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BAMBERGS SPEZIALITAT SEIT JAHRHUNDERTEN



Aecht Schlenkerla Rauchbier

,ochlenkerla® — die Frage nach der Herkunft dieses Namens liegt nahe. Man
konnte ithn als hintergrindige Anspielung auf die Stirke des Rauchbieres auffas-
sen. Was falsch wire, wenn auch denkbar. Der Volksmund schuf das Wort. Es
geht auf einen fruheren ,,Brau“ und Wirt zuriick, der ,,a wengla mit seina Orm
gschlenkert hot“. Der tbermttige Spottname ,,Schlenkerla® blieb spater dem
Haus und dem dort gebrauten Bier erhalten.

Das ,,Aecht Schlenkerla Rauchbier® wird
wie jedes andere bayerische Bier nach dem
Reinheitsgebot von 1516 hergestellt, doch
besteht in der Malzbereitung ein wichtiger
Unterschied: Das Grinmalz, die angekeim-
te Braugerste, wird in der hauseigenen Mail-
zerel auf ein engmaschiges Drahtgeflecht,
die Darre, aufgeschtittet und durch die von
der darunterliegenden Feuerung kommen-
de Hitze getrocknet. Der bei der Verbren-
nung entstehende Rauch zieht durch die
Darre und gibt dabei dem Griinmalz seinen
charakteristischen Gescbmgck und macht Historische Malztrocknung
es zum Ragchmalz. Bei einfachem Malz jiber einem offenen Buchenbolfener
dagegen wird das Darren (d.h. dirr im Schlenkerla

machen) lediglich durch Hitze bewirkt.

Zur Herstellung des Rauchmalzes werden Buchenholzscheite verbrannt, die min-
destens drei Jahre gelagert wurden. Dieses Holz erster Qualitit, geschlagen im
Frankischen Jura, verleiht letztlich dem ,,Aecht Schlenkerla Rauchbier* sein spe-
zielles Aroma und seine dunkle Farbe. Das nach frischem Gerducherten schme-
ckende, untergirige Marzenbier mit 13,5% Stammwiirze hat einen Alkoholgehalt
von etwa 5,1%. Dal3 es ein ganz besonderes Bier ist, verdankt es der Kunst der
,Briuer. Uber Jahrhunderte hinweg haben sie ihr Kénnen und ihre Erfahrun-
gen bei der rechten Vermischung der Naturstoffe zu diesem einzigartigen Ge-
trink namens Rauchbier weitervererbt bis in die Gegenwart.

"Diewetlen aber das Gebrén beim ersten Trunk etwas fremd schmecken kinnt', laff
dir's nit verdriefSen, denn bald wirst du innebaben, daff der Durst nit nachlaft, sinte-
malen dein Wohlbehagen sichtlich unimmt."

Da es weltweit nur noch zwei traditionell hergestellte Rauchbiere gibt, ist das
Schlenkerla (neben Spezial) in der Arche des Geschmacks von Slow Food®.



Aus der Rauchbierbrauerei

Aecht Schlenkerla Rauchbier - Marzen

Das original Rauchbier und Bambergs Spezialitit. Ein dunkles, untergariges
Mirzenbier, hergestellt mit Rauchmalz aus der hauseigenen Milzerei. Da
diese Herstellungsweise fast ausgestorben ist, ist das Schlenkerla Passagier in
der Arche des Geschmacks von Slow Food®. 5.1% Alk./ Vol

Aecht Schlenkerla Rauchweizen
Ein Weizenbier mit zartem Rauchgeschmack. Wie alle typischen Weil3biere
wird es aus einer Mischung von Gerstenmalz und Weizenmalz gebraut. Der

Gerstenmalzanteil ist dabei das Rauchmalz aus der hauseigenen Schlenkerla
Malzerei. 5,2% Alk./ Vol

Weichsel Rotbier mit Kirschrauchmalz
Das Malz fir das Rotbier wird in der Schlenkerla Darre tber einem Kirsch-

holzfeuer getrocknet. Anders als Buchenrauchmalz hat das Kirschrauch-
malz ein fruchtiges, fast suflliches Raucharoma. 4,6% Alk./ 1ol

Schlenkerla Rauchbier - Hansla alkoholarm
Die traditionelle Wasser-Alternative: Fast alkoholfreies Rauchbier nach
einem historischen Bamberger Brauverfahren. 0,9% Alk./ V0l
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Heinzlein alkoholarm

Nach historischem Originalrezept gebraut und fast ohne Alkohol: das Heinzlein der Hellerbrau
aus Bamberg. Das Team der Hellerbrau hat einem lange in Vergessenheit geratenen Brauver-
fahren neues Leben eingehaucht. Entstanden ist ein Bier, das mit gerade einmal 0,9% Alkohol-
gehalt die ideale Alternative fur alle ist, die gern ein Bier trinken aber einen klaren Kopf behalten
mochten. Betont hopfig, voll im Geschmack und dabei erfrischend spritzig.

Mehr Information unter www.Heinzlein.de

Helles Heinzlein 0,51 €4,10

Unfiltriertes, untergariges Bier mit ausgepragter Hopfennote. Unkompli-
ziert, geschmackvoll und leicht. Nur 0,9% Alk. und 10 kcal pro 100ml.

Dunkles Heinzlein 0,51 €410

Dunkles, untergariges Bier mit gerostetem Malz gebraut. Kraftige und leicht
bittere Rostaromen. Nur 0,9% Alk. und 10 kcal pro 100mlL.

Alkoholfreie Getranke

Tafelwasser 0,31 €290 0,51 € 3,90
Limonade naturtrib 0,31 € 3,50 0,51 € 4,40
Apfelsaft naturtriib 0,31 € 3,50 0,51 € 4,40
Apfelsaftschotrle 0,31 € 3,40 0,51 € 4,30
Johannnisbeernektar 0,31 € 3,50 0,51 € 4,40
Johannisbeerschorle 0,31 € 3,40 0,51 € 4,30

Wein aus Franken

Bocksbeutel Franken Weillwein QbA. 0,251 € 6,90
Bocksbeutel Franken Rotwein QbA. 0,251 € 8,10
Hausschoppen, Weillw. QbA. feinherb, Tauberfranken 0,21 € 5,40
Weinschorle 0,21 € 4,10
Hochprozentiges
Klarer Brand aus Schlenkerla Rauchbier 2cl € 4,30
Der Geist des Rauchbieres: Ein klarer, dezent rauchiger Brand aus
Aecht Schlenketla Rauchbier. 40% Alk./ Vol
Malzgelagerter Brand aus Schlenkerla Rauchbier 2cl € 06,50

Auf Schlenkerla Rauchmalz gelagerter Brand unseres Rauchbieres.
Bernsteinfarben und rauchig ist er die ,,Schlenkerla Variante® eines

schottischen Whiskys. 40% Alk./ 1ol

Bamberger Siebenhtigeltropfen (Krauterlikor) 35% Alk./ 1ol 2cl € 4,00
Frankische Williamsbirne 40% Alk./ 1. 2cl € 4,00
Frankisches Zwetschgenwasser 40% Alk./ 1o/, 2cl € 3,90

Frankischer Himbeergeist 40% Alk./1ol. 2cl € 3,90




Schlenkerla Handwerkskiiche

Bei unseren Gerichten legen wir groen Wert auf eine traditionelle und natiirliche Zubereitungs-
weise. Kiinstliche Aromen oder Geschmacksverstirker kommen uns daher nicht in den Topf.
Wir kochen mit frischen, moglichst regionalen Zutaten und achten bei der Auswahl sehr auf
Qualitit. Zeit und Geduld sind das Salz in der Suppe und fiir unsere Traditionskiiche unerlisslich
—eben AECHT frankisch und ganz so, wie zu GroB3mutters Zeiten. Das schmeckt man auch. Um
alle Speisen fiir Sie tdglich frisch auf den Tisch zu bringen, beginnt unsere Kiichenmannschaft
jeden Tag bereits um 7 Uhr mit der Vorbereitung, Da wir nicht einfach schnell nachproduzieren
konnen, kann es im Tagesgeschift schon einmal vorkommen, daf3 das eine oder andere Gericht
ausverkauft ist. Dafiir bitten wir um Ihr Verstindnis und wiinschen Ihnen guten Appetit!

Schlenkerla Klassiker

11:30 bis 21:30 Uhr
Bamberger Zwiebel in Rauchbiersof3e € 16,30

Kulinarische Zusammenfiihrung der Rauchbierstadt und Girtnerstadt Bam-
berg: Grofie Metzgerzwiebel geftllt mit Schweinehackfleisch, serviert mit knus-
prig gebratenem Speckstreifen, Kartoffelbrei und Rauchbiersof3e.

Schlenkerla Rauchbierhaxe € 18,80
Der bayerische Klassiker in der Bamberg-Version: Knusprig gebratene
Schweinshaxe in Rauchbiersof3e. Dazu servieren wir Sauerkraut und Klof3.

Ofenfrisches Schweineschauferla € 19,80
Als ,,Schiuferla® bezeichnet man in Franken die Schweineschulter. Im Ofen
knusprig gebraten, serviert mit Bratenjus, Sauerkraut und KloB.

Schlenkerla Bratwiirste 5 Stck. € 13,40
Grobe, etwas kleinere Bratwiirste mit Schlenkerla Rauchmalz. (3 Stck. € 11,60)
Nach Hausrezept hergestellt, mit Dampfkraut und Rauchbierbrot serviert.

Ausgeloste Kalbshaxe mit Klof3 und Salat € 20,60
Im Ganzen am Knochen gegart, frisch aufgeschnitten, mit einer Rosmarin-
rahmsol3e serviert.

Tellerfleisch mit Meerrettich und Brétchen € 16,20

Saftige Rinderbrust, im eigenen Sud serviert.

Rinderbrust in Meerrettichsof3e mit Klof3 und Salat € 19,70

Sofle vom wiirzigen frinkischen Meerrettich aus dem Anbaugebiet Baiersdorf
nahe Bamberg, garniert mit Preiselbeeren.

Gefillter Blitterteig mit Saisongemiise und Kise (vegetarisch) € 14,20
verfeinert mit Schlenkerla Rauchmalz, dazu bunter Salat.

Frinkische Nudeln mit Schlenkerla-Pesto (vegetarisch) € 14,60

Hausgemachtes Pesto, mit Rauchmalz verfeinert, serviert mit gemischtem Salat.

Landhiahnchenbrust-Salatteller mit rustikalem Brétchen € 17,80
GroB3er Salatteller mit gebratener Landhihnchenbrust, Schlenkerla Bierdressing.



Frihschoppen

9:30 bis 12:00 Uhr
Schlenkerla Bratwiirste 5 Stck. € 13,40

Grobe, etwas kleinere Bratwirste mit Schlenkerla Rauchmalz. (3 Stck. € 11,60
Nach Hausrezept hergestellt, mit Dampfkraut und Rauchbierbrot serviert.

Schlenkerla Kise mit Brot € 11,90

1 Paar Weil3wiirste mit siilem Senf und Laugenbreze €9,90

Brotzeit- und Abendkarte

14:30 bis 22:00 Uhr

Schlenkerla Kase mit Brot €11,90
Die Bamberger Version des bayerischen ,,Obatzda®: Kasehaltiger Brotauf-
strich aus Camembert, Essiggurken, Butter und Mayonnaise.

Bierbrauervesper mit Gurke, Brot und Butter € 16,80
mit Bauernschinken, kalt aufgeschnittenem Rauchfleisch, gerauchertem Hartkase,

Speckwurst, Pfefferbeiller, feiner Leberwurst und Schlenkerla Kiése. Wurstwaren

aus der familiengefihrten Metzgerei Hichhorn (aus Viereth bei Bamberg).

Blaue Zipfel nach Schlenkerla Art mit Brot 5 Stck. € 13,40
Schlenkerla Wiirste mit Rauchmalz nach Hausrezept, in (3 Stck. € 11,60
Weillweinessigsud mit Zwiebeln und Karotten.

Portion Zwetschgenbames mit Brot und Butter €16,10
Luftgetrockneter, magerer Rinderschinken, der tber einem Zwetschgen-
holzfeuer gerauchert wird.

Kalter Braten mit Brot, Butter und Meerrettich € 12,10
Mageres, knuspriges Bauchstiick vom Strohschwein, in Scheiben aufge-

schnitten.

Tatar, reichlich garniert, mit Brot € 16,30

Frisch durchgelassenes, mageres Rindfleisch, mit Ei und hauseigener Gewtirz-
mischung angemacht, klassisch garniert mit Kapern, Sardellen und Zwiebeln.

Sie sind Allergiker? Bitte fragen Sie nach der Speisekarte mit Allergenangaben!
Eine separate Informationskarte mit allen gesetzlich vorgeschriebenen Angaben zu Zusatzstoffen

erhalten Sie auf Anfrage gern von unserem Servicepersonal.



Aktuelle Empfehlungen



Die Herkunft des Rauchbieres

Tradition ist die Bewabrung des Feners und nicht die Anbetung der Asche

Viele Geschichten ranken sich um die Entstehung des Rauchbieres. Teilweise
sehr phantasievoll, teilweise eher skurril. Zum gréBten Teil sind sie der Gattung

Fabeln und Marchen zuzuordnen.

Biergenufs bei den Babyloniern
vor fast 4.000 Jahren

Die alten Sumerer und Babylonier
wullten bereits um die Kunst des Bier-
brauens. Der grundlegende Brauprozel3
damals unterschied sich nur wenig von
der heutigen Verfahrensweise, abgese-
hen von der eingesetzten Technik und
anderen Hilfsmitteln. Das Griinmalz
mullte schon immer getrocknet, in der
Brauersprache ,,gedarrt® werden. Auller
durch die Wirmestrahlung der Sonne,
was in unseren Breitengraden recht
schwierig war, gab es in der Vergangen-

heit dafiir nur ein Mittel: Das Trocknen tber dem offenen Feuer. Dabei war es
unvermeidlich, da3 der entstehende Rauch das Malz durchstromte und ihm ein

entsprechendes Aroma verlieh.

Der technische Fortschritt ermoglichte es ab der industriellen Revolution im 17.
und 18. Jahrhundert mit Hilfe neuer Verfahren das Malz ohne offenes Feuer und
damit ohne Rauchgeschmack herzustellen. Beim Rauchbier jedoch wird die alte
Tradition bewul3t bewahrt. Sie genieBen mit jedem Schluck Aecht Schlenkerla

Rauchbier ein Stiick Vergangenheit!

mehr erfahren: www.Rauchbier.de/Geschichte

Wenn Ihnen der Besuch im Schlenkerla gefal-
len hat, freuen wir uns tber Ihre Wertung auf
Google, Tripadvisor oder Facebook. Und
wenn wir nach Threr Meinung noch irgendwo
besser werden konnen, sagen Sie es uns bitte
direkt oder schreiben uns. Vielen Dank!

Matthias Trum
Schlenkerla Briu in 6. Familiengeneration

Rauchbierbrauerei Schlenkerla

erstmals 1405 als ,,Haus 3um blanen Lowen* erwdhnt

Dominikanerstral3e 6

96049 Bamberg, Deutschland
Tel: 0951/56050

Fax: 0951/54019

eMail: service@schlenkerla.de
Web: www.Schlenkerla.de






