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Coca-Cola ²  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Coca-Cola light    0,2 l  € 1,80
Coca-Cola Zero    0,2 l  € 1,80
Fanta ³  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Sprite  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Tafelwasser  0,4 l  € 2,50  0,2 l  € 1,60
Selters Mineralwasser  
Classic/Naturell 0,5 l  € 3,30  0,25 l  € 2,20
Cola Mix ²  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Apfelschorle 0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Kumpf Apfelsaft  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Kumpf Orangensaft  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80
Kumpf Schwarzer  
Johannisbeernektar  0,4 l  € 3,20  0,2 l  € 1,80 

2) mit Farbstoff, koffeinhaltig ³) mit Farbstoff

Lederer Premium Pils vom Fass  0,4 l  € 2,90  0,2 l € 1,70
Export hell vom Fass  0,5 l  € 3,10 0,25 l € 1,80
Urfränkisch dunkel vom Fass  0,5 l  € 3,10  0,25 l  € 1,80
Hefeweizen hell vom Fass  0,5 l  € 3,30  0,3 l  € 2,20
Radler 0,5 l  € 3,10  0,25 l  € 1,80
Zirndorfer Kellerbier  0,5 l  € 3,10
Hefeweizen dunkel  0,5 l  € 3,30
Kristallweizen  0,5 l  € 3,30
Hefeweizen leicht  0,5 l  € 3,30
Hefeweizen alkoholfrei  0,5 l  € 3,30
Jever Fun alkoholfreies Pilsener  0,33 l  € 2,40

Birnengeist, original Schweizer Morand  2 cl  €  3,30
Streitberger Bitter  2 cl  €  2,30
Himbeergeist  2 cl  €  2,30
Zwetschgenwasser  2 cl  €  2,30
Kirschwasser  2 cl  €  2,30
Schlehengeist  2 cl  €  2,30
Obstler  2 cl  €  2,30
Haselnuss  2 cl  €  2,30
Walnuss  2 cl  €  2,30
Asbach Uralt  2 cl  €  2,30
Original Nürnberger Trichter  2 cl  €  2,30
Fernet Branca / Underberg / Jägermeister  2 cl  €  2,30
Malteser  2 cl  €  2,30
Hopfentropf  2 cl  €  2,30

Franken Silvaner / Müller-Thurgau  0,25 l   € 3,90
Franken Hausschoppen  
weiß, trocken/ halbtr.  0,25 l   € 3,30
Franken Rotwein  0,25 l   € 3,90
Franken Weinschorle  
rot oder weiß 0,4 l   € 4,90
Piccolo Sekt, Fürst Metternich  0,2 l   € 6,00
Flasche Sekt, Fürst Metternich  0,75 l   € 23,00

Tasse Kaffee    €  2,20
Tasse Cappuccino    €  2,60
Latte macchiato    € 3,00
Tasse Espresso    €  2,00
Glas Tee mit Milch oder Zitrone 0,25 l  €  2,20
Glas Glühwein  0,25 l  €  2,80
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Rostbratwürste nach  
eigener Rezeptur

Hausgemachte fränkische  
Spezialitäten

Montag bis Donnerstag von  
11 bis 15 Uhr

Verschenken Sie das  
Geschmackserlebnis  
aus Nürnberg
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freut sich auf Ihre Anfrage. 
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Schweinszüngle gekocht mit Sauerkraut  €  7,30
Salzknöchle mit Sauerkraut (im Sommer ab Do.)  €  8,80
Fleischsülze mit Röstkartoffeln  €  8,80
Halssteak vom Rost mit Kräuterbutter  €  5,30
Hausmacher Stadtwurst ³ vom Rost  €  5,10
Grillteller „Herzle“: 4 Bratwürste, 2 Stück Lende,
½ Halssteak, Kräuterbutter, kleiner Salat €  9,40
Schweinefilet vom Rost mit Kräuterbutter  €  6,50
Holzfällersteak vom Rost mit Röstzwiebeln  
und Kräuterbutter €  5,90

²) Benzoesäure und geschwefelt ³) Phosphat

Kartoffelsalat, hausgemacht  €  2,00
Sauerkraut  €  2,00

Schamel Meerrettich ²  €  1,20
Gemischter Salat  €  4,50
Röstkartoffeln  €  3,30
Spargelsalat  €  6,80
Brötchen  €  0,40
Breze  €  0,80

Schweineschnitzel „Wiener Art“  
mit Röstkartoffeln €  8,80
Schweineschnitzel „Wiener Art“  
mit gemischtem Salat €  9,60

Eingeschweißte Bratwürste, gebraten,  
Inhalt 16 Stück €  9,00
Kleine Dose Bratwürste, Inhalt 10 Stück  €  5,00
Große Dose Bratwürste, Inhalt 20 Stück  €  8,50
Bratwurstgehäck 200g  €  3,00

6 Stück mit Beilage auf Zinnteller  €  7,10
8 Stück mit Beilage auf Zinnteller  €  8,80
10 Stück mit Beilage auf Herzteller  €  10,20
12 Stück mit Beilage auf Herzteller  €  11,80
2 Stück an der Gabel als Nachschlag €  1,70
Saure Bratwürste wie oben

Hausmacher Stadtwurst (Nürnberger Art)³  €  5,10
Tatarbrot vom Bratwurstgehäck  €  5,10
Stadtwurst³ mit Musik  €  6,80
Großer Salatteller mit  
Putenstreifen & Joghurtdressing  €  7,90
Portion „Obazda“ mit Butter und Brot  €  5,80
Tagessuppe  €  3,30
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Sie planen ein gemütliches Fest im Familien- und Freundeskreis?
Sie suchen eine nette Location für Ihre Betriebsfeier oder ein
Seminar? 

In beiden Fällen sind wir gerne für Sie da.

Unsere Gaststube bietet den perfekten Rahmen für Ihre
Feierlichkeiten im privaten Bereich. Ob 20 oder 60 Gäste,  
in unserem historischen Ambiente verwöhnen wir Sie mit typi-
schen Nürnberger Spezialitäten – gerne auch als Büfett.

Falls Sie ungestört arbeiten und speisen möchten, empfehlen
wir Ihnen unsere einladende Zirbel Stube mit Platz für bis zu
30 Personen. Egal ob Sie eine mehrstündige Schulung mit
gemeinsamem Abschlussessen oder eine Betriebsfeier planen,
wir stehen Ihnen gerne mit Rat und Tat zur Seite.

Genießen Sie
die Feier und
erfreuen Sie
sich an
unserem
Service.

Ein Blick
in unsere
Zirbel Stube




