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Beste Qualität
              durch langjährige Partner

Starker Geschmack – Ausgezeichnete Biere

Alkoholfreie Getränke
Krumbach Gourmet, medium 0,5 l
Krumbach Gourmet, naturell 0,5 l
Tafelwasser 0,4 l
Schussenrieder Cola Mix, Spezigetränk 0,4 l
Afri-Cola 0,4 l
Afri-Cola Zero 0,4 l
Lindauer Apfelschorle, naturtrüb 0,4 l
Lindauer Johannisbeerschorle 0,4 l
Red Bull, Energy Drink 0,25 l

Qualitätsweine
Escher Weissburgunder  12,5 % vol 
Auf  facettenreichen Keuperböden am Berg
gewachsen. Von Hand selektioniert und nach 
der Lese im Edelstahltank auf  der Feinhefe
gereift, präsentiert sich dieser Weißwein (trocken)
aus dem Remstal elegant und ausgewogen. 

0,2 l
0,75 l

Escher Muskat-Trollinger Rosé  11,5 % vol
Feinfruchtige, elegante Aromen prägen diesen  
schönen Sommerwein aus Baden-Württemberg.  
In der Nase Aromen von Holunder und Erdbeere.

0,2 l
0,75 l

Escher Lemberger  13,0 % vol 
Die Lemberger-Reben wurzeln auf  kraftvollen
Keuperböden am Berg. Durch die selektive 
Handlese und die traditionelle Maischegärung 
entsteht ein Rotwein (trocken) mit spannender
Würze und beerigen Fruchtnoten.

0,2 l
0,75 l

Weinschorle vom Qualitätswein  
weiß, rot oder rosé, süß oder sauer

0,2 l

Lugana Cà dei Frati  13,0 % vol  
Duftiger Wein mit feinen Noten von Aprikosen  
und Mandeln. Schmeichelhaft am Gaumen, 
vollmundig und trocken, mit feiner, delikater  
Säure und elegantem Abgang. Einer der  
beliebtesten Luganaweine vom Gardasee.

0,75 l

Primitivo Quietum Appassimento 14,0 % vol
Vom Weingut Casa Vinicola Minini aus Apulien - 
Italien - Bouquet voll von roten, reifen Früchten  
mit Noten von mediterranen Pinien. Kräftig und  
geschmeidig, sehr gut eingebundenes Tannin. 
Samtig und anhaltend.

0,75 l

Edelbrände & Liköre
Bierschnaps 38 % vol 
aus unserer Hausbrennerei,  
aus reinem Bier gebrannt 

2 cl

Bierlikör 30 % vol  
aus edlem SCHUSSENRIEDER Bierbrand 

2 cl

Jägermeister im Original Fläschle 35 % vol 
Likör aus 56 Kräutern,  
eisgekühlt serviert 

2 cl

Prinz Alte Williams-Christ-Birne 
41 % vol, wunderbar mild und  
fruchtig, im Holzfass gereift

2 cl

Prinz Alte Marille, 41 % vol 
fruchtiger-milder Genuss aus saftigen 
Marillen, im Holzfass gereift 

2 cl

Heiße Getränke
Cappuccino, Latte Macchiato,  
Milchkaffee 
Kaffee Crème
Kaffee Crème koffeinfrei 
Espresso
Espresso Macchiato
Heisse Schokolade mit Sahne

Tee – KEO Pyramiden Aromakuvert,  
            serviert im Glas 
Pfefferminz-Kräutertee
Früchtetee Orange-Maracuja-Aroma
Grüner Tee
Ingwer – Insel der Sinne

Prosecco
La Jara Prosecco Spumante Brut 11,5 % vol  
Ein frischer, lebendiger Spumante. 
Ansprechender Duft nach angeschnit-
tenen grünen Äpfeln mit leicht floralen 
Anklängen, belebende Perlage und 
weicher Nachhall.

0,75 l

Aperitifs
Aperol Spritz 15 % vol 
Feinperliger Prosecco mit Aperol auf  
Eis, Spritzer Soda und Orangenscheibe

0,2 l

Gin Tonic mit Hendrick’s Original Gin 44% vol
Schottischer Gin, sehr frisch und  
sommerlich leicht, mit Tonic auf  Eis  
und Gurke

0,2 l

Champagner 
Moët Chandon Brut Imperial 12,0 % vol 
Elegant goldfarben schimmernd mit 
spritziger Intensität von grünen Äpfeln 
und Zitrusfrüchten. Begleitend von 
einer verführerischen Sanftheit  
einer zarten Perlage. 

0,75 l

Longdrinks 
Jack Daniel's Cola   4 cl
Bacardi Cola  4 cl
Wodka Lemon 4 cl
Wodka Red Bull 4 cl
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UNSERE SPEISEKARTE

Diesen Lieferanten schenken wir unser Vertrauen:

Liebe Gäste, sämtliche Informationen zu den in unseren Speisen und Getränken verwendeten allergenen Zutaten teilen wir Ihnen auf  Nachfrage gerne  
mündlich mit bzw. halten zusätzlich eine schriftliche Dokumentation für Sie bereit. Sprechen Sie uns bitte einfach an.12

Genuss für

   Leib & Seele

Unsere Empfehlungen
Ofenfrischer Bierbraten vom Landschwein mit hausgemachter Schwarzbiersauce und Spätzle,  
dazu empfehlen wir einen bunt gemischten Salat

Braumeister Schnitzel „Wiener Art“ vom Landschwein paniert mit Fritten-Knusperle, 
dazu empfehlen wir einen bunt gemischten Salat

Schwäbische Linsen mit Bieressig verfeinert, dazu Spätzle und ein Paar Saitenwürste

Brauhaus Maultaschen mit Fleischfüllung, geschmelzten Zwiebeln und Kartoffelsalat

Herzhafter Flammkuchen auf  dem Holzbrettle mit Speck, Käse, Kräutern, Sauerrahm und Zwiebeln

Vegetarische Küche
Schwäbische Käsespätzle aus dem Pfännle
Hausgemachte Eierspätzle mit dreierlei Käsesorten und geschmelzten Zwiebeln
dazu empfehlen wir einen bunt gemischten Salat

Gemüse-Maultaschen mit bunter Gemüsefüllung, geschmelzten Zwiebeln und Kartoffelsalat

Vegetarischer Flammkuchen auf  dem Holzbrettle mit Gemüse, Käse, Kräutern und Sauerrahm

Saurer Käs eingelegt in Essig und Öl, Limburger Käse mit Zwiebeln und frischem Bauernbrot

Vegane Küche
Veggie Plate 
gegrilltes Marktgemüse mit veganem Burger-Patty auf  pflanzlicher Basis mit Erbsen, 
Weizen, Kokosnuss, Pilzen und dazu Mango Dip

Der Wirtshaus - Klassiker
„Original“ Leberkäs aus dem Steinbackofen mit Kartoffelsalat
Gemeinsam mit der Metzgerei Huber aus der Nachbarstadt Aulendorf  entwickelten wir diese  
besondere Rezeptur für unseren einmaligen Leberkäs (200 g Fleischkäse). Seit der Eröffnung  
von Deutschland´s 1. Bierkrugmuseum im Jahre 1994 wird dieser Leberkäs ausschließlich  
nur für unsere Brauereigaststätte handwerklich hergestellt. 

Unsere Geheimtipps
Schwäbischer Zwiebelrostbraten 
aus saftigem Roastbeef  (250g) an unserer Schwarzbiersauce, mit geschmelzten Zwiebeln und Spätzle,
dazu empfehlen wir einen bunt gemischten Salat

XXL Burger Ott Spezial saftig gegrilltes Rindfleisch (200g) aus reinrassigem Black Angus-Beef   
mit knackigem Blattsalat, Tomaten, Gurke und rote Zwiebeln, handgemachtes Burgerbrötchen  
mit würziger Burgersauce und Fritten-Knusperle

Spareribs gegrillt marinierte Schweinerippchen (500g) mit Fritten-Knusperle und Barbecue-Soße

Aus dem Suppentopf
Hochzeitssuppe Hausgemachte Rinderbrühe mit Griesknödel, Maultaschen, Leberknödel,  
Eierstich, Backerbsen und Schnittlauch

Würzige Gulaschsuppe nach alt überliefertem Hausrezept mit frischem Bauernbrot



Diesen Lieferanten schenken wir unser Vertrauen:

Ihr Landwirt
  und Produzent
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Der Wirtshaus - Klassiker
„Original“ Leberkäs aus dem Steinbackofen mit Kartoffelsalat
Gemeinsam mit der Metzgerei Huber aus der Nachbarstadt Aulendorf  entwickelten wir diese  
besondere Rezeptur für unseren einmaligen Leberkäs (200 g Fleischkäse). Seit der Eröffnung  
von Deutschland´s 1. Bierkrugmuseum im Jahre 1994 wird dieser Leberkäs ausschließlich  
nur für unsere Brauereigaststätte handwerklich hergestellt. 

Salatvariation
Großer Salatteller bunt gemischt   
knackiger Blattsalat, rote Zwiebeln, mit unserem Hausdressing und frischem Bauernbrot,
dazu empfehlen wir gebratene Hähnchenbrustfilets

                 Zünftige Brotzeiten zum Bier
Saurer Dreier mit Wurstsalat, Schwarzwurst und Saurer Käs mit Zwiebeln,  
dazu frisches Bauernbrot

Wurstsalat an Bieressig-Marinade, Lyonerstreifen, garniert mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln,  
dazu frisches Bauernbrot

Schweizer Wurstsalat an Bieressig-Marinade, Lyonerstreifen, Emmentaler Käsestreifen,  
garniert mit Tomaten, Gurken, Zwiebeln, dazu frisches Bauernbrot

2 Stück kesselfrische Weißwürste mit süßem Händlmaier-Senf  und ofenfrischer Brezel

Süße Verführung zum Schluss
Knusprig-süße Apfelküchle  
im Teig gebacken mit Zimt & Zucker, cremiges Vanilleeis und Sahne

Schokoladentörtchen  
mit flüssigem Schokoladenkern und cremiges Vanilleeis mit Sahne

Omas Lieblingskuchen

Variationen an Beilagen (zusätzlich)
Bunt gemischter Salat
Schwäbische Spätzle
Fritten-Knusperle (Pommes frites mal anders) 

Beilagenänderung  
Gerne erfüllen wir Ihre Beilagenwünsche. Für Ihre Änderungswünsche berechnen wir einen Aufpreis.

„Hits für Kids“ – Kinder im Wirtshaus 
Speisen für unsere kleinen Gäste bis 12 Jahre

Schwabenteller Spätzle mit Soße

Muckiteller Fritten-Knusperle mit Ketchup

Schnitzeljagd Paniertes Schweineschnitzel mit Spätzle und Soße

Wilder Westen knusprig gebackene Nuggets aus dem Hähnchenbrustfilet  
mit Fritten-Knusperle und Ketchup

Eisbär Eisbecher mit Vanilleeis, Waldfruchtsoße und Sahne

Zu jedem Kindergericht gibt es eine kleine Überraschung



UNSERE SPEZIALITÄTEN

Braumeister-Schweinshaxe
gegrillter Schweinebauch

Hähnchenschlegel

Schwäbische Spätzle

Kartoffelgratin

Buntes Gemüse

frisches Bauernbrot 

Dazu empfehlen wir
einen bunt gemischten Salat

Tisch-Buffet vom Grill

SCHUSSENRIEDER Bierbraten 
Ofenwarmer Leberkäs 

Schwäbische Maultaschen
Spätzle, Bratensoße

Kartoffelsalat, Blattsalate
Karottensalat, Rettichsalat

Wurstsalat, Saurer Käs
frisches Bauernbrot 

Knusprig-süße Apfelküchle 
im Teig gebacken

mit
Zimt & Zucker,

cremigem Vanilleeis und Sahne

Bierbrauer-Buffet

S C H U S S E N R I E D E R
seit 1852

Brauerei Ott
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UNSERE SPEZIALITÄTEN

Stellen Sie sich Ihr eigenes Wunschbuffet oder Menü zusammen:

Sie haben ein Leibgericht, sind Vegetarier oder Veganer
oder haben eine Lebensmittelunverträglichkeit?

Kein Problem! Sprechen Sie uns bitte auf Alternativen an.

IHR WUNSCHBUFFET ODER MENÜ

Vegetarische Gerichte

Bitte wählen Sie
max. 3 Sorten aus.

Beilagen

Bitte wählen Sie
1 Sorte aus.

Desserts

Bitte wählen Sie
max. 5 Sorten aus.

Fleischgerichte

Salate

Bitte wählen Sie
max. 2 Sorten aus.

Mitternachtssnacks

 Hochzeitssuppe 	  Flädlesuppe
 Maultaschensuppe  Waldpilzcremesuppe

  Antipasti (Oliven, Peperoni, gefüllte Tomaten)

 Kartoffelsalat  Karottensalat	  Rettichsalat 
 Blattsalate	  Gurkensalat	  Blaukrautsalat 
 Grüner Bohnensalat	  Tomate-Mozzarella	

Antipasta

Bitte wählen Sie
1 Sorte aus.

Suppen

	Rinderrouladen gefüllt mit Gurke, Speck, Zwiebeln 
und Senf  in Rouladensauce

 Hähnchenbrustfilet natur mit Geflügelsauce
 �Schweinelendchen mit Champignonrahmsauce
 Ofenfrischer Bierbraten vom Landschwein mit Schwarzbiersauce
 Putengeschnetzeltes mit Champignonrahmsauce
 Saftig gegrillte Bauernente ohne Knochen mit Geflügelsauce

 Schwäbische Käsespätzle
 Gemüse-Maultaschen
 Veganer Burger-Patty

	Spätzle 	  Kartoffelgratin
 Kroketten 	  Buntes Gemüse
 Reis	  Bohnen im Speckmantel
 Kartoffelknödel  Blaukraut

	Knusprig-süße Apfelküchle im Teig gebacken mit Zimt & Zucker, 
cremigem Vanilleeis und Sahne 	

 Heiße Himbeeren mit cremigem Vanilleeis
 Schokoladentörtchen mit flüssigem Schokoladenkern, 
cremigem Vanilleeis und Sahne

 �Panna Cotta, Schokoladenmousse und Fruchtsalat im Glas

	Gulaschsuppe	  Chili Con Carne	  Currywurst 
	Leberkäse	  Wurstsalat  Saurer Käse

Dazu servieren wir Ihnen frisches Bauernbrot
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S C H U S S E N R I E D E R
seit 1852

Brauerei Ott

SCHUSSENRIEDER Brauerei Ott 
mit Deutschlands 1. Bierkrugmuseum
Wilhelm-Schussen-Str. 12 | 88427 Bad Schussenried 
Telefon 07583 404-11 | Telefax 07583 404-12

museum@schussenrieder.de 
 / SchussenriederBrauerei | / Schussenrieder_Brauerei

www.schussenrieder.de
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