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Bar-Öffnungszeiten  
September bis Juli:  

Mittwoch bis Samstag  
 

ab 19.00 Uhr  
Rest siehe Homepage
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Geschichtlich wurde das Gasthaus in früheren Jahrhunderten als „Taverne 

-
burg–Wien war durch zwei Verkehrsbehinderungen in unmittelbarer Nähe 

-
-

Postkuriere und Reisende wurden beherbergt.
-

tür  Suppe und Brot, oft auch unentgeltlich, gereicht. Plünderer und  
Wegelagerer waren gefürchtet. Durch den Bau der Eisenbahn am Ende des  

sich das Bild des Straßenverkehrs.
-
-

-
ren in Sprache, Kultur und Kost sind heute in unserer Umgebung überall 

aus dem nahen See geschnitten werden, um das Bier auch im Sommer zu 

Eis, das ganze Jahr Bier zu trinken.
Seit Generationen bewirtschaften die Haushofers dieses Anwesen 3 km 

Salzburg und Oberösterreich gelegen, kochen die Wirtsleute mit Erzeug-

Tieren geht es gut. Schweine, Hühner, Hasen, Katzen, usw. haben wir im 

XY zu kaufen. Wir versuchen daher, solche Produkte zu verwenden, bei 

Wirtshaus. Er wurde mit Eisblöcken ausgekleidet und diente in früheren 
Jahren zur Bierlagerung. Zudem war es immer wieder ein gefährliches 

einige starke Knechte von Nöten, die diese „Schwerstarbeit“, aber sicher 
nicht ohne Eigennutz, erledigten...

Warum Märzenbier? Wir wissen es.
Aus einem Dekret des Jahres 1553 geht hervor, dass Bier nur in einem 

-

Warum Biergarten? Auch das wissen wir.
-

essant. Die Brauereien lagerten während der Sommermonate ihr Bier in einem 

-

In unserer Küche wird traditionell und naturnah gekocht, mit Produk-
ten aus unserer Hofmetzgerei, unseren Gemüsebauern und unserem 
Kräutergarten.
Gekocht wird im Wechsel der Jahreszeiten, „Gutes muss gut bleiben . 

Viel zu erzählen! 
 

hinterm Haus.

Bar Suzieq.

Nachhaltig  Ökologischer Fingerabdruck!
-

serversorgung: Hausbrunnen, belebtes Wasser mit Grander-Technologie.
Wir beziehen unsere Produkte ausschließlich aus heimischen Betrieben 

 
 

diesel erzeugt.
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Wia z‘ Haus

Hubschrauber anreisen: 

Frei nach dem Motto: Nicht Geiz, sondern Qualität ist geil !geil !

Diese Speisekarte  können Sie gerne  mitnehmen!

Öffnungszeiten Wirtshaus:
Mittwoch bis Sonntag,  

 
Küchenschluss So 15.00 Uhr





Bayrischer Dreisatz:

Erst dean ma  

donn miaß ma  
amoi schaun,
und donn wean  
ma scho seng ń.

gehoben – aber  
nicht abgehoben
gekonnt – aber  
nicht gekünstelt
traditionell und  
doch modern

Alles zu seiner  

Zeit – nicht alles  

jederzeit.

…vorher, nachher oder überhaupt…
Bei der Rindsuppe müssen mehr Augen  

herausschauen, als hinein.
Suppen – Vorspeisen:

Rindsuppe mit
 Kräuterfritatten (mit Kräutern aus unserem Kräutergarten,  

fein abgeschmeckt) 

abgeschmeckt
 knusprig braun gebratener Kaspressknödel

Für Salattiger !
Unsere Salate haben mehr als 3 Zutaten, also meinen wir es ernst! 
Kaiser-Salat:
fein mit Sesam paniert, übergossen mit Kürbiskernöl
Hirter-Bua: Ein großer gemischter Salat mit Schafskäsewürfel und  
gebratenem Speck
Sonnen-Salat: Ein großer, gemischter Salat mit gerösteten Sonnenblumen- 

Beilagen- oder Vorspeisensalat

     Fleischverweigerer – die mögen wir auch:
Für immer jung – Gesundheitsteller – viel frisches Gemüse mit an  
Ofenerdapfel und Sauerrahmdip 
oder mit einem Stück natur gebratenem Truthahnschnitzel 

Gemüsestrudel – mit grünem Salat und Sauerrahmdip
Kartoffel-Gemüse-Gröstl mit SauerrahmdipKarto
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GeGGG
Karto

Wo kommts her? DA kommts her, wir sagens Euch! 
Nachhaltig, schon seit langem, aus Liebe zur Heimat
Mehl: Kunstmühle Vöcklabruck, Hochegger Aurolzmünster, Schwechat
Semmel, Gebäck, Panierbrösel:  

Frischei: 
Milch, Käse, Joghurt: Salzburg, Oberösterreich
Bier: Zipf, Uttendorf, Kaltenhausen, Obertrum, Oberhofen, Bayern,...
Weine: Niederösterreich, Burgenland,…
Bio-Most: Meingassner - Zell an der Pram, Henndorf
Bio-Süßmost: Gattermaier - Zell an der Pram, Henndorf
Limonaden: 

Pfaffstätt Oberösterreich, Wech Kärnten
Gemüse, Obst, Erdäpfel: Eferding, Sauwald, Bayern
Reinigungs-/Putzmittel, Papier, Hygieneartikel: Zell am See, Neumarkt am Wallersee

gehoben – aber 
i h b h b
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... mal keine Zeit zum Kochen? 
Der „Franz-Josef  macht‘s für Dich  HOL‘S DIR!

–> Wir bieten auch Catering-Service an !



Dem Schwein und dem 

Schwiegersohn braucht 

man das Haus nur ein- 

den Weg nachher allein.

(spanisches Zitat)(sp

Der Herr sprach zu  

seinen Jüngern:  

„Ripperl isst man mit  

Aus unserer Wurstkuchl:
Des Schweines Ende ist der Wurst Anfang (Wilhelm Busch) 

Die extralangen Riesen-Griller  
kross gegrillt mit Erdäpfelsalat oder Pommes frites

Hauptspeisen:
Musikusschnitzl:  

 
nennt, wo der Schinken und der Käse außen sind, mit Petersilerdäpfel  

 

von der Schweinsschulter, gekocht im Sud, mit Wurzelgemüse  
und Salzerdäpfel, vollendet mit frisch geriebenem Kren

Das Kaiser-Schnitzl vom Schwein
DER Klassiker der Wirtshausküche mit Petersilerdäpfel

Kaiser-Ribbs – fein mit unserer Hausbeize mariniert 
und an Ofenerdäpfel

Grillteller  
und unserer sauguaden Grillsauce

Eine Fuhre Mist für 2, die sich nicht streiten…  
 

Pommes, Salat, …mehr sog i ned 

Knusprig braune Flugobjekte:
Gutes muss gut bleiben, deshalb:

Der Hahn im Korb!
1/2 knuspriges Backhendl mit Pommes frites und mit Salat 
kleine Portion mit Pommes frites und mit Salat

Knusper-Henn-Spieß – Mit Gemüsereis und unserer haus- 

Truthahn-Burger –  
einem Salat und ein Glasl Pommes frites

Beilagen- oder Vorspeisensalat

    kleine Portion möglich!

„Ripperl 

Wenn an Koch das Hendl anbrennt...  

The dark side of the Huhn!

::

Dem Schwein und dem 



Heiß auf E
is!

Kreuzkombinationen bei den einzelnen Zutaten sowie tech-
nisch unvermeidbaren Verunreinigungen bei den einzelnen 
Produkten können nicht ausgeschlossen werden. Wir lehnen 
jede Verantwortung ab für Angaben, die von Zulieferern 
oder Dritten zur Verfügung gestellt werden.
Rezepturänderungen werden in regelmäßigen Abständen in 
der Allergen-Karte berücksichtigt.

Kaffee – Heißgetränke
Franz-Josef-Kaffee 
mit Schlagobers und an Schuss Eierlikör …kaiserlich

Verlängerter Brauner

Großer Brauner

Kleiner Brauner

Haferlkaffee

Portion Kaffee

Cappuccino 
mit Milchschaum oder Schlagobers

Tasse Tee 
Kräuter, Schwarz (Russisch), Kamille, Hagebutte, Grün

Kännchen Tee

Heiße Schokolade 
mit Milch zubereitet

Über unsere Heimat

Ünsan Wein nennt ma 

Most!

Und zun Bier und zun Most,

Schmeckt a kräftige Kost,

Und dä wachst olli Jahr,

Eis – Dessert
… wird mit an Tupfer Schlagobers serviert …

Liebesknochen 

ein Stück Eispalatschinke frisch gemacht, gefüllt mit cremigem  
Bauernhofeis und sämiger Schokosauce

ein Stück Palatschinke frisch gemacht, mit söwa  

Hausgemachte Apfelradln mit einer Kugel Bauernhofeis und  
an Tupfer Schlagobers

…
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... mal keine Zeit zum Kochen? 
Der „Franz-Josef  macht‘s für Dich  HOL‘S DIR!

–> Wir bieten auch Catering-Service an !

Falls Ihr mal eine Feier habt 

–> We can Hendl it!
Egal ob Stube, Saal, Terrasse oder Bar



„Bettstatt”

Heimfahren habt, können wir 
Euch ein Zimmer anbieten!

aber im Wirtshaus

Kehrst du beglückt
von dieser Rast
zurück ins traute Heim,
dann komm doch wieder
mal als Gast zum

(Die Wirtsleut‘)

Beachte noch die kleine Zeile 
– gut Ding braucht Weile.

nicht fragt, stirbt dumm 
(Professor Schnauzbart)

Whiskey- und Rumkarte!

Getränkekarte
Wer dieses Bier getrunken hat, spürt den tiefen Drang es wieder zu tun.

1/2 Hofbier
1/3 Hofbier
1/2 Radler mit Zitronenlimonade
0,5 l Hefeweizen 
0,33 l Uttendorfer Pils
Spezialbier vom Fass 

alkoholfreies Bieriges
Flasche alkoholfreies Weizenbier 0,5 l 

 
0,5 0 Komma Josef (echt guad) 

Da Wein heißt bei uns Most – Bio – Logisch !!
kommt von unserem Hofwinzer Karl Völker aus Gobelsburg/Krems.
1/4 Bio-Most pur 
1/2 Bio-Most geblendet mit Granderwasser aus unserem Brunnen 
1/8 Hauswein weiß, vom Völker, Gobelsburg 
1/8 Hauswein, Zweigelt 
1/4  weiß geblendet mit Granderwasser aus unserem Brunnen 
1/4   

 mit 1 Teil Wein und 3 Teilen Tafelwasser

Alkoholfreies zu 1/4 l
Cola, Orangenlimo, Kräuterlimo, Spezi
0,33 l Coca Cola light
0,35 l Almdudler original
0,25 l Schartner Bombe
Mineralwasser wird von uns selbst hergestellt. Granderwasser aus  
unserem Hausbrunnen mit Kohlensäure veredelt in der Karaffe  
Die 1/2 Liter Karaffe   
0,5 l Limo gespritzt 
0,5 l Johannisbeer geblendet mit Tafelwasser

aus unserem Saftladen
1/4 Bio-naturtrüber Apfelsaft
1/4 Bio-naturtrüber Apfelsaft geblendet mit unserem Tafelwasser
1/4 Orange-Karotte vom Schmidhuber aus Henndorf

in Spiritus… zu 2 cl
Dem Franz-Josef sein Sautreiber … den gibt‘s so nur bei uns.
Vom Maxlbauer – Pfenniglanden-Straßwalchen:
   Marillenbrand
   Obstler
   Williamsbirne
Vom Buroiders Brennkuchl – Kobernaußerwald-Mettmach:
   Zirbenlikör angesetzt
   Vogelbeerbrand
Wussten Sie, dass: 

Trennen 
der Beeren von den Dolden (Gerbstoffe) ist auch Handarbeit.

selbst angesetzte Liköre zu 2 cl
Nussana, Holler, 4 Kanter weiß oder rot
Weitere krautige und klare Köstlichkeiten halten wir an der Bar für Sie bereit!
Bis ausgetrunken ist – wir machen wieder Liköre!

Preisänderungen/Druckfehler vorbehalten! Schreib-, Druck- und Satzfehler sind bewusst gewollt 
und können behalten werden! Preise inklusive aller Abgaben und Steuern.


