


STAMMBIERE

Wildsau, Dunkles ¢
12,3 % Stammwiirze, alc. 5,1 % Vol.

0,251 3,3
vom Fass 0,41 4,3
11 8,5

Ein kupferfarbenes  vollmundiges
Voll- bier mit einem ausgeprdgten

Malzkérper von Karamell- und Rést-
noten.

=GESELLIGE RUNDEN

Ein Fass ol 650
Helles oder Dunkles
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Platzhirsch, Helles ¢
11,7 % Stammwiirze, alc. 4,9 % Vol.

0,251 3,2
vom Fass 0,41 4,2
Tlelles, 1l 8,3

Das helle sattgelbe Bier hat einen
milden ausgewogenen Geschmack
mit einer feinen Bittere. Im Trunk ist

es angenehm spritzig und harmon-
isch ausklingend.

Frechdachs, Weifbier
12,3 % Stammwiirze, alc. 5,1 % Vol

031 37
vom Fass 0,51 4,7
1l 8,5

Als einziges unserer Biere mit
obergdriger Hefe vergoren, besticht
unser Frechdachs durch seine fruch-

tigen Aromen. Ein WeifSsbier das
seines Gleichen sucht!
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Rotfuchs, Mdrzen ¢

\ »
. Unseren Sturbock gibt es ab dem 1.
Mai in einer helleren Variante. Das
) 4 Va
SJ.ITU R @G n ; perfekte Zusammenspiel von Malz
' und Hopfen machen dieses Bier zu
einem stiffigen Erlebnis.
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AB SEPTEMBER

Schluckspecht, Festbier

Besticht durch einen samtigen, voll-
mundigen Kérper mit leichten Kara-
mellaromen und eine feine Hopfen-
bittere im Abgang.

UNSERE BIERSPEZIALITATEN AUS DER
BRAUMANUFAKTUR GIBT ES AUCH

ZUM MITNEHMEN IN
DER 1L FLASCHE

Ein rotlich schimmerndes Vollbier,
das durch seinen vollen Malzkérp-
er besticht. Toffee- und Rostnoten
begleiten den Geschmack dieses Bi-
eres bevor eine angenehme Bittere
den Nachtrunk einleitet.

AD AIONIEAADDED
AB NUVEMBER

Schwarzbar, Schwarzbier

TROTZENBURG SHIRTS

HIER ERHAL
IN 3 GROSS

Ein Schwarzbier mit einem krdftigen
Malzkérper, das im Antrunk Aromen
von Schokolade und Réstaromen und
im Abgang eine feine Herbe vom Aro-
mahopfen aufweist.




PERFEKT ZUM BIER:

KLEINIGKEITEN

Treberbrot “" mit Griebenschmalz

3 Scheiben Treberbrot
mit Zwiebelmett (1509)

Brauhausfritten, natur 4,9
Brauhausfritten wahlweise mit 5,9
+ Krduterquark
+ Knoblauchdip
Wiirzfleisch 3
s u P P E N mit Kdse ° tiberbacken & Brot Z
HAUSGEMACHT, IN DER LOWENKOPFTERRINE ey amlberas ) iy 2,8
Laugenbrezel," mit 5,5
Brauhaus-Soljanka 515 + Pfefferbeifer
Tagessuppe (Wechselnde Angebote im Einleger) Backkartoffel
mit Krduterquark © oder Knobidip 8,9

& Salatbeilage

Currywurst
mit hausgemachter Sauce " & Pommes Frites 99
Flammkuchen

10,9

Klassisch ““ mit Speck ** & Zwiebeln




STEAKS

Putensteak mit Bier-Senfmarinade
mit Salatbeilage und Backkartoffel 17,9
Krduterquark © oder Knobidip

Rinderhiiftsteak
mit Salatbeilage und Pommes Frites

VEGETARISCHES

Penne
mit Spinat-Sahnesauce & Kirschtomaten

19,9

12,9

KLASSIKER

Schweinebraten

Feldauflauf
Bunte Gemiiseauswahl mit Penne 13,9
und Kdse tiberbacken

Flammkuchen

mit Paprika und Zwiebeln 129

mit Dunkelbiersauce “/, Apfelrotkohl 16,5
& KartoffelklofSen

Jagerbraten

mit Champignonsauce 16,5
& Salzkartoffeln

Kalbsleber

mit geschmorten Zwiebeln 17,5
& Kartoffelpiiree

Leberkase -
mit Bratkartoffeln >3 & Spiegelei 9
Griitzwurst -
mit Salzkartoffeln und Sauerkraut 9
Brauhaus-Rippchen G

mit Brauhaus-Fritten “ und BBQ-Dip



SALATE

Kleiner Salatteller

marktfrischer Salat der Saison =
Fischersalat

Grofser, bunter Salatteller 17,9
mit gebratenem Zanderfilet

Milzersalat

Grofser, bunter Salatteller 16,9

mit marinierten Putenbruststreifen

Wahlen Sie dazu das passende Dressing

+ Bier-Senfdressing
+ Joghurtdressing
+ Essig-Oldressing

FISCH

Gebratenes Zanderfilet
mit Bratkartoffeln > und Salatbeilage 19,9

GRILLHAXE
CA. 700 GRAMM ROHGEWICHT
BITTE WAHLEN SIE DAZU DIE GEWUNSCHTEN BEILAGEN:

Gemiisebeilagen

+ Mischgemdiise + Krautsalat 3,2
+ Sauerkraut + Apfelrotkohl
Sattigungsbeilagen

+ Pommes Frites + Salzkartoffeln 3,9
+ Brauhausfritten + Kartoffelklofie

+ Kartoffelpiiree + Semmelknédel

+ Bratkartoffeln + Backkartoffel 4,5

FORSTHAUSSCHNITZEL

Schnitzel Wiener Art
Frisch paniertes Schweineschnitzel 16,9
mit Pommes Frites

Braumeister Schnitzel
Frisch paniertes Schweineschnitzel mit 17,9
Champignonsauce ' & Pommes Frites

Matjesfilet “Hausfrauen Art”
mit Salzkartoffeln

Hamburger Schnitzel
Frisch paniertes Schweineschnitzel 17,9
mit Spiegelei und Bratkartoffeln

Schnitzel au four

Frisch paniertes Schweineschnitzel mit
Wiirzfleisch © und Kise iiberbacken

+ Pommes Frites

18,9



SUSSES

Heifder Apfelstrudel

mit Vanillesauce, Vanilleeis & Sahne

Schokoladensouffle 7,9

EIS

Schwarzwaldbecher

Kuchen & Torten
Bitte wdhlen Sie selbst an
unserer Kuchenvitrine

MITTWOCHS!
MASS &BURGERTAG

Mafd Helles oder Dunkles 6,5

Brauhaus-Burger s
mit Salat & Brauhausfritten

AB18 UHR

o LIVEMUSIK

2 Kugeln Vanilleeis und 1 Kugel Schoko 7,9
mit Kirschen & Sahne
Schwedenbecher
3 Kugeln Vanilleeis mit 2cl Eierlikor, 7,9
Apfelmus & Sahne
Schokobecher
3 Kugeln Schoko 7,9
mit Schokosauce & Sahne
Danischer Kaffeeklatsch
1 Kugel Vanilleeis auf Sahne & Schokosauce 45
Eiskaffee 4,5
Eisschokolade 4,5
Eine Kugel Eis

1,9

Vanille, Erdbeer, Schoko, Stracciatella

Portion Sahne




DAS FORSTHAUS TROTZENBURG:

,Die Trotzenburg ? Kenne ich...*

Was ware Rostock ohne seine Trotzenburg?
Viele Rostocker kennen die Lokalitat aus der
Kindheit, als sie mit ihren Eltern zu Kaffee
und Kuchen im Biergarten waren (Mahnung:
,2Lauft nicht zu weit weg!“). Spater dann als Er-
wachsene zum Tanztee - so haben sich viele
Paare in der Trotzenburg kennen und lieben
gelernt.

Die Wurzeln der Trotzenburg gehen aber schon
bis ins Mittelalter zuriick. In 1578 wird erstmals
ein Bauwerk im Waldstiick ,Auf dem weifen
Dreesch®, dem heutigen Barnstorfer Wald, er-
wahnt. Wahrscheinlich handelte es sich um
eine abgesicherte Waldburg oder ,Trutzburg®,
in der sich Waldarbeiter, Forster und Jager vor
umherziehenden Banditen schiitzten. Diese

Art von Forstgehoften waren in ihrer Abges-
chiedenheit burgartig angelegt. Das Rostock-
er Hospital “Zum heiligen Geist” war bis 1928
Besitzer ,der Jagerwohnung, die Trotzenburg
heif3t“, spater gingen Grund und Boden auf die
Stadt Rostock tiber.

Forstbeamte werden zu Wirten -
aus Geselligkeit

Die gastronomische Geschichte der Trotzen-
burg startet im August 1839, als der dama-
lige Holzwarter Friedrich Moll offensichtlich
nicht ausgelastet war und wochentlich einen
Schiitzenverein berbergte, der im Barnstofer
Wald auf Scheiben schofd. Moll genofd die Ge-
sellschaft und eine Krugwirtschaft entwick-
elte sich - sehr zum Verdrufd eines Wirtes



aus Bramow, der um sein Geschaft furchtete.
Es entspann sich ein heftiger Briefwechsel
zwischen Holzwarter Moll, dem Krugwirt und
der Stadt Rostock, der heute noch im Buch ,Die
Trotzenburg: Vom Forsthaus zum Brauhaus®
von Jens Andrasch nachzulesen ist.

Im Laufe der Zeit bewiesen die verschiedenen
Wirte immer wieder Griitndermut und mussten
gegen die Weltkriege, Inflationen und Enteig-
nungen ankampfen. Bis 1943 wurde die Trot-
zenburg als Forsthaus mit Gastronomie betrie-
ben, danach als Kaffeehaus, Konditorei und
Café. Anfang der 1950er-Jahre wurde in der
Trotzenburg eine Tuberkulose-Heilstation mit
80 Betten errichtet. Von 1954 bis 1989 erfolgte
dann wieder eine gastronomische Nutzung,
nun als HO-Gaststdtte. In 2001 wandelte die
Ostsee-Brauhaus AG aus Kiihlungsborn das
historische Gebdude zu einem Brauhaus mit ei-
gener Bierproduktion um. Seit 2015 lassen wir
die langjahrige Tradition als Forsthaus wieder
aufleben - mit einem hohen Anspruch an Qual-
itat, Gastlichkeit und Wohlbefinden.

Das Bier steht im Zentrum der
Trotzenburg

Im 16. Jahrhundert gab es noch 272 Braustat-
ten in Rostock. Zu der damaligen Zeit war Bier
eines der gesiindesten Getranke, weil es durch
das Kochen des Sudes beim Brauvorgang nahe-
zu desinfiziert wurde.

In der Speisekarte von 1905 gab es allerdings
nur drei Biersorten: Rostocker Lagerbier zu 15
Pfennig, Graetzer Bier zu 20 Pfennig und Niirn-
berger zu 25 Pfennig. Die Rostocker Brauerei
belieferte die Trotzenburg ganze 111 Jahre lang
bis 1989 mit Bier. Heute ist die Forsthausbrau-
erei Trotzenburg die zweitgrofite Brauerei in
Rostock (es gibt allerdings auch nur zwei) und
hat viele leckere Sorten im Angebot. Mit Stolz
und Leidenschaft werden das Brauhandwerk
und die Gastronomie betrieben. Tradition und
Regionalitat sind dabei wichtige Leitlinien un-
serer Arbeit und lassen uns zuversichtlich in
die Zukunft blicken.



ALKOHOLFREIE

WEISSWEINE

GETRANKE
Glashdger Mineral 0,251 2,8
still, medium oder spritzig 0,751 53
Brauwasser 02l 2,4
041 3,1
. 02l 2,7
Fanta 7, Sprite Sl s
Coca Cola '»7, Cola-Mix "7, 02l 2,7
Coca Cola Zero 0,41 4,5
Tonic °, Ginger Ale /, o025 ]
Bitterlemon A
Alkoholfreies Bier 0,331 3,5
Alkoholfreies Weizen 051 4,5
SATOWER SAFTE
Naturtriiber Apfelsaft 02l 3,
0,41 4,8
Bananenfruchtsaftgetrank 021 3,4
0,41 51
Sauerkirschnektar 021 3,4
0,41 51
KiBa 02l 3,4
0,41 51
02l 3,1
Orangensaft ol 4.8
0,21l 2,6
Saftschorle (Apfel & O-Saft) ol 4.8

Chardonnay

trocken 021 65

Riesling

trocken oder halbtrocken 0,21 67

Riesling-Wein-Schorle 021 4,9

Merlot 021 67

trocken

Dornfelder 0l 6

trocken oder halbtrocken ’ 7

Dornfelder-Wein-Schorle 021 4,9

Rotkdppchen Sekt 0,21 4,8
0,751 16,9

Prosecco 021 4,8



KAFFEE

Pott Filterkaffee 2,8
Pott frischer gebriihter Kaffee 3,5
Cappuccino 3,5
Milchkaffee 3,9
Latte Macciato 3,9
Espresso 2,5
Espresso doppelt 3,5
Heif$e Schokolade 4,1
Heif3e Schokolade mit Sahne 4,5
Tee (verschiedene Sorten) 3,5

Havanna Club
Coca Cola Sprite

4cl 79

s P l R I T u U S E N Bacardi Carta Blanco Rum
4cl 79

Coca Cola
Bierschnaps 2cl 27 Campari Orangensaft 4cl 79
Pfeffi o. Kirsch [ 2,
¢tl1 0. saure 1rsc" ¢ o8 o Korn Coca Cola Sprite 4cl 6,9
Rostocker Doppelkiimmel 2cl 27

. Jagermeister
Jim Beam 2c 28 Coca Cola Sprite* Energy 4cl 79
Scharfer Wurzelsepp 2c 3,4

. Vodka aus Finnland
Ramazzotti 2cl 2,9 « ,

- - Koskenkorva Ad
Jagermeister 2c 2,8 Coca Cola Orangensaft, 29
Linie Aquavit 2c 3.1 Lemon " Energy
Feiner Alter Wilthener 2cl 2,6 ]ack Daniels BourbonWhis- I
Obstler 2cl 2,8 key Coca Cola we
Eierlikor 2c 25 Bombay Sapphire Gin

4cl 8,2
Underberg 2c 35 Coca Cola Lemon
Miinchner Kindl Gebirgsenzian 2cl 2,8 Aperol Spritz 7,9
Fireball (Whisky-Zimt-Likor) 2c 2,8 Golden Gin
Vodka aus Finnland, sd 2.8 (mit spanischer Mandarine) 8,5

“Koskenkorva” Lemon ** Tonic



~ = —FORSTHAUSBRAUEREI TROTZENBURG
Ostsee-Brauhaus AG-Hotel
Tiergartenallee 6 . 18059 Rostock :
Telefon: +49 (0) 381/ 203 600 . “Faxi+4970) 381/ 203 60-29
info@brauhaus-trotzenburg.de

OFFNUNGSZEITEN.
TRGLICH 11 - 23 UHR



