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Unsere Aktionswoche
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Fühlen Sie sich bei uns wie zu Hause – Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Alles frisch und 

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Metzgerei Eberl
Hauptstraße 8
82285 Hattenhofen
Telefon: 08145 995700
Briefkasten@gasthof-eberl.de

www.eberl-hattenhofen.de

pro Portion 11,9o €  

Wir wünschen Ihnen einen 
guten Appetit und eine 
schöne Volksfestzeit!

Ihre Metzgerei Eberl

Aus unserer 
Region

Frische
Koteletts 
natur oder 
pfannenfertig paniert

1oo g. € 1,22

Frisch vom Rauchwagen

Pfefferbeißer

1oo g. € 1,68

Deftig frisch
Kalbfleisch
Leberwurst
im Golddarm oder im
Naturdarm geräuchert

1oo g. € 1,44

Wie bei Oma
Kraut-
schupfnudeln
mit geräuchertem
Schinken
 

1oo g. € -,78

Echt
hausgemacht

Haus-
salami
im Naturreifeverfahren
hergestellt

1oo g. € 1,98

Natürlich und 
regional, von 

benachbarten 
Landwirten

Frisches
Hackfleisch

ganz mager gemischt

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Biarom
unterschiedliche

Sorten

1oo g. € 1,78

Die mögen alle
Frische Lyoner 
und Gelbwurst
mit Naturgewürzen
hergestellt
1oo g. € 1,44

Vom Hechendorfer Rind
Magere, zarte 
Rinderschulter
zum Schmoren und Kochen

1oo g. € 1,98
Nach griechischer 

Art
Geschnetzelte
Gyrospfanne
vom Schwein 
oder der Pute

 1oo g. € 1,48

Natürlich
hausgemacht

Feiner
Fleischsalat
bei uns
laufend frisch

1oo g. € 1,46

Die schmecken 
immer

Frische 
Regensburger
bei uns mit 
Naturgewürzen

1oo g. € 1,48

Zum Oktoberfest-
Auftakt

Im Gasthof am Sonntag, 
den 27. September 

von 11.00 Uhr - 14.00 Uhr 

½ Schweinshaxe 
mit Kartoffelknödel und Krautsalat

Sonntags-
Frühshoppen 

von 10.30 Uhr - 12.00 Uhr

die Halbe Helles Bier zum 
Spezialpreis von 3,90 €
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Fühlen Sie sich bei uns wie zu Hause – Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Alles frisch und 

hausgemacht nach 
unseren altbewährten 

Familienrezepten.

Aichbachtaler
Landgeflügel

Hähnchen-
brustfilet
natur oder gewürzt

1oo g. € 1,68

Deftig frisch
Hausmacher
Leberwurst
frisch
und geräuchert  

1oo g. € 1,44

Natürlich
hausgemacht

Ochsenmaul-
salat
in feiner 
Vinaigrette  

1oo g. € 1,68

Küchenfertig 
vorbereitet

Cordon Bleu 
gefüllt mit saftigem
Schinken und Käse

1oo g. € 1,48

Ab Donnerstag
Geschwollene
mit Naturgewürzen
hergestellt

1oo g. € 1,36

Der beliebte 
Brotaufstrich

Frische 
Zwiebelmettwurst
deftig gewürzt  

1oo g. € 1,38

Aus unserer Käsetheke

Hausgemachter 
Frischkäse
unterschiedliche
Sorten  

1oo g. € 1,66

Frischer
Schaschlikspieß

vom Schwein
bunt  gespießt  

1oo g. € 1,58

1oo g. € 1,44

„Münchner Art“
Frische
Weißwurst
mit frischer
Petersilie

Vom Hechendorfer Rind
Zarter
Sauerbraten
magere Bratenstücke
küchenfertig eingelegt  

1oo g. € 2,44

Den gibt‘s nicht jede Woche
Feiner Pizzaschinken
mit Pizzakräutern wie Thymian 
und Oregano gewürzt und im 
eigenen Saft gekocht

1oo g. € 1,98
Die mögen alle

Gurken-
lyoner
bei uns mit
Naturgewürzen  

1oo g. € 1,48

Höchste Auszeichnung 
für unseren Gasthof

Wir wurden in der Kategorie 
„Ausgezeichnete GenussKüche“ 

mit der höchsten Ehrung von 
3 Rauten ausgezeichnet.

Die Auszeichnung „Ausgezeichnete 
GenussKüche“ würdigt bayerische 

Gastronomiebetriebe, die sich durch 
regionale Verwurzelung, handwerkliche 
Qualität und authentische Gastgeber-
kultur auszeichnen. Am 29. Juli 2026 
erhielten 29 Betriebe nach strenger 
Prüfung dieses Qualitätssiegel. Die 

Auszeichnung wird vom Bayerischen 
Staatsministerium für Ernährung, 

Landwirtschaft, Forsten und Tourismus 
sowie dem DEHOGA Bayern vergeben. 

DEHOGA Bayern-Präsidentin Angela 
Inselkammer betonte: 

„Unsere ausgezeichneten GenussKüchen 
stehen für das, was Bayerns Wirtshaus-
kultur stark macht: echte Regionalität, 

handwerkliche Qualität und gelebte 
Gastfreundschaft. Die Betriebe arbeiten 
eng mit Erzeugern aus ihrer Umgebung 

zusammen, veredeln heimische Produkte 
und schaffen damit authentische Genuss-

erlebnisse mit unverwechselbarem 
Charakter. Das Qualitätssiegel bietet 
Gästen eine verlässliche Orientierung 
und ist zugleich ein starkes Aushänge-
schild für die Betriebe selbst. Auf diese 

Gastgeber können wir stolz sein: Sie 
bewahren nicht nur unsere kulinarische 
Identität, sondern entwickeln sie mit viel 
Leidenschaft und Verantwortung weiter.“


