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DIE BESTEN BIERE, DIE MAN 
PROBIERT HABEN MUSS



F A S S B I E R
	 0,3l	 0,5L 
PILS – 4,9% ALK.	 3,00 €	 4,70 €
Das fruchtig-frische Pilsner mit der feinen Zartbitternote, 
strahlend Goldgelb. Würziger Duft mit Hopfen- & Wermut-
noten, einem Hauch hellem Brot & fruchtigen Anklängen, 
die an reife gelbe Äpfel erinnern.  

FOODPAIRING TIPP
Caesar Salad / Dicke Butz Style Chicken

STONE BREWING – IPA	 0,2L	 0,4L 
WEST COAST STYLE IPA – 6,9% ALK.	 3,50 €	 6,50 €
Diese goldene Schönheit mit tropischen, zitronig-harzigen 
Piney-Hopfenaromen, feine Malztöne, ist im Abgang  
trocken & bitter. Die Trockenhüpfprozess sind inten- 
siviert, um aus dem erstaunlichen Hopfen, der verwendet 
wird, jedes bisschen Magie zu extrahieren. 

FOODPAIRING TIPP
Spaghetti Dicke Butz / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Grillgemüse

BREWDOG – PUNK	 0,2L	 0,4L 
IPA – 5,6% ALK.	 3,50 €	 6,50 €
Dieses hell-goldene Transatlantik IPA bietet der Nase 
tropische Früchte & leichtes Karamell. Der Gaumen wird 
überschwemmt mit Neuseeland-Hopfen & abgelöst durch 
das„Biscuit“ Malz. Das Finish ist aggressiv & trocken mit 
einem Hopfen,der den wärmenden Alkohol perfekt über-
deckt &  gipfelt in einer Explosion tropischer Fruchtaro-
men & geht über in eins scharf-bitteres Finish …

FOODPAIRING TIPP
Plater No 1 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs

NATURTRÜB	 0,3l	 0,5L 
HEFEWEIZEN – 5,4% ALK.	 3,20 €	 5,20 €
Feinste Hefe & sonnengereifter Weizen aus dem Herzen 
der Natur machen Licher Weizen so einzigartig genuss-
voll. Erleben Sie den vollendeten Geschmack dieses natür-
lich frischen Weizenbieres, gebraut nach Originalrezept. 
==> Auch alkoholfrei als 0,5L <== 
 

FOODPAIRING TIPP
Caesar Salad / Dicke Butz Style Chicken



F L A S C H E N B I E R E
BELHAVEN – TWISTED THISTLE IPA	 5,60 €
INDIA PALE ALE – 5,6% ALK. – 0,33L	
Ein eher malziges & karamelltöniges India Pale Ale. Spezielle Hopfensorten 
sorgen für frische Zitrusnoten & einen leichten Honigtouch sowie etwas beeri-
ge Noten. Trocken im Antrunk & orangegold in der Farbe. Dieser Biertyp wurde 
zur Kolonialzeit für die langenSchiffsreisen nach Indien besonders kräftig  
gehopft. So auch heute noch,in eleganterer Spielart.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 3 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs

BREWDOG – VAGABOND  	 6,50 € 
PALE ALE – 4,5% ALK. – GLUTENFREI – 0,33L	
Ein super hopfiges Pale Ale, das, einfach so, Glutenfrei ist. Verbindet Zitrus- & 
tropische Hopfen-Aromen mit einer leichten Karamell-Malz-Basis, die mit einer 
rau-harzigen Bitterkeit im Hintergrund daherkommt. Gebraut mit 100% ge-
malzter Gerste, amerikanischen Hopfensorten, klarem, schottischem Wasser & 
einem sauber fermentierten Ale Hefe fehlt Vagabond nur eine Sache: Gluten.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 2 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

GREENE KING – DOUBLE HOP MONSTER IPA	 5,20 €
INDIA PALE ALE – 7,2% ALK. – 0,33L	
Dobble Hop Monster ist das wildeste, im wahrsten Sinne, Hopfenbier, das 
Greene King jemals gebraut hat. Ein “grosses” Bier, in jeder Hinsicht mit einer 
besonderen bitteren Note & einem fabelhaften Aroma.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 1 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs

HANSCRAFT – BAYERISCH NIZZA 	 6,40 € 
WEIZEN PALE ALE – 5,3% ALK. – 0,33L	
Bayerisch-mediterran. Hell & naturtrüb. Mit fruchtig-würziger Hopfennote, 
dank drei amerikanischer Aromahopfen. 

FOODPAIRING TIPP
Plater No 3 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs

HANSCRAFT – BACKBONE SPLITTER IPA	 6,40 €  
AMERICAN IPA – 6,6% ALK. – 0,33L	
Tropisch-fruchtig, orangefarben & naturtrüb. Hopfenbetont &  
aromatisch ausbalanciert. 60 Bittereinheiten. 
 
 

FOODPAIRING TIPP
Plater No 5 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Ziegenkäse

MOTÖRHEAD – RÖAD CREW	 6,50 € 
AMERICAN PALE ALE – 5,0% ALK. – 0,33L	
Die Camerons Brewery hat sich mit der legendären Rockband Motörhead &  
deren globaler Merchandise-Abteilung zusammengetan um ein aufregendes, 
neues Bier – das „Röad Crew“ – zu erstellen ... wie „Another beer is what I need“ 
aus dem Lied  „(We Are) The Road Crew“ passt dieser Name perfekt zu einem 
Bier – voller Hopfengeschmack, Citrusfrüchten & schwarzer Johannisbeere.  

FOODPAIRING TIPP
Plater No 3 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs



SIERRA NEVADA – PALE ALE	 5,90 € 
AMERICAN PALE ALE – 5,9% ALK. – 0,355L	
Das Bier zeichnet sich vor allem durch bernsteinartige Farbe & ein sehr komple-
xes Aroma aus, das an Zitrusfrüchte erinnert. Gebraut wird es aus edlen ameri-
kan. Hopfensorten. Es ist weich & vollmundig mit einer überraschenden Herbheit 
& Bitternis im Abgang. Vor dem Abfüllen wird dem Bier noch eine kleine Menge 
frische Hefe beigefügt, welche eine Nachgärung in der Flasche hervorruft.

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Chicken Oriental Salat / leichte Gerichte

SAMUEL SMITH ORGANIC CIDER APFEL  	 7,90 € 
CIDER – 5,0% ALK. – 0,5L	
Yorkshires älteste Brauerei gelingt ein fruchtig-säuerlicher Bio Apfel Cider. Er 
schmeckt kräftig nach Apfel & verabschiedet sich mit einem floralen Finish, 
das an Apfelblüte erinnert. Die Perlage ist richtig umtriebig & sorgt für ein er-
frischendes Mundgefühl. Samuel Smith verwendet ausschließlich Bio-Rohstoffe. 
Süße, Säure & Frucht sind ausgewogen & harmonieren prächtig. 

FOODPAIRING TIPP
Rib Eye Butz Premium Beef / Cowboy Mac And Cheese / Texas Burger / Pulled Pork  

KONA – BIG WAVE	 6,40 € 
GOLDEN ALE – 4,4% ALK. – 0,33L	
Ein leichtes, gut ausgewogenes Golden Ale aus Hawaii – ein “easy drinking” 
Bier, nach einem Tag auf dem Wasser & Big Wave mit einem tropischen Hopfen-
aroma & Geschmack – weich & erfrischend. Die Verwendung von Karamell-
malz trägt zum goldenen Farbton des Bieres bei & die einzigartige Mischung 
aus Hopfen sorgt für einen kühlen & erfrischenden Abgang. 

FOODPAIRING TIPP
BBQ Burger / Rumpsteak / Spare Ribs  / leichte Gerichte / Salat / Geflügel

SAMUEL SMITH ORGANIC CIDER BIRNE	 7,90 € 
CIDER – 5,0% ALK. – 0,5L	
Für diesen perligen Birnen-Cider verwendet die älteste Brauerei Yorkshires 
ausschließlich Birnen aus Bio-Anbau. Das garantiert diesen saftigen & unver-
fälschten Geschmack – süß, leicht säuerlich & geladen mit Sonnenstrahlen. 
Lass dich von der hellen, strohgelben Farbe nicht irritieren. Der Cider ist 
kräftig & doch elegant, aromatisch aber doch vollkommen natürlich. 

FOODPAIRING TIPP
Philly Cheese Steak / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

ROBINSON – IRON MAIDEN TROOPER ALE	 6,50 € 
BRITISH ALE – 4,7% ALK. – 0,33L	
Das Iron Maiden Trooper Ale hat eine gold-orangene Farbe & zeigt ein Aroma 
von Orange & Citrus, auch Honig & Karamell kommen zum Vorschein. ...  
feine, angenehme Limonen- Citrusnuancen mit einem leicht grasigen Touch.  
Die Hopfensorten Bobec, Goldings & Cascade geben diesem Ale etwas  
Besonderes & machen den Abgang, trocken, bitter & hopfenbetont.

FOODPAIRING TIPP
BBQ Burger / Rumpsteak / Spare Ribs 

FLASCHENBIERE



BELHAVEN SCOTTISH OAT STOUT  	 5,60 € 
STOUT WENIG IBU – 7,0% ALK. – 0,33L	
Drei verschiedene Malzsorten, geröstete Gerste & Haferflocken ergeben ein 
intensives, komplexes Bier mit einer Sinfonie dunkler Aromen. Ein mild  
& zugleich ausdruckstark aus Schottland mit seidigen Geschmacksnoten von 
Kaffee, Schokolade, Kirsche, Rosine & herben Röstnoten – erst säuerlich  
erfrischend & gleichzeitig von cremig seidiger Textur. 

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Caesar Salat 

KONA HANALEI ISLAND IPA 	 6,40 € 
IPA – 4,5% ALK. – 0,355L	
Goldfarben mit weißem Schaum, duftet dieses Craft Beer aus Hawaii tropisch 
fruchtig & weich malzig. Der Antrunk ist spritzig & fruchtig zugleich mit exo-
tischen Noten von Zitrus, Maracuja, Guave & Orange. Der Hopfen konterkariert 
bitter & hält sich erfrischend lange im Mund. Hanalei Island ist ein locker- 
flockiges IPA, das nach Sommer, Sonne & Süden schmeckt.

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Funky Chicken Pasta

SUPERFREUNDE OKI DOKI 	 6,20 € 
ALKOHOLFREIES PALE ALE – 0,5% ALK. – 0,33L	
Mit weniger als 0,5 % Vol. schmeckt wahnsinnig lecker., trocken gehopft mit 
Callista Hopfen – frisches, malziges & zitroniges Aroma in der Nase. Im Glas 
schimmert das Oki Doki alkoholfrei in einem trüben Bernsteinton & darf sich 
über eine weiße cremige Schaumkrone freuen. Auch der Antrunk gestaltet sich 
frisch-fruchtig mit feinen Malznoten & erfrischender Zitrone.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 5 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

KONA GOLD CLIFF PINEAPPLE 	 6,40 € 
IPA – 7,2% ALK. – 0,355L	
Im Glas erstrahlt das Kona Gold Cliff IPA in einem goldgelben Farbgewand & wird von 
einer weißen Schaumkrone verziert. Aus dem Glas duften fruchtige Noten nach Zitrus-
früchten & süßer Ananas. Im Antrunk ist eine dezent süßliche Malznote erkennbar, 
die von fruchtigen Hopfennoten aus Zitrusfrüchten, Mandarine & Ananas. Sehr schön 
abgerundet wird das Gold Cliff IPA von einem kräftig-bitteren Hopfenaroma.

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Butz Philly Style Sandwich 

SUPERFREUNDE HELL  	 5,90 € 
BIER – 5,2% ALK. – 0,5L	
Starkes & superleckeres Gebräu aus dem Hause Superfreunde in Hamburg, 
schimmert im Glas in einem hell-leuchtenden Gelb & wird mit einer weißen 
Schaumkrone bedeckt. Aus dieser sind erfrischende Noten zu vernehmen.  
Auf der Zunge wirkt es leicht malzig & angenehm süß. Ein angenehm süffiges 
Bier für warme Sommertage.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 3 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

KONA LIGHT BLONDE ALE + TROPICAL MANGO	 6,40 € 
IPA – 4,2%  ALK. – 0,355L
Das Kona Brewing Light Blonde Ale aus Hawaii. Ein leichtes & süffiges Bier, perfekt für 
warme Sommertage. Die Beigabe von Mango bringt die tropische Fruchtigkeit mit sich. 
Hawaii – American Blonde Ale – 4,2% Alkoholgehalt. Ein gut gelebter Tag verdient ein  
erfrischendes leichtes Bier, das die Goldene Stunde des Insellebens in einer Flasche  
einfängt. Genießen Sie diese 99 cal. 

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Potato & BBQ Pulled Beef 	

FLASCHENBIERE



LA TRAPPE WIT 	 4,80 € 
WITBIER – 5,5% ALK. –  0,33L	
Im Glas präsentiert sich das La Trappe Witte Trappist hell, goldgelb & leicht 
getrübt. Es duftet herrlich frisch nach Malz & säuerlichen Zitrusnoten & 
Pfirsichblüte, Zitronenmelisse, weißer Pfeffer oder Nelke. Schlank malzig im 
Antrunk, dabei brotig, fruchtig nach Weizen & Zitrusfrüchten, mit frischer 
Säure als I-Tüpfelchen, im Finish trocken mit leicht kräuterig-hopfigem Abgang.

FOODPAIRING TIPP
Plater No 1 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

RODENBACH FRUITAGE	 4,80 € 
FRUCHTBIER – 4,0% ALK. – 0,33L	
Ein Blend aus unterschiedlich lang gelagerten Ales, das mit Kirschsaft gebraut 
wird – fruchtig, leicht sauer & angenehm süß. Bereits 1821 wurde die Roden-
bach Brauerei in Roeselare in Belgien gegründet. Im Jahre 1878 übernahm 
dann Eugine Rodenbach die Brauerei, der dann auch die Rotbier Tradition star-
tete: die rote Farbe erhalten die Biere dabei durch die Reifung in Holzfässern.  

FOODPAIRING TIPP
Plater No 5 / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

LA TRAPPE DUBBEL	 4,80 € 
DUBBEL – 7,0% ALK. –  0,33L	
Ein dunkles Bier aus dem Trappistenkloster in Berkel-Enschot bei Tilburg, NL, 
im Glas in dunkelbraun, gekrönt mit einer beigefarbenen Schaumkrone. Ein 
süßlicher Duft von Schokolade & Malz, im Mund leicht, schlank, angenehm & 
sehr spritzig. Später mit einer Note von Karamell, Honig & Früchten mit dem 
Aroma von Schokolade & einer leichten Bitternis, im Abgang süßlich & malzig.

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Surf’n Turf Salat

SAMUEL SMITH – ORGANIC CHOCOLATE STOUT	 7,90 € 
BIO SCHOKOLADENBIER – 5,0% ALK. – 0,355L	
Gebraut mit Wasser aus einem Brunnen, welcher seit 1758 & noch heute  
in Gebrauch ist . Die Mischung aus dem sanft gerösteten Bio-Schokoladenmalz 
& Bio-Kakao-Extrakt gibt einen köstlichen & cremigen Charakter &  
ein Abgang mit unglaublicher Balance. Stout & luxuriöse Schokolade ist ein  
perfektes Duo.

FOODPAIRING TIPP
Hereford Ribs / Rumpsteak / Rib-Eye Steak / Homemade Brownie /Käsekuchen / Eiscreme	

LA TRAPPE BLONDE  	 4,80 € 
BLONDE – 5,5% ALK. – 0,33L	
Ein helles Trappistenbier aus dem Kloster in Berkel-Enschot bei Tilburg, NL, 
im Glas eine goldene Farbe mit intensivem, frischen Duft nach Banane & geba-
ckener Birne, im Mund leicht, schlank, angenehm & sehr spritzig. Später zeigt 
sich ein leichter Malzkörper mit einer Note von Karamell & Honig. Das Zusam-
menspiel mit Aromen von Banane & Zitrusfrüchten wird angenehm abgerundet.

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Smoked Beef  Salat 

SAMUEL SMITH – ORGANIC APRICOT	 7,90 € 
BIO FRUCHTBIER – 5,1% ALK. – 0,355L	
Ein zauberhafter Duft von getrockneten Aprikosen & die strahlend goldgelbe 
Farbe lassen erahnen, dass man sich mit dem Fruchtbier von Samuel Smith in 
eine andere Bierwelt begibt. Das Apricot Beer ist cremig weich. Geschmacklich 
& im Bouquet ist die Aprikose ganz klar der dominante Part. Ein wunderbares 
Getränk für zauberhaft frische Fruchtsorbets oder einfach nur zum Geniessen.

FOODPAIRING TIPP
Hereford Ribs / Rumpsteak / Rib-Eye Steak / Homemade Brownie

FLASCHENBIERE



BENEDIKTINER HELL 	 4,70 € 
LAGER – 5,0% ALK. – 0,5L	
Benediktiner Hell ist ein Lagerbier nach typisch bayrischer Brauart. Mit gold- 
gelber Farbe & angenehmer Malzsüße, bei gleichzeitig wenig Herbe, für ein aus-
geprägtes Geschmackserlebnis steht. Das ausgewogene Spiel aus feiner Spritzig-
keit, malziger Süße & sanften Hopfennoten kombiniert harmonisch mit fruchtigen 
Nuancen & würzigen Kräuteraromen zu einem intensiven Genussmoment.

FOODPAIRING TIPP
Carpaccio vom Angusfilet / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

CRAFTWERK MAD CALLISTA 	 4,90 € 
LAGER – 3,9% ALK. – 0,33L	
Das „Mad“ steht für den verrückten & wilden Charakter unserer Protagonis-
tin, der „allerschön(st)en“ Hopfensorte Callista (lat.: die Allerschönste). Mad 
Callista ist ein mild-fruchtiges Geschmackserlebnis. Der Aromahopfen Callista 
verleiht dem Bier Nuancen von tropischen Früchten wir Maracuja, die ergänzt 
werden von Aromen aus purpurroter Stachelbeere.

FOODPAIRING TIPP
Carpaccio vom Angusfilet / Rib Eye Butz Premium Beef / Cowboy Mac And Cheese

CRAFTWERK HOP HEAD	 4,90 € 
IPA – 8,0% ALK. – 0,33L	
Die „7“ ist eine magische Zahl & so schmeckt auch unser siebenfach gehopftes 
India Pale Ale. Sieben Hopfensorten für echte Hopfenfanatiker & „Hop Heads“ 
– stark & hopfig. Eine intensiv-herbe Kombination mit leichter Chili-Note im 
ehrlichen Stil eines amerikanischen West Coast IPAs – keine Spur von Under-
statement, sondern ein Genusserlebnis für alle Sinne.

FOODPAIRING TIPP
Chicken Wings Butz Style / Mixed Starters Special/ Pulled Beef / Hereford Beef Ribs

CRAFTWERK HOLY COWL	 4,90 € 
TRIPEL – 9,0% ALK. – 0,33L	
Ein typisches Tripel nach dem Vorbild belgischer Klosterbiere – zum Nieder-
knien, mit belgischer Hefe gebraut, von Trappistenbieren inspiriert & nach 
Mönchskutten benannt – unser „Holy Cowl“. 

FOODPAIRING TIPP
Spaghetti Dicke Butz / Lachsfilet / Rib Eye Butz Premium Beef 

Im Herbst / Winter: 

Tangerine Dream  

& Dark Season

FULLERS PORTER  	 7,40 € 
5,4% ALK. – 33 IBU – 0,5L	
Eines der besten Porter Bieren weltweit: mit der Höchstpunktzahl von 100 
Punkten auf Ratebeer.com bewertet, mit einer tiefschwarzen Farbe & dem Duft 
von Zartbitterschokolade & rauchigen Malz mit einer leicht fruchtigen Noten. 
Durch ein cremiges & leicht süßliches Gefühl wird erste Schluck eingeleitet. 
Der Nachklang wird durch eine fruchtige Hopfennote perfekt abgerundet.

FOODPAIRING TIPP
Spaghetti Dicke Butz / Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs 

FULLERS LONDON PRIDE   	 7,40 € 
ALE – 4,1% ALK. – 0,5L	
Das goldbraune Premium Ale nimmt süße Rosinen-, Biskuit- & Dörrobstnoten 
vom Crystal Malt auf, während vom Hopfen frische, kiefernartige Kräuter aus-
gehen. Am Gaumen reich, geschmeidig & elegant, zieht er zu einem sauberen, 
zufriedenstellenden Abgang mit wunderschön ausgewogener Bitterkeit. 

FOODPAIRING TIPP
Texas Burger / Pulled Pork / Spare Ribs / Smoked Beef  Salat 

FLASCHENBIERE





WWW.DICKE-BUTZ.DE
Wir behalten uns Änderungen des Angebots vor!

KARTENZAHLUNG MIT VISA / MAESTRO


