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Wir sind Gasfgeber aus Leidenschaft.
Enfsprechend sollen nicht nur die
groflen Héhepunkfe des Lebens
besonders ]oegangen werden.

Mit langjdhriger Erfahrung, Liebe zum
Detail und einem passioniertem Team
arbeiten wir fdg]ich daran, jeden
einzelnen Besuch bei uns zu einem
einzigartigen zu machen.

Denn: das Leben ist ein Fest!

Das spiege]f sich auch in unserem
Restaurant wieder. Standesgemdﬁ wird
man hier zu Speis und Trank
empfangen: Unter Kronleuchtern und
Fresko im Ferdinand genieﬁf man
noch wie zu Zeiten des Kaisers. Wir
interpretieren die Wiener Kiiche dieser
Zeit neu, mit der Leichﬁgkeif und dem

handwerklichem Kénnen von heutel
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Sechshundert Jahre Kulturgeschichte,
ein Reich von Osterreich bis nach
Ungarn, vom Bodensee bis zur Adria.
Aus allen Winkeln des weitverzweig-
ten Vaterlandes strémten Habsburgs
Untertanen in die Residenzstadt, mit
wenig Habseligkeiten, den Kopf dafiir
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 Hoﬂtijcbe, fein gevviirmL

und edelstif3.

Man nehme also 18 Regionalkiichen
beiderseits der Donau, mische beherzt
franzésische cuisine darunfer, lasse es an
Wiener Kolorit nicht fehlen, schneide
eng]ische, po]nische und serbische
Zutaten hinein und verfeinere
wohldosiert mit preuﬁi—schem,
schwdbischem und bayerischem
Beiwerk. Das Ganze in den biirgerlichen
Bratherd und auf Habsburger Tafelsil-
ber angen’chfet ferﬁg ist die Hofktiche
seiner Majestdt.

Wiinschen wohl zu speisen!
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HAUSGEBACKENES BROT - 2,9
Kirbiskernsl | Kresse | Aufstrich

Auf Wunsch mit PARMASCHINKEN (50g./ BERKEL CUT) - 5,5
HERBSTSALAT
klein - 11,9 / grof3 - 17,9

Ve]i']iner—Dressing | gebrafener Kiirbis
Grissini | Trauben

Auf Wunsch mit RINDERFILETSTREIFEN oder GARNELEN - 7,5

ROSA KALBSTAFELSPITZ - 19,5
Haus gepickeltes Gemiise | Sauce Tartare | gerdstete Erddapfel

RINDERTATAR - 19,5
gebackenes Hihnerei | Vogerlsalat | geréstetes Brot

RINDERKRAFTBRUHE - 9,9
Frittaten | gebackener Leberknsdel

KURBIS-ORANGEN-CREME-SUPPE - 9,5

Kirbiskerne | Schwarzbrotcroutons

Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.
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RINDERTATAR

Das klassische Tatar oder Schabfleisch wird aus rohem Rinderfilet hergesfellt
Das Gericht ist nach dem Sfeppenvolk der Tataren benannt, denen nacbgesagf

wurde, dass sie rohes Fleisch unter ihren Sétteln miirbe ritten und dann ver-

zehrten. Wie man heute weif3: ein Myfhos,

Bekannt wurde es als das vom franzésischen Maitre Auguste Escoffier 1991

kreierte ,Beefsteak Tartare”.

BACKHENDL

DC{S Backhenol] war ]ctnge bevor CZC[S

Wiener Schnitzel kulinarische Bertiithmt-

heit erlan gte, bereits Lieb]ingsspeise der
Wiener. Schon im 18. Jahrhundert, so
berichten zeil‘genéssische Aufzeichnun-
gen, sollen beim ]egenddren , Wilden
Mann" und beim ,,Potpper]" im Prater

késflich—knusprige Backhendeln die Ma-

gen hungriger Biirger gefljﬂf und die
Gaumen in Verziicken versetzt haben.
Im spéten 19. Jahrhundert - der Bieder-
meier-Zeit - erlebt das Backhend] sogar
einen derarﬁgen Boom, dass es zum
Synonym einer ganzen Epoche, der

Backhendlzeit" wurde.

WIENER SCHNITZEL

Das Wiener Schnitzel ist der Inbegriff
der alt-ssterreichischen Kochkunst,

und dessen Zubereifung weist auf
frishbiirgerlichen Ursprung bis ins 17.
Jahrhundert zurtick. Ganz entgegen des
Maérchens um Feldmarschall Radefzky,
wonach se]biger diese Intuition aus
Norditalien importiert haben soll.
Geschnitten wird das Wiener Schnitzel
aus der Kalbslende im Schmeﬁer]ings—
schnitt, anschlieffend wird es mit Brésel-
mé]cmge paniert und ,schwimmend’

in Butterschmalz gebacken, um eine
vom Fleisch ge]dsfe, krosse Panade zu
erhalten
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BAMBERGERHAUS KASKNODEL - 19,5
Rahmschwammerl | Réstzwiebeln | Spitzkohlsalat

APFELRISOTTO - 19,3
Radicchio | Haselniisse

WIENER BACKHENDL - 20,5
Gebackenes vom Maishendl | Erdéapfel-Vogerlsalat

frittierte Petersilie | Preiselbeeren | Zitrone

WIENER SCHNITZEL
klein - 19,9 | groB - 28,5
Petersilerddpfel | Preiselbeeren | Zitrone

GEBRATENER SEETEUFEL - 29,5
Safransauce | Erddapfel | Zuchini | Birne

KALBSRAHMBRATEN - 25,5
gefruffe]i’es Kartoffel-Mousseline | Mandel-Brokkoli

1/4 ENTE - 28,5
Entensauce | Kartoffelknsdel | Apfelblaukraut

GESCHMORTE OCHSENBACKERL - 28,5

Rotweinsauce | Kartoffelmousseline | saisonales Gemiise

ZWIEBELROSTBRATEN - 30,5
Zwiebelsauce | geréstete Erdapfel | Réstzwiebeln

Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.
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KAISERSCHMARRN

Zuviele Legenden und Gertichte ranken sich um den bertihmten Schmarrn, als
dass man sich auf eines fesﬂegen kénne.

Besonders amtisant aber ist die Legende vom Hofkocb, dem bei der
Zubereifung von Palatschinken der Teig zu dick gerafen und gerissen war.
Worauf die Kaiserin Sissi nicht sehr erfreut reagierte, der Kaiser jedoch die
Situation mit fo]genden Worten rettete: ,Na, geb er mir halt den Schmarr, den
unser Leopold da wieder zamkocht hat!’

MARILLENKNODEL

Die stiflen Knédel gehc'iren bis heute zu den berithmtesten Nachspeisen der
Ssterreichischen Kiiche. Als die ]egenddre Heimat dieser Knédel wird Bdhmen,
das frither zu Osterreich gehérfe, angesehen, von wo die unzdb]igen bshmi-
schen Kéchinnen das Rezepf fir die ,,G]fickskuge]n“ in die Wiener Haushalte
brachten. Die stiflen Knédel werden vor allem mit Marillen gefii]]f und nach
dem Kochen in einer Mischung aus Butter und Bréseln gewd]zt Um dem
Obst seine Sdure zu nehmen, wird der Kern jewei]s durch ein Stick
Wiirfelzucker ersetzt. Solcher Art sind die stiflen Késtlichkeiten ein zwar
defﬂger, aber gescbmack]icb hinreiBender Hébepunkf der &sterreichischen

Genusswelt.
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SUSSER STEIRER - 8,5
Drei Kugeln Vanille-Eis | Kiirbiskernkrokant
Kirbiskernsl | Schlagobers

CREME BRULEE - 12,5
VON GEBRANNTEN MANDELN
Beerensorbet

WACHAUER MARILLENKNODEL - 12,5
Marillenréster | Vanille-Eis
(Zubereitungszeit: 20 Minuten)

KAISERSCHMARRN
klein 11,5 / grof3 17,5
Apfelkompott | Powidl | Rosinen | Mandeln
(Zubereifungszeif: 30 Minuten)

KASETELLER - 12,5
Feigensenf | Trauben
von der Naturkdserei Tegernseer Land

Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.
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Auch beim Spritz gibf 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 c’jsferreichisch—ungarischen Doppe]monarchie, die zu dieser Zeit
das Veneto besetzten, fanden die italienischen Weine zu stark und spritzten
sie mit Wasser (Sprifzer) GemaD ihrer Region nennen die Bewohner des
Veneto diesen bis heute auch gerne Veneziano. Der Sprifz wurde im Laufe
der Zeit weiterentwickelt, indem unter anderem stilles Wasser durch Soda-
wasser ersetzt wurde. Hierzulande wird er oft mit Oromge serviert, hingegen
in Mailand, dem Sitz von Campari—Aperol, findet man darin oft eine Olive.
Laut den Bewohnern Mailands (Milanesi) gibf die sot]zige Olive dem Drink
die perfekfe Balance zum stiflen Apero[
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APEROL™ - 8,5
Prosecco | Soda | Scheibe Orange

CAMPARI™ - 8,5
Prosecco | Soda | Scheibe Orange

WEINSCHORLE - 7,0

Hauswein | Soda

ROSMARIN™ - 9,5

Hausgemachter Rosmarinsirup | Prosecco
Tonic Water | Orangenzeste | frischer Rosmarin
(gelne O(uch Qlkoholl"fel)

BIRNE-INGWER™ - 9,5
Birne-Ingwer Fruchtsirup | Prosecco |
Soda / Minze
(Gerne auch Alhoholfrei)

HUGO™ - 8,5
Holundersirup | Prosecco | Soda | Limette | Minze
(gerne auch alkoholfrei)

LIMONCELLO™ - 8,5
Zitronenlikér | Prosecco | Soda | Scheibe Zitrone | Minze

LILLET WHITE PEACH - 8,5
Lillet Rosé | Schweppes White Peach | Pfirsichspalte

Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.
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AUGUSTINER HELL

Ein besonders mildes, spritziges, lang
ge]ctgen‘es und vor allem erg'isc]'lencles Bier.
Einmalig in seinem Geschmack, ein Genuss
fiir jeden Bierkenner.

EDELSTOFF

Ein helles Exportbier, weich, spritzig und
frisch zug]eic , aus edelsten Ro}lsfog@n
gebraut. Das Spitzenerzeugnis altbayrischer
Braukunst. Ein Hochgenuss fiir jeden
Bierkenner.

WEISSBIER

Das bernsteinfarbene Hefewei3bier, nach
altbewdhrten Verfahren aus sorgféltiq aus-
gewdh]fen Rohstoffen gebrauf. In Flaschen-
garung, bis zur vollen Spitzenreife in den
Brauereigewslben gelagert und sorgsam
gepflegt, erhdlt dieses Bier seine Frische und
den feinwiirzigen Geschmack.

PILS

Das schaumgekrénte, spritzige Bier mit der
feinen Hopfennote naci der unvergleich-
lichene Piﬁener Brauart, nur mit feinstem
Malz und edelstem Aromahopfen herge-
stellt.

DUNKEL

Das Altmiinchner Bier mit dem malzaroma-
fischen, wurzigen Geschmack.

Fiir den Liebhaber dunkler Biere ein herz-
hafter Genus3.

ALKOHOLFREI HELL

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

und modernster Anlagentechnik hat das alkoholfreie Augustiner Bier ein feines

Malzaroma und eine dezente, blumige Hopfennote.

WWW.BAMBERGERHAUS.COM
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AUGUSTINER KONIG LUDWIG

Augustiner Lagerbier Hell *%7% 0,31/ 3,4 WeiB3bier alkoholfrei >¢7% 0,51/ 4,8

0,51/ 4,5 WeiBbier Dunkel %678 0,51/ 4,8

Augustiner Radler #%7% 0,51/ 4,5 WeiBbier Leicht >¢78 0,51/ 4,8
Augush’ner Edelstoff 5678 0,51/ 4,7
Augush’ner Dunkel 5678 0,51/4,7
Augustiner Wei3bier 7° 0,51/4,8
Augush’ner Pils 5678 0,31/35
Alkoholfrei Hell¢78 0,51/ 4,5

’ ’ .
ACkofvobf vels flelssqelvinpe
WASSER KAFFEEHAUS

Adelholzener Classic / Naturell Kleiner Schwarzer (I—::SPYeSSO)2 2,5

0251/32-0751/72 Grofler Schwarzer (Doppio) 2 4,2

Kleiner Brauner (Espresso macchiato) 2 2,6

Tafelwasser 0,41/ 4,2 Grofler Brauner (Doppio macchiato) 2 4,6

Soda Zitrone 0,41/ 4,4 Verlangerter Schwarzer (Kaffee) * 3,9

Wiener Mélange (Milchkaffee) * 4,5

SCHORLEN Kaffee verkehrt (Latte macchiato) ? 4,5

Cappuccino * 3,8

Apfe], Orange, Rhabarber, I%Ieifge Schokolade * ;:g

Maracuja, Mango, Johannisbeer ee ,
021/28°041/49 S T
reen I’ngn jurveda erps lngel
LIMONADEN Wellnes Krauter

Almdudler 0,351/ 3,8
Zitronenlimonade 041/ 4,4
Cola-Mix %4 041/ 4,4
Coca-Cola ¥4 0,331/ 3,8
Fanta ** 0,331/ 3,8
Tonic Water ** 0,331/ 3,8

DIGESTIFS | LONGDRINKS
Unser Servicepersonal berat Sie gern. Wir arbeiten ausschlief3lich
mit regionalen Partnern zusammen, die sie auf unserer Homepage finden.

1 Farbstoff, 2 Koffein, 3 Chinin, 4 Siilungsmittel, 5 Gerst Iz, 6 Wei: Iz, 7 Hopfen, 8 Hefe, 9 Sulfite
Bei Allergien und Unvertréglichkeiten steht Ihnen unsere Allergene-Speisekarte zur Verfa

Alle Preise in Euro inkl. gesetzlicher MwSt.
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RESTAURANT

Dienstag -

Freitag
Wochenende & Feiertag: 12.00 -

17.00 - 0.00 Uhr

16.00 & 17.00 - 0.00 Uhr

SALETTL

(Kaffee & Kuchen)
Sonntag & Feiertag ab 12 Uhr

FOLGEN SIE UNS

Sie méchten immer aud dem Laufenden

bleiben? Folgen Sie dem Bamberger Haus
auf Faceboog und Instagram und erhalten
Sie Infos iiber kommende Veranstaltungen

und aktuelle Angeboi’e./

0 Bambergerhaus

FEIERN SIE BEI UNS

Wir p]anen mit Thnen oder komplett fiir
Sie sowohl private als auch geschaftliche
Zusammenkiinfte, ob unter geiem Himmel
oder im festlichen Saal. Lassen Sie sich von
uns ]oerctgen und beg]ei’ren./

Eventabteilung:
089 322128213
evenf@bambergerhctus.de
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