


Der Pschorr — das Wirtshaus am Viktualienmarkt

besticht durch seine Art: Altminchner Wirtsgtmadition — eine Einkehr fiir den
Einheimischen und fiir den Reisenden.

Stangeneisgekihltes Hacker-Pschorr-Edelhell ausféssdern und bayerische
Wirtshauskiiche — verbunden mit frischer Lebensku$o wie der wohl einfluss-
reichste Brauer seiner Zeit Joseph Pschorr ilBteukunst neue Mal3stabe
gesetzt hat, ist uns sein Name heute Verpflichttmdg?schorr wird Bierkultur
pur gelebt! Im Schankraum schlagt das Herz desh@tst

Hier sitzt man gerne zusammen — egal ob Miinchdagg’roaste” oder
Touristen aus aller Welt.

Schon die Einrichtung strahlt eine besondere Aphaee aus. Tische, Banke,
Stihle: aus Holz. Wande, Boden, Fassaden: aus, Stieig, Stahl.

Alt und Neu finden sich: die Munchner Traditiondeoll neu interpretiert.
Die Kiche ladt ein, typisch bayerische Schmanked mehr zu entdecken.
Neben unseren Gasten steht das Bier im Mittelpunkeierlaune gezapft,
schaumig-spritzend ins vorgekuhlte Glas und mitieeserviert.

Zum Wohl — Herzlich Willkommen im Pschorr!




Feste feiern, wie sie fallen im Theresiensaal

Der Theresiensaal mit seinem festlichen Ambiergeebaus dem 2. Stock einen
zauberhaften Ausblick Uber die Kulisse Minchens demd Viktualienmarkt.

Ein einmaliges Panorama, mitten im Herzen der Stat#tr ideale Ort,

um Feste zu feiern. Hochzeiten, Familienfeiernpiémveranstaltungen —

der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Der Raitieginer Kapazitéat

fur 200 Personen ist durch mobile Trennwande ini a&parate, unter-
schiedlich grof3e Raume teilbar ( ¥ und % odernékia ).

Saal: ca. 267 gqmH6he: 3,20 m

Bsp. Veranstaltung mit kleiner Bihne und Bankettbegihlung
(144 Personen)

Bsp. Bestuhlung U-Form Y4 - % Reihenbestung
(54 Personen) (144 Personen)



Das Gewolbe im Keller mit 60 Sitzplatzen und Blinkden stangeneisgekihlten
Holzfasskeller ist der ideale Ort flir Veranstaltengiriger Art, ob Spanferkelessen,
Schafkopfrennen, Lesungen, Vereins- oder Familiende



Unsere - Mentvorschlage

,Mit viel Leidenschaft zum Beruf und besten,
ausgesuchten Zutaten freue ich mich schon heute,
fur Sie und lhre Gaste zu kochen. Einen kleinen
Einblick und Anregungen aus unseren
Menuvorschlagen finden Sie auf diesen Seiten.”

Wolfgang Schmidt, Kiichenchef

Gern stellen wir Thnen auch ein individuelles Memisammen.

Unsere Kiiche bereitet alle Speisen im Haus frisdHandarbeit fir Sie zu.
Wir verwenden vorzugsweise regionale Zutaten vomusst arbeitenden
Landwirtschaftsbetrieben und Zulieferern.



Menu 1

Bayrische Festtagssuppe

*k%k

Schweinefilet im Brotteig
auf sautiertem Wurzelgemise mit Rosmarinjus
und hausgemachten Kartoffelplatzchen

*k*k

Hausgemachter Schokoladenpudding
mit marinierten Aprikosen

Menupreis pro Person € 34,50

Menu 2

Pschorr’'s Suppe von Rauchfischen
mit hausgemachten Petersiliennocken

*k*k

Rosa gebratener Kalbstafelspitz
auf sautiertem Wurzelgemiise,
Balsamicojus und hausgemachten Tomatennocken

*k*k

Pfirsichtarte
mit Vanille-Sabayone

Menipreis pro Person € 35,50

Menu 3

Carpaccio vom Murnau Werdenfelser Rinderschinken
mit brauner Butter und gehobeltem Parmesan

*%k%k

Geschmorte Brust von der Maispoularde
auf Schalotten-Tomatenragout mit hausgemachtemiSaicken
und mediterranen Krautern

*k%k
Orangen-Panna Cotta

Menipreis pro Person € 35,00




Menu 4
Filet vom Zander im Speckmantel
mit Salbei parfimiert, auf Ragout von Kaiserschoten
*k%k
Medaillons vom Kalbsriicken
mit Scampi und Jacobsmuscheln

dazu eine weisse Buttersol3e mit frischen Krautern,
Gemise vom Viktualienmarkt und hausgemachtem Tamétee

*k%k

Dreierlei von der Schokolade
mit frischen Friichten der Saison

Menipreis pro Person € 51,00

Menu 5

Gemischte Blattsalate in Zitronenvinaigrette
mit gerdsteten Pinienkernen und Buttercroutons

*%k%k

Kartoffelsuppe mit Triffelaromen
und Buttercroutons
*k%
Als Biiffet

Im Ganzen gebratene Rinderschulter mit Rotweinsauce
frischem Marktgemise und hausgemachtem Kartoffegra

*k*k

Kirschtarte
mit hausgemachten Sauerrahmeis

Menupreis pro Person € 41,00




Menu 6

Bonbon von heimischen Fischen
auf einer Melange von Gemise und Forellenkaviar
k%%
Kalbsriickensteak unter der Krauterkruste

auf einem Tomaten-Zucchiniragout
und hausgemachten Kartoffel-Basilikumkrapfen

*%k%k

Sauerrahmmousse
mit hausgemachtem Piztazieneis und Kirschstrudel

Menipreis pro Person € 48,50

Menu 7/

Carpaccio vom Kalb
mit Rucola in einer Zitronen-Olivendl-Marinade
*%k%
Barberie-Entenbrust

auf Orangen-Pfeffer-Sauce,
frischem Marktgemuise und hausgemachter Kartoffedom

*k*k

Espresso Mousse im Knuspermantel
mit Rotweinbirne auf Portweinspiegel

Menipreis pro Person € 44,80




Menu 8

Trilogie
Kaltes Gurkenstippchen, Wildkrautersalate
und rohgerducherter Rinderschinken
vom Murnau Werdenfelser Rind

*k*k

Murnau Werdenfelser Hochrippe
mit kraftiger Rotwein-MarksoR3e , frischem Marktgesal
und hausgemachtem Kartoffesouflé

*k%k

Schokoladen-Creme Br(leé
mit Orangen- Minz-Eis

Menupreis pro Person € 49,50

Menu 9
Creme Braleé von der Kaiserschote
mit gebratenem Renkenfilet und Tomatenmarmelade
*k%k
Kraftige Gemusebrihe
mit gerdstetem Landbrot und geriebenem Bergkase
*k%
Portion Lugeder’s Ente
in Balsamicojus geschmort,

mit einem Strudel von mediteranem Gemiise
und hausgemachten Safrannocken

*k*k

Pschorr’s Schokoladenkuchen
mit kleinem Bratapfel und Vanillesabayone

Menipreis pro Person € 57,00




Menu 10

Hausgemachtes Ganseleberparfait
an Apfelchutney mit einem knackigem Salat und Apsinbrioche

*k*k

Steinpilzessenz
mit hausgemachten Piztaziennocken
*k%k
Medaillons vom Kalbsfilet & Hummer

auf Kerbelsol3e mit Marktfrischem Gemise
und hausgemachten Kartoffelkrapfen

*k%k

Schwarzwalderkirschparfait
an Schokoladensabayone und marinierten Kirschen

Menupreis pro Person € 63,50

Gerne empfehlen wir Ihnen ein exklusives Meni
von unserer bayrischen Spezialitat dem Murnau Wiedieer Rindern

Wir bieten Ihnen fir alle Menls auch eiDessertvariatioran.
Preis p. P. € 12,50

Oder einDessertblffet- ein Streifzug durch unsere Patisserie
Preis p.P. € 14,50
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Alternative Hauptgange fur Vegetarier

Hausgemachter Gemusestrudel
mit cremiger Petersiliensauce

*%k%k

Frischkasenocken
auf Gemiusebeet mit weilRer ButtersoRe und frischréntkrn

*k%k

Spinat-Ricotta-Ravioli
auf Schmorgemiuse

Preis pro Person je € 16,50

Deftige bayrische MenuUvorschlage

Grof3es kalt/warmes Brotzeitbrettl

(auf der Tischmitte eingesetzt)
Spezialitaten vom Murnau Werdenfelser Rind
Almring, Leberwurst, Rinderschinken,
Radieserl, Obatzda, Schnittlauchbrot,

*%k%k

Kéalberne Fleischpflanzerl
Nurnberger Bratwirstl
Kartoffel-Gurkensalat

Preis pro Person € 23,80

Menu 11

Kraftige Ochsenbriihe
mit Griel3nockerln und Gemiusestreifen
*k%
Knuspriger Schweinsbraten nach Altbayrischer Art

mit je einem Stlick gesurtem und gebratenem
dazu ein hausgemachter Semmelknddel und unsereki$patsalat

*k*k

Bayrisch Creme
mit Beerenragout

Menupreis pro Person € 23,00
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Menu 12

Kraftige Ochsenbriihe
mit hausgemachtem Bratstrudel

*k%k

Knuspriger Spanferkelbraten
cremiges Bayrischkraut mit karamellisierten Apfiatsen
und handgedrehtem Brezenknddel

*k*k

Geeiste Biercreme
mit Kirschkompott

Menupreis pro Person € 26,50

Menu 13

Schmankerlbrettl
(auf der Tischmitte eingesetzt)
Spezialitaten vom Murnau Werdenfelser Rind
Almring, Leberwurst, Rinderschinken,
Obatzda, Schnittlauchbrot, saures Gemuse

*%k%k

Bayern Reindl
(auf der Tischmitte eingesetzt)
Kalberne Fleischpflanzerl, knusprige Schweinshaxe,
gebratener Spanferkelriicken auf Fass-Sauerkraut
mit unserem lauwarmen Kartoffel-Gurkensalat

*%k%k

Warmer Apfelstrudel
nach traditionellem Rezept mit Bourbon-Vanillesol3e

Menipreis pro Person € 33,50
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Menu 14

Tafelspitzbrihe
mit hausgemachtem Bratstrudel

*k*k

Munchner Reindl
(auf der Tischmitte eingesetzt)
Lugeder’s resche Enten, knusprige Schweinshaxe,
Kalbshaxe und geschmorte Querrippe im Reindl
mit cremigem Apfelblaukraut, frischem MarktgemUseysprigen Bratkartoffeln
und handgedrehten Kartoffel- und Semmelknddel

*%k%
GrielRflammeri nach Omas Art

auf Fruchtmark
Menupreis pro Person € 39,50

Menu 15

Spanferkel im Ganzen (ab 20 Personen)

Schmankerlbrettl
(auf der Tischmitte eingesetzt)
Spezialitaten vom Murnau Werdenfelser Rind,
Almring, Leberwurst, Rinderschinken
Obatzda, Schnittlauchbrot, saures Gemiise

*k*k

Ganzes Spanferkel — resch gebraten
mit cremigen Bayrischkraut
und handgedrehten Kartoffel- und Semmelknddel,

*%k%k

Biertiramisu
vom Hacker-Pschorr Dunkel

Menupreis pro Person € 36,50
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Bayrisches Biiffet

ab 40 Personen

Schmankerlbretter
mit Spezialitaten vom Murnau Werdenfelser Rind
(Leberwurst, Almring, Schinken)
Schweinemett angemacht,
Tatar vom Murnau Werdenfelser Rind angemacht,
Tafelspitzsilze mit Kerndl,
Obatzda,
Radi, Radieserl,
Blattsalate,
Krautsalat
Ofenfrische Brez'n
*k%
Suppe
Altbayrische Kartoffelsuppe mit
gebratener Blutwurst und frischem Majoran
*k%k
Hauptgange
Resches Spanferkel im Ganzen
Murnau Werdenfelser Hochrippe
Saibling aus Fischzucht Gmund Loisenthal,
im Ganzen gegrillt mit frischen Krautern
*k%
Beilagen
handgedrehte Kartoffel- und Semmelknédel
kleine Schwenkkartoffeln
frisches Marktgemuse
hausgemachter Kartoffel-Blattspinatstrudel
*k%
Dessert
Bayrisch Creme
Apfelstrudel
Biertiramisu
Vanillesol3e
Beerenragout
Pro Person € 61,00

Die aufgefiihrten Menu- und Buffetvorschlage préasean eine Auswahl aus unseren
kulinarischen Kdostlichkeiten, die unser Kiichenchefammengestellt hat.

Diese Vorschlage sollen Ihnen bei der Planung Meganstaltung helfen. Selbstverstandlich
stehen wir Ihnen jederzeit beratend zur Seite, imnmeividuelles Menl oder Biffet nach
Ihren Winschen zu gestalten.

Bitte haben sie Verstandnis fir ein einheitliches Mnu.
Unsere Kiche kauft und kocht alle Zutaten friscmsd wichtiger ist uns eine genaue
Planung.

Vertrauen Sie uns dass wir selbstverstandlich auf Vegetarier, Ajleer und andere
Sonderwiinsche vor Ort eingestellt sind.
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Flying Buffet

Eine Auswahl von kleinen Gabelbissen, im Stehenight,
als Alternative zur gesetzten Vorspeise oder adgedehnter Empfang
ca. 1 ¥ Stunden

Lauwarm geraucherte Entenbrust auf Apfel-Sellensigge

*k*k

Kalberne Fleischpflanzerl mit Kartoffelsalat

*k%k

Canapées mit hausgebeizten Lachsrdschen

*k*k

Zanderfilet mit Risotto

*%k*k

Kleine Kalbsschnitzel mit gebratenem Salbei undiéféalrisotto

*k*k

Geflllte Kartoffelravioli mit Scampi

*k%k

Gemusestrudel auf geschmolzenen Tomaten

*k*k

Kartoffel-Triffelsuppe mit Buttercroutons

Preis pro Person € 37,00

Gern erweiterbar nach lhren individuellen Vorstetjan.

Zum Empfang

Gern organisieren wir lnren Empfang auch im Freien
mit Blick auf den Biergarten und den Viktualienmark

Frisch gezapfte Pschorrties ,, vom Holzfass (0,25) € 2,20
*k%
Fraenzi— die bayrische Antwort auf Prosecco Fl. Euro 25,50
Cava brut FI. € 28,00
Champagner Ruinart brut Fl. € 95,00
*k%k
wahlweise mit Cranberryjuice
Holunder
hausgemachtem Birnen-
oder Rhabarbersaft
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Happchen zum Empfang

. Dreierlei Crostini mit
Tomaten, Oliven und Krauterpesto p. P. € 3,50

. Murnau Werdenfelser Happchen
Schnittchen mit zweierlei hausgemachter Leberwurst,

Obatzda, Schinken und Almringerl p. P. €5,00

. Variation von Trammezzinis

Gefullt mit Shrimps, Thunfisch und gegrilltem Gerals p. P. €450

Wraps geflllt mit Gemise und Kéase
gefillt mit Rostbeef und Sau@i®lade p. P. €5,50
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Biere

Hacker Edelhell Holzfass
Hacker Brau Weisse Fass
Braumeister Pils Fass
Alkoholfreies Bier Flasche

Alkoholfreie Getranke

Mineralwasser Gerolsteiner

Coco Cola Flasche
Zitrone / Orange Flasche
Mezzo Mix Flasche

Holunderblitenlimonade
Apfelschorle naturtriib

Kaffee / Tee

Haferl Kaffee
Espresso
Cappuccino

Schnaps

Haselnussbrand
Wirtshaus-Obstler
Williamsbirne
Bitter, Ramazotti
Linie Aquavit
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Getrdnkekarte

051
051
0,31

051

0,25 |
0,751
0,21
0,21
0,31
0,41
0,41

2cl
2cl
2 cl

4 cl
2cl

€ 4,10
€ 410
€ 3,60
€ 4,10
€ 280
€ 6,20
€ 290
€ 902,
€ 290
€ 3,80
€ 3,80
€ 3,80
€ 240
€ 3,80
€ 4,90
€ 290
€ 3,30
€ 5,20
€ 3,60



Auswahl unserer Weine

Weillweine

2008

2008

2007

2007

2007

2008

2006

2008

Rotweine

2007

2006

2008

2006

2008

2006

2008

Castell-Castell,trocken
Firstlich Castell'sches Domanenamt, Franken,
Deutschland

Griner Veltliner L&T )
Weingut Salomon, Undhof, Kremstal, Osterreich

Riesling, QbA, trocken
Weingut Gutzler, Rheinhessen, Deutschland

WeilRburgunder Chardonnay
Weingut Freiherr von Gleichenstein, Baden,
Deutschland

Chardonnay Classic )
Weingut Fritz Wieninger, Wien, Osterreich

"Omnes Dies" Weinberg Dolomiten
Weingut Kloster Neustift, Stdtirol, Italien

f.x.
Welchriesling, Gruner Veltliner, Pinqt blanc
Martin Pasler, Jois, Neusiedlersee, Osterreich

Grlner Veltliner Federspiel )
Weingut Rudi Pichler, Wachau, Osterreich

1224 Roter Castell — Castell,

Furstlich Castell'sches Domanenamt, Franken,
Deutschland

Red

Weingut Gernot & Heike Heinrich, Burgenland,
Osterreich

Carnuntum Cuveé )
Weingut Markowitsch, Carnuntum, Osterreich
Prima

Bodega Mauro, Mariano Garcia, Spanien

m.X.
Zweigelt, Blaufrankisch

Weingut Martin Pasler, Neusiedlersee, Osterreich

zb *
V_\/eingut Familie Gesellmann, Burgenland,
Osterreich

La Segreta
Weingut Planeta,Sizilien
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Fl.

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,75l

0,751

0,751

0,751

0,751

0,751

0,75l

0,75l

0,75l

21,00

24,50

25,00

27,00

27,00

27,00

29,00

39,00

24,00

26,50

27,00

28,00

29,00

29,00

36,00



Schaumweine

Fraenzi -Frizzante

-Die bayerische Antwort auf Prosecco — Castell-€lhgtranken

Cava Brut ReservaCastillo Perelada

Ruinart brut
Ruinart rose
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0,751

0,751

0,751
0,751

25,50

28,00

95,00
105,00



Dekoration

Gedeckpauschale € 2,50 pro Person
(Tischwasche, Servietten, Kerzenleuchter, Brot Butier)

Menikarten € 1,90 pro Karte
gern mit gewiinschtem Logo

Blumendekoration: ab € 20,00 pro Tisch
Gerne beraten wir oder unsere Floristin Sie barlduswahl der Dekoration
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Angebote fur lhre Tagung, Schulung und Présentation

Tagungspauschalen - Beispiele:

1. Pauschalez.B.: von 09:00 Uhr bis 17:00 Uhr

09:00 Uhr BegriRung: Butterbrezen Tee, Kaffee und alkoholfreie Geteink
11:30 Uhr 1. Pause Croissant,

Plundergeback Tee, Kaffee und alkivbi® Getranke
13:00 Uhr Mittagessen Lunchbuffet 1 alkoholfreies Getranke pro Person
15:30 Uhr 2. Pause  SuRe Stiickchen Tee, Kaffeealkdholfreie Getranke
17:00 Uhr Ende der Tagung
inkl. Pauschale fur Tagungsgetranke (2 alkoholf@aranke pro Person, Kaffee und Tee)

pro Person € 62,00
2. Pauschalez.B.: von 09:00 Uhr bis 15:00 Uhr

09:00 Uhr BegriRung: Butterbrezen Tee, Kaffee und alkoholfreie Geteink
11:00 Uhr 1. Pause Croissant,
Plundergeback Tee, Kaffee und alkivbi® Getranke

13:30 Uhr Mittagessen 2-Gang-Menu  (inklusive 1 alkoholfreien Getréank prerson)
(z.B.: Vorspeise und Hauptgang)
inkl. Pauschale fiir Tagungsgetranke (2 alkoholf@&egranke pro Person, Kaffee und Tee)

pro Person € 54,00

Kaffeepause:

1) Kaffee, Tee, alkoholfreie Getranke,
Geback pro Person €12,80

Kaffee, Tee, alkoholfreie Getranke,
SuRe Stiickchen pro Person € 16,50

Kaffee, Tee, alkoholfreie Getranke,
Butterbrezen, kleine pikante Happchen pro Persor€ 18,50

Obstkorb mit frischen Frichten vom Viktualiennarknach Absprache
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Tagungsgetranke:

Pauschale von 9:00 Uhr bis 17:00 Uhr
2 alkoholfreie Getranke, Gerolsteiner Wasser, Katfiad Tee pro Person €12,50

Mittagspause:

Im Nebenraum oder auf dem Sigi-Sommer-Balkon ( My-F
Flying Buffet - Verschiedene Gabelbissen pro Person € 37,00

2-Gang-Menu - Suppe oder Salat und Hauptspeise
- Hauptspeise und Nachspeise pro Person € 23,50

Lunchbuffet - Kalte Vorspeise und Salate
- 2 Hauptspeisen und verschiedene Beilagen
- Leichte Nachspeisen Pevson € 28,50

Preise fur Mittagessen enthalten ein alkoholfr&8egrank pro Person.
Die Speisen werden durch unseren Kiichenchef fimi@ldhre Géaste zusammengestellt.

Technik

Flipchart, Blocke, Stifte und Minzbonbons inkl.
Leinwand € 30,00

Mikrophonanlage mit 2 Handmikros € 150,00

Gerne vermitteln wir Sie fur weitere spezielle Teikhan unseren externen Technikdienstleister.

Raum-Bereitstellungskosten
fir Tagungen und Présentationen:

Max. Personenzahl Umsatzgarantie
% Theresiensaal 60 Personen € 2000,00
Theresiensaal 200 Personen € 4000,00
Bierkeller 60 Personen € 1400,00
Sigi-Sommer-Balkon 70 Personen € 1400,00
Umsatzgarantie:

Bei entsprechendem Umsatz berechnen wir keine aepadaummiete.
Die genannten Konditionen gelten nicht fur Veralsitaen, fir die das gesamte Haus angemietet
wird.

Bei Veranstaltungsverlangerung ab 01.00 Uhr wial$ervicemitarbeiter und Stunde € 26,00 in
Rechnung gestellt.

Alle genannten Preise sind Bruttopreise (inkl. zeit 19% MwSt.)
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lhre persdnliche Checkliste

Mit der rechtzeitigen Bekanntgabe der folgenddarinationen wird Ihre
Veranstaltung zum Erfolg!

e Tag und Datum der Veranstaltung

« Art der Veranstaltung (Feier, Bankett, Tagungnferenz etc.)

» Personenzahl (verbindlich 48 Stunden vor BegienVeranstaltung)

» Angaben zur Bestuhlung, Tischstellung und Tisdhong fur Ihr Bankett
» Angaben zur Ausschilderung

» Getranke (zum Empfang, zur Feier, zur TagungleruPausen, zum Essen,
nach dem Essen etc.)

*» Speisen (MenU- und Bankettvorschlage findere8feden folgenden Seiten)
Wahlen Sie bitte ein einheitliches Men

* Menukarten zum Essen (eventuell mit besonderext) T

» Dekoration, Blumen, Kerzen, Tischreden wéahrees! Essens
(wann und wie lange?)

« Kleiderordnung, bendétigen Sie eine Garderobe?

* Musik, Verpflegung fur Musiker und Kinstler

« Druck einer Einladungskarte

« Ubernachtungsmdoglichkeiten fiir Ihre auswartiGéiste

» Give Aways: Sprechen Sie mit uns: wir kdnnerelhriele exklusive
Geschenke anbieten — individuell fur Sie gegerti

* Rechnungsmodalitaten

Stornobedingungen:

Ab 4 Wochen vor Veranstaltungstermin betragt dar®igebuihr 50 % der vereinbarten Speisen und
Getranke bzw. der Umsatzgarantie.

Ab 3 Tage vor Veranstaltungstermin betragt dier@tgebihr 100 % der vereinbarten Speisen und
Getranke, bzw. der Umsatzgarantie.

2 Tage vor Veranstaltungstermin muss die verbihdlieersonenzahl angegeben werden. Diese
Personenzahl ist auch fir die Rechnungsstellungnaiich.
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Wir sind fur Sie da
und stehen fir ein persénliches Gespréach jederzeiur Verfigung

Ihre Bankettleitung
Sandy Huhnholz

info@der-pschorr.de

Tel.: +49 (0) 89 / 5 18 18 500

Ihre Betriebsleitung
Michael Forg

Info@der-pschorr.de

Tel.: + 49 (0) 89 / 5 18 18 500
Fax49 (0) 89/ 5 18 18 545

Ihre Wirtsleute
Jurgen und Inka Lochbihler

Juergen.Lochbihler@der-pschorr.de

-24 -



Wo das Leben pulsiert

Der Pschorr liegt dort, wo das Leben pulsiertHarzen der Minchner City. Er grenzt direkt an den
welt-beriihmten Viktualienmarkt und ist nur eineri®tvurf von zahlreichen weiteren Attraktionen
der Landeshauptstadt Miinchen entfernt.

Anfahrt:

Flugzeug:
Vom Flughafen kénnen Sie mit der S-Bahn S1 odezus8 Marienplatz fahren. Von dort sind es
etwa zehn Minuten Ful3weg zur Schranne.

Bahn:
Vom Hauptbahnhof kdnnen Sie mit den S-Bahnen SE®iswei Stationen zum Marienplatz fahren.

Von dort sind es etwa zehn Minuten FuRweg zur Sutga

PKW:

Nach Verlassen der Autobahnen folgen Sie auf dettievén Ring bitte den Hinweisschildern
Richtung

Zentrum. Der Pschorr und die Schranne sind mitidviiinchen, angrenzend an den Marienplatz, den
Viktualienmarkt oder das Jidische Zentrum am Olggran

Anschrift;

Der Pschorr

Jurgen Lochbihler KG
Viktualienmarkt 15

80331 Minchen

Tel.: + 49 (0) 89/5 18 18 500
Fax: +49 (0) 89/5 18 18 545
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