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WIR BRENNEN FURS BRAUEN

Der Spargel - .das Kaisergemiise”

Spargel tritt in Osterreich erstmals in der
Zeit um 1530 auf, wobei die Haupt-
erntegebiete in B6hmen und Méhren lagen.
Fiir die Zeit um 1565 ist der Spargelanbau
um Wien nachweisbar. Die Gemiisegértner
hatten sich immer Grof3teils im Osten von
Wien befunden. Fassbar wird der Spargel
am Kaiserhof im Jahre 1743. Ab dieser Zeit
wird den Kammerfrauen von Maria Theresia
in der Saison an Fleisch- und Fasttagen
beinahe téglich Spargel vorgesetzt. Im Jahre
1809 befand sich Kaiser Franz auf der
Flucht vor Napoleon auf Schloss Wolkers-
dorf: Taglich wurde ihm dorthin frischer
Spargel geliefert. Die Saison in Osterreich
dauert von Mitte April bis Mitte Juni.
Spargel ist ausgesprochen kalorienarm (17
kcal/100 g), enthdélt Eiweif3, Ballaststoffe,
verschiedene Vitamine und Mineralstoffe.
Seinen typischen Geschmack erhélt Spargel
durch étherische Ole, Asparaginséure,
Vanillin und andere pflanzliche Wirkstoffe.
Schon eine Portion (300g) kann den
tédglichen Bedarf lhres Kérpers an Vitamin
C und Folsaure mit iiber 100% decken, an
Vitamin E zu 90%, an Vitamin Bl zu 50%
und an Vitamin B2 zu 45%. Spargel hat auch
entwéssernde Wirkung, er eignet sich wegen
seines geringen Néhrstoffgehaltes und
vielen Ballaststoffen vorziiglich zur
Gewichtsreduktion und fiir Magen-
empfindliche. Spargel regt auch allgemein
den Stoffwechsel an, reinigt das Blut,
unterstiitzt die Leber- und Nierenfunktion

und verhilft zu reiner Haut. .

SCAN CODE FOR THE ENGLISH/MENU

Spargelcremesuppe AcsLo
vom Marchfelder-Spargel mit
Beinschinken und Croutons

Gebackener Spargel AcsLMO 17 %
auf Sommer-Salat mit Erdbeerdressing

Gegrillter griiner Spargel sLMO g%
im Prosciutto-Mantel mit Erdbeeren,
Burrata und Prosciutto

Spargel .CordonBleu” AcsLmo 1980
gefiillt mit Spargel, Beinschinken und
Gouda, dazu Petersilerdapfel

Gegrillte Schweinsmedaillons 20 90
mit Spargel-Erdéapfel-Grost| sLmo
Spargel-Pfand| 2acsLmo Q150

Schweinsfiletspitzen in Spargelragout
mit Béarlauch-Spinat-Nockerl

.Saltimbocca” AsLMo Q080
Hithnerbrust im Rohschinkenmantel mit
Barlauch auf Spargel-Tagliatelle

Medaillons vom Zander AsMLo 9950
auf Spargelrisotto mit Schmorparadeiser

i
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VORSPEISEN ODER *
FUR DEN KLEINEN HUNGER "

Beef Tartare .Wieden Bréau”
vom Rinderfilet AFGMO
wiirzig-pikant abgeschmeckt,
mit Butter und Toast

als Yorspeise (ca. 100 Gramm) 17,90
HERZLICH als Hauptspeise (ca. 200 Gramm) 28,90
WILLKOMMEN IM
WIEDENBRAU! BBQ-Karfiol Wings 10 (3a)
) Karfiolrosen im Backteig,
Wer die Alt-Osterreichische Kiiche orientalisch gewiirzt, mit Dip
wiederentdecken will und gerne bei .
einem frisch gezapften Bier ein paar ::: x:rusp:slsiise IZ’gg
gemiitliche Stunden verbringt, der ist PTsp ’
im WiedenBré&u genau an der richtigen
Adresse. Unser Brauhaus besteht seit Hausgemachte Grammel-Erdépfelknéder’|
1991 mit hausinterner Brauerei, in auf Bierkraut mit Kiimmelglace A€GLMO
der wir unser naturbelassenes . .
Biersortiment ausschenken als Vorspeise (3 Stiick) 12,90
' als Hauptspeise (5 Stiick) 18,90
In gemiitlicher Gasthausatmosphére
servieren wir .k|q.ssische. W.iener Gefléimmter Ziegenkdise G,M,L,O 9.80
Schmankerl mit Osterreichischen auf karamelisierten Birnen, Paradeiser
Spezialitdten und modernen und Ruccola
Gaumenfreuden, die auch in unserem
idyllischen Gastgarten, unter den 3-er-lei Erdépfelpuffer ¢GD.LMO 13,90
Kastanienbdumen im Innenhof, mit Raucherlachs, Geselchtem und Gemiise
?ehnos:l?nhwerdﬁn lk(;nnen.jm Flammkuchen ACFSLMO 14.90
wochentlich wechselndes und vor Mit Beinschinken, Bierkdse, Paprika, Zwiebel
allem saisonal bestimmtes und Creme fraiche
Speiseangebot sorgt fiir eine grofie
kulinarische Vielfalt in unserem EAGSBMGilahndlfrbrj)f A'C'G'L'M'ob | Parad 12,90
d Wi Gasth . it Beinschinken, Jungzwiebel, Paradeiser,
rmodernen wiener \aasthaus Paprika und Gouda U%erbackenes Hausbrot
Nach unserer Renovierung im Sommer
. Das Almbrot AcsLmo 13,90
2021 haben wir einen Ort eréffnet, an j . ) '
dem Kulinarik. Braukunst und urbane Mit Bauerngeselchtem, Zwiebel, Pfefferoni und
Lulo : ‘ 4 uku h u Izu Bierkdase tiberbackenes Hausbrot
ebensfreude verschmelzen.
Das 3-Késebrot ACGLMO 14,90

Das Restaurant im 4. Wiener Bezirk
bietet eine regionale, abwechslungs-
reiche Kiiche in einem einladenden

VEGETARIAN

Mit drei verschiedenen Kéasesorten und Birnen

tuberbackenes Hausbrot mit Preiselbeeren

Allergene:
A Glutenhaltiges Getreide, C Eier, D Fische,

E Erdniisse, F Soja, G Milch, H Schalenfriichte,
L Sellerie, M Senf, N Sesam, O Sulfite

JEDEN SONNTAG ab 12 Ukr )

(solange der Vorrat reicht)

Ambiente - das iiberzeugt jeden Fan
der 6sterreichischen Kiiche und Kultur!

Ofenfrischer Schweinsbraten AccLMo
mit Bier-Sauerkraut, Bratensaft|
und Serviettenknédel 16 °°

SCAN CODE FOR THE ENGLISH MENU k




AUS OMAS SUPPENKUCHE,

WARMSTENS EMPFOHLEN

Kréiftige Rindsuppe 5,90
vom Tafelspitz Acst

mit hausgemachten Kréuter-
frittaten oder Leberknodel

Jungzwiebelcremesuppe 2cco 6,90
mit Speckstangerl

MARKTFRISCHE SALATE

Alle Dressings sind @EGAN

Marktfrische bunte [oX-To

Blattsalate MGFO

mit Saisonsalat und
Kré&uterdressing

mit gebackenen 15,90
Hend’|bruststreifen in ACHL

Kirbiskernpanade mit Kernsl
und Erdéapfelsalat

mit gebratenem Schafkése 16,90
im Speckmantel ¢H

mit gegrillten 15,40
Hiihnerbruststreifen

WAS SUBES
ZUM ABSCHLUSS.. @

Wiener Kaiserschmarr'n ACGHO
mit hausgemachtem
Zwetschkenroster

10,50

Haselnussparfait ¢HG 950
auf Waldbeerragout ’

Palatschinken ACG.0 5,90

mit Marillenmarmelade

Souflierter Schokokuchen ACGHO

mit Beerenréster und Schlagobers 8,90

Grie3flammerie ¢GHO
mit Beerenragout

8,90

s Preise in Euro inkl. aller Steuern und
Abgaben, jedoch ohne Trinkgeld
Wir bitten um Kartenzahlung erst

ab einem Betrag von € 10,-

N

\ V14,90

VEGETARIAN

HAUPTGERICHTE

Uberbackene Késespéitzle accimo
mit Bierkédse, Réstzwiebel und gemischtem
Blattsalat

Sautierte Kiirbisravioli rcsro @ 14,90

VEGETARIAN

mit Kiirbisragout, Grana und frischer Kresse

Pinzgauer Spinat-Bérlauchnockerl scsimo @ 15.90
mit Thymianbutter, Mandeln, Ber?kdse und =

geschmorten Paradeisern, dazu Blattsalat
@ 13,90
VEGAN

Gebackenes Kabeljaufilet scoLmo 18,90
mit Erdépfel-Vogerlsalat

Vegane Linsenlaibchen F©
Gebackene Rote-Linsen-Laibchen mit Dip

Original Wiener Schnitzel << 23,50
aus der Kalbsschale geschnitten, dazu

gibt's Petersilerdapfel

.Bier-Cordon-Bleu" vom Schweinskarree 2cco 18,90
gefiillt mit Geselchtem, Zwiebel, Pfefferoni

und Bierkdse, dazu Petersilerdépfel

Hend’l im Korb AcsLmo 16,90

2 teilausgeldstes Wiener Backhendl,
serviert mit Erdéapfelsalat

Ofenfrische BBQ-Spareribs csMo  eine Rippe 21,50

mit Erdéapfelchips, Krautsalat zwei Rippen 29 50
und Dipsaucen
Alt Wiener Backfleisch rcermo 22,50
Gebackene Beiried, mit Senf und Kren gewiirzt,
dazu Erdéapfelsalat
Rindsgulasch mit Butternockerl acsrmo 16,90
Wiener Zwiebelrostbraten stmo
Rosa gebratene Beiriedschnitte, mit Brat- 21,90
erddapfel, knusprigem Réstzwiebel und Gurkerl
Wiener Tafelspitz sceimo 20,90
mit Saisongemiise, Apfelkren, Erdapfel-
schmarr'n und Schnittlauchsauce
.Braumeister Burger" Accmo

18,90

ca. 220 g. medium gebratenes Rinder-
faschiertes, mit Cheddarkase, Chili-Ketchup,
karamelisierten rotem Zwiebel, Speck,
Tomaten, Pommes frites und BBQ-Sauce



Der Weg zu unserem siiffigen Gebréu:

Der Brauprozess vollzieht sich nicht nur iiber ein N AC H S P E I S E N '
Behdltnis oder in einem einzigen Durchlauf, sondern

durchlauft viele verschiedene Durchgénge und
Behdlter bis hin zum fertigen Bier.

Erdbeer-Rhabarber-Siippchen
mit Topfen-Obers-Nocker| AccHO

Zu Beginn des Brauprozesses wird das Malz in der
Schrotmiihle gemahlen und anschlieBend mit
Wasser im Maischebottich vermengt. Diese Maische
wird auf unterschiedliche Temperaturstufen erhitzt,
um die Enzyme des Malzschrots freizusetzen.

Die enthaltene Stérke des Getreides wird dabei in ve
Malzzucker umgewandelt und spielt eine Erd beer'TOP'Fen knOdel ACGHO
wesentliche Rolle beim Alkoholgehalt. in HQSQInUSS'BU'H'QI“BI’éSQI CIU'F

Danach gelangt das Gemisch in den Erdbeerragout  1Stiick 5%° 2 Stiick 95°

sogenannten L&uterbottich, um die Flussigkeit, . .
auch Wiirze genannt, mit dem Malzzucker (CCI. 20 Minuten warfezelt)

von den Getreideresten zu trennen.

Aus dem Lauterbottich flie3t diese Flussigkeit in

die Sudpfanne, in welcher der Hopfen zugegeben JEDEN SONNTAG ab 12 Uhr

und bis zu einer Stunde gekocht wird.

Durch das Verdampfen des Wassers wird die (solq nge der VOFI’C,I'I' I’eiCh‘I')

Wiirze auf die Stammwiirze konzentriert.

Nach diesem Kochen wird die Fliissigkeit nun in Ofenfrischer Schweinsbraten AcsiLMo
den Whirlpool verfrachtet, um . ; :
verbliebene Triibstoffe zu entfernen. Danach kiihlt mit Bler-squerquut Bra’renscnr"r I

die Flussigkeit im Wiirzkiihler ab und die Gérung Und Servietten knodel 16 90

kann beginnen.

Im Gértank wird der abgekiihlten Fliissigkeit
anschlieBend die Hefe zugegeben. Sie wandelt dort
den Malzzucker in Alkohol und Kohlenséure um. :
Je nach Hefesorte und Wiirzebereitung entsteht ein [ EST. 2021
obergdriges oder untergériges Bier

Das jetzige .Jungbier” ist damit fertig. I RINI I Y

Allerdings ist es noch kein fertiges Bier, wie wir es [
kennen: Nun kommt es in Lagertanks und wird dort, JE PUB VIENNA

je nach Biersorte, bis zu zwei Monate gelagert. In :
dieser Zeit entfaltet sich das Bier. Der

A|koho|g?ho|’r s’.reig’r n?chmqls leicht an, e!oenso die DIE FUSION VON PUB-TRADITION

Kohlens&ure. Die restliche Hefe und Eiwei3flocken

setzen sich am Boden ab und das Bier erhélt seine MIT COCKTAIL-INNOVATION

charakteristische Bierfarbe. Das Bier wird jetzt

klarer und erhélt seine Spritzigkeit. UND E XQ UISITER KOCHKUNST

Um ein aromatisches und wohlschmeckendes

Gebréu zu servieren, wird das Bier am Ende ganz B \ KEA Y R M
bewusst ,unfiltriert” in unsere gekiihlten | 8

Ausschanktanks befsrdert.

“‘ipxs,

Versteckt V|else|t|g
slz | IPLP'ersonen)

Das Bier ist nun erfrischend fruchtig
und besitzt eine feine Ausgewogenheit.

Exklusiv
Eventlﬁk -

(I iy

‘de inilt deiner Gruppe | .
ungen m‘lt elgenem Barkeeper

Das verstehen wir unter einem puren
und intensiven Biererlebnis.

WIEDEN
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VISIT US AT TRINITYPUB.AT
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