l l e t  R o s é  |  S c hwepp e s  Wh i t e  P e a c h  |  P f i r s i c h s p a l t e
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           Di e  Au g u st i n e r -B i e r e
AU GU ST INER  HELL

Ein besonders mildes, spritziges, lang 
gelagertes und vor allem erfrischendes Bier.
Einmalig in seinem Geschmack, ein Genuss 
für jeden Bierkenner. 

EDELSTOFF

Ein helles Exportbier, weich, spritzig und 
frisch zugleich, aus edelsten Rohstoffen 
gebraut. Das Spitzenerzeugnis altbayrischer 
Braukunst. Ein Hochgenuss für jeden 
Bierkenner. 

WEISSB I ER

Das bernsteinfarbene Hefeweißbier, nach 
altbewährten Verfahren aus sorgfältig aus-
gewählten Rohstoffen gebraut. In Flaschen-
gärung, bis zur vollen Spitzenreife in den 
Brauereigewölben gelagert und sorgsam 
gepflegt, erhält dieses Bier seine Frische und 
den feinwürzigen Geschmack.

P I L S

Das schaumgekrönte, spritzige Bier mit der 
feinen Hopfennote nach der unvergleich-
lichene Pilsener Brauart, nur mit feinstem 
Malz und edelstem Aromahopfen herge-
stellt.

DUNKEL

Das Altmünchner Bier mit dem malzaroma-
tischen, würzigen Geschmack.
Für den Liebhaber dunkler Biere ein herz-
hafter Genuß.

ALKOHOLFRE I  HELL

Untypisch für ein Alkoholfreies, aber typisch Augustiner! Geboren aus beliebten 
Lagerbier Hell ist das Augustiner Alkoholfrei Hell frisch im Geruch and spritzig im 
Antrunk. Dank der ausgeklügelten Kombination aus traditioneller Verfahrensweise 

und modernster Anlagentechnik hat das alkoholfreie Augustiner Bier ein feines 
Malzaroma und eine dezente, blumige Hopfennote. 
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Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.  

B i e r sp e z i a l i t ä t e n

A l k o h o l f r e i
          	                   

He i s sg e t r ä n k e
          	                   

AUG U S T I N E R

Augustiner Lagerbier Hell 5,6,7,8� 0,3 l / 3,4	
� 0,5 l / 4,5
Augustiner Radler 5,6,7,8� 0,5 l / 4,5
Augustiner Edelstoff 5,6,7,8� 0,5 l / 4,7
Augustiner Dunkel 5,6,7,8� 0,5 l / 4,7
Augustiner Weißbier 5,6,7,8� 0,5 l / 4,8
Augustiner Pils 5,6,7,8� 0,3 l / 3,5
Alkoholfrei Hell5,6,7,8                     0,5 l / 4,5

WA S S E R

Adelholzener Classic / Naturell
0,25 l / 3,2 · 0,75 l / 7,2

Tafelwasser� 0,4 l / 4,2
Soda Zitrone� 0,4 l / 4,4

S C HO R L E N

Apfel, Orange, Rhabarber,
Maracuja, Mango, Johannisbeer

0,2 l / 2,8 · 0,4 l / 4,9

L I MONA D E N

Almdudler� 0,35 l / 3,8
Zitronenlimonade� 0,4 l / 4,4
Cola-Mix 1,2,4� 0,4 l / 4,4
Coca-Cola 1,2,4� 0,33 l / 3,8
Fanta 1,4� 0,33 l / 3,8
Tonic Water 3,4� 0,33 l / 3,8

D I G E S T I F S  |  L O N G D R I N K S
Unser Servicepersonal berät Sie gern. Wir arbeiten ausschließlich 

mit regionalen Partnern zusammen, die sie auf unserer Homepage finden.

K A F F E E H AU S

Kleiner Schwarzer (Espresso)2� 2,3
Großer Schwarzer (Doppio) 2� 4,2
Kleiner Brauner (Espresso macchiato) 2� 2,6
Großer Brauner (Doppio macchiato) 2� 4,6
Verlängerter Schwarzer (Kaffee) 2� 3,9
Wiener Mélange (Milchkaffee) 2� 4,5
Kaffee verkehrt (Latte macchiato) 2� 4,5
Cappuccino 2                                         3,8
Heiße Schokolade 2                                4,2 
Tee 2                                                    3,9

 Fruity Camomile |  Refreshing Mint | Bergkräuter | 
 Morgentau |  Rosy Rose Hip |  Darjeeling |  
Green Dragon |  Ajurveda Herbs & Ginger   

Wellnes Kräuter

KÖN IG  LU DW IG

Weißbier alkoholfrei 5,6,7,8� 0,5 l / 4,8
Weißbier Dunkel 5,6,7,8� 0,5 l / 4,8
Weißbier Leicht 5,6,7,8� 0,5 l / 4,8

1 Farbstoff, 2 Koffein, 3 Chinin, 4 Süßungsmittel, 5 Gerstenmalz, 6 Weizenmalz, 7 Hopfen, 8 Hefe, 9 Sulfite
Bei Allergien und Unverträglichkeiten steht Ihnen unsere Allergene-Speisekarte zur Verfügung.
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           Un se r e  Ö f f n ung sz e i t e n
                          

RE STAURANT

 D i e n s t a g  -  F r e i t a g   1 7 . 00  -  0 . 00  Uh r
 Wo c h en end e  &  F e i e r t a g :  1 2 . 00  -  1 6 . 00  &  1 7 . 00  -  0 . 00  Uh r

 SALETTL  

(Ka f f e e  &  Ku c hen)
S on ntag  &  Fe i e r t ag  a b  1 2  U h r

      

 

           

FOLGEN S I E  UNS

Sie möchten immer aud dem Laufenden 
bleiben? Folgen Sie dem Bamberger Haus 
auf Facebook und Instagram und erhalten 
Sie Infos über kommende Veranstaltungen 
und aktuelle Angebote! 

               B ambe r g e rhau s

FE IERN  S I E  BE I  UNS 

Wir planen mit Ihnen oder komplett für 
Sie sowohl private als auch geschäftliche 
Zusammenkünfte, ob unter freiem Himmel 
oder im festlichen Saal. Lassen Sie sich von 
uns beragen und begleiten! 

Even t ab t e i l ung :
089 322128213  

event@bambergerhaus.de


