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Der Pschorr – das Wirtshaus am Viktualienmarkt 
 
 

      besticht durch seine Art: Altmünchner Wirtshaustradition – eine Einkehr für den 
 Einheimischen und für den Reisenden.  

 
Stangeneisgekühltes Hacker-Pschorr-Edelhell aus Holzfässern und bayerische 

 Wirtshausküche – verbunden mit frischer Lebenskultur. So wie der wohl einfluss-
 reichste Brauer seiner Zeit Joseph Pschorr in der Braukunst neue Maßstäbe 

gesetzt hat, ist uns sein Name heute Verpflichtung. Im Pschorr wird Bierkultur  
pur gelebt! Im Schankraum schlägt das Herz des „Pschorr“.  

  
 Hier sitzt man gerne zusammen – egal ob Münchner, „Zuag’roaste“ oder  
 Touristen aus aller Welt.  
 
 Schon die Einrichtung strahlt eine besondere Atmosphäre aus. Tische, Bänke,  

Stühle: aus Holz. Wände, Böden, Fassaden: aus Stein, Glas, Stahl.  
 
Alt und Neu finden sich: die Münchner Tradition liebevoll neu interpretiert.  
Die Küche lädt ein, typisch bayerische Schmankerl und mehr zu entdecken.  
Neben unseren Gästen steht das Bier im Mittelpunkt: In Feierlaune gezapft,  
schaumig-spritzend ins vorgekühlte Glas und mit Freude serviert.  
 
 
Zum Wohl – Herzlich Willkommen im Pschorr! 
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Feste feiern, wie sie fallen im Theresiensaal 
 

 Der Theresiensaal mit seinem festlichen Ambiente bietet aus dem 2. Stock einen  
zauberhaften Ausblick über die Kulisse Münchens und den Viktualienmarkt.  
Ein einmaliges Panorama, mitten im Herzen der Stadt – der ideale Ort,  
um Feste zu feiern. Hochzeiten, Familienfeiern, Firmenveranstaltungen –  
der  Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Der Raum mit einer Kapazität  
für 200 Personen ist durch mobile Trennwände in zwei separate, unter-  
schiedlich große Räume teilbar ( ¼ und ¾  oder  ½ und ½ ). 
 
 
Saal: ca. 267 qm, Höhe: 3,20 m 
 

Bsp. Veranstaltung mit kleiner Bühne und Bankettbestuhlung 
(144 Personen) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Bsp. Bestuhlung U-Form      ¼ - ¾       Reihenbestuhlung 
(54 Personen)                                           (144 Personen) 

 
 
 
 

Bierkeller 
 
 

 

 



 - 4 -    

Das Gewölbe im Keller mit 60 Sitzplätzen und Blick in den stangeneisgekühlten 
Holzfasskeller ist der ideale Ort für Veranstaltungen uriger Art, ob Spanferkelessen, 
Schafkopfrennen, Lesungen, Vereins- oder Familienfeiern.  
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Unsere - Menüvorschläge  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

„Mit viel Leidenschaft zum Beruf und besten,  
ausgesuchten Zutaten freue ich mich schon heute,  
für Sie und Ihre Gäste zu kochen. Einen kleinen  

Einblick und Anregungen aus unseren  
Menüvorschlägen finden Sie auf diesen Seiten.“  

 
Wolfgang Schmidt, Küchenchef  

 
 

 
 

 
Gern stellen wir Ihnen auch ein individuelles Menü zusammen.  

 
Unsere Küche bereitet alle Speisen im Haus frisch in Handarbeit für Sie zu. 
Wir verwenden vorzugsweise regionale Zutaten von bewusst arbeitenden 

Landwirtschaftsbetrieben und Zulieferern. 
�
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Menü 1 
 

Bayrische Festtagssuppe 
 

*** 
 

Schweinefilet im Brotteig 
auf sautiertem Wurzelgemüse mit Rosmarinjus  

und hausgemachten Kartoffelplätzchen 
 

*** 
 

Hausgemachter Schokoladenpudding 
mit marinierten Aprikosen 

 
Menüpreis pro Person € 34,50 

 
 
 
 

Menü 2 
 

Pschorr’s Suppe von Rauchfischen 
 mit hausgemachten Petersiliennocken 

 

*** 
 

Rosa gebratener Kalbstafelspitz 
auf sautiertem Wurzelgemüse, 

Balsamicojus und hausgemachten Tomatennocken 
 

*** 
 

Pfirsichtarte 
mit Vanille-Sabayone 

 
Menüpreis pro Person € 35,50 

 

 
 

Menü 3 
 

Carpaccio vom Murnau Werdenfelser Rinderschinken 
mit brauner Butter und gehobeltem Parmesan 

 

*** 
 

Geschmorte Brust von der Maispoularde 
auf Schalotten-Tomatenragout mit hausgemachten Safrannocken  

und mediterranen Kräutern 
 

*** 
 

Orangen-Panna Cotta 
 

Menüpreis pro Person € 35,00 
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Menü 4 
 

Filet vom Zander im Speckmantel 
mit Salbei parfümiert, auf Ragout von Kaiserschoten 

 

*** 
 

Medaillons vom Kalbsrücken 
mit  Scampi und Jacobsmuscheln 

dazu eine weisse Buttersoße mit frischen Kräutern, 
Gemüse vom Viktualienmarkt und hausgemachtem Tomatenpüree 

 

*** 
 

Dreierlei von der Schokolade 
 mit frischen Früchten der Saison 

 
Menüpreis pro Person € 51,00 

 
 

 
 

 
Menü 5 

 
Gemischte Blattsalate in Zitronenvinaigrette  
mit gerösteten Pinienkernen und Buttercroutons 

 

*** 
 

Kartoffelsuppe mit Trüffelaromen 
und Buttercroutons 

 

*** 
 

Als Büffet 
Im Ganzen gebratene Rinderschulter mit Rotweinsauce , 
frischem Marktgemüse und hausgemachtem Kartoffelgratin 

 

*** 
 

Kirschtarte 
mit hausgemachten Sauerrahmeis 

 
Menüpreis pro Person € 41,00 
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Menü 6 

 
Bonbon von heimischen Fischen 

 auf einer Melange von Gemüse und Forellenkaviar 
 

*** 
 

Kalbsrückensteak unter der Kräuterkruste 
auf einem Tomaten-Zucchiniragout  

und hausgemachten Kartoffel-Basilikumkrapfen 
 

*** 
 

Sauerrahmmousse 
mit hausgemachtem Piztazieneis und Kirschstrudel 

 
Menüpreis pro Person € 48,50 

 
 

 
 
 

Menü 7 
 

Carpaccio vom Kalb 
mit Rucola in einer Zitronen-Olivenöl-Marinade 

 

*** 
 

Barberie-Entenbrust 
auf Orangen-Pfeffer-Sauce, 

frischem Marktgemüse und hausgemachter Kartoffelroulade 
 

*** 
 

Espresso Mousse im Knuspermantel 
mit Rotweinbirne auf Portweinspiegel 

 
Menüpreis pro Person € 44,80 
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Menü 8 

 
Trilogie 

Kaltes Gurkensüppchen, Wildkräutersalate  
und rohgeräucherter Rinderschinken  

vom Murnau Werdenfelser Rind 
 

*** 
 

Murnau Werdenfelser Hochrippe 
mit kräftiger Rotwein-Marksoße , frischem Marktgemüse  

und hausgemachtem Kartoffesouflé 
 

*** 
 

Schokoladen-Creme Brûleé  
mit Orangen- Minz-Eis 

 
Menüpreis pro Person € 49,50 

 

 
 

Menü 9 
 

Creme Brûleé von der Kaiserschote 
mit gebratenem Renkenfilet und Tomatenmarmelade 

 

*** 
 

Kräftige Gemüsebrühe 
mit geröstetem Landbrot und geriebenem Bergkäse 

 

*** 
 

Portion Lugeder’s Ente  
in Balsamicojus geschmort,  

mit einem Strudel von mediteranem Gemüse 
und hausgemachten Safrannocken 

 

*** 
 

Pschorr’s Schokoladenkuchen 
mit kleinem Bratapfel und Vanillesabayone 

 
 

Menüpreis pro Person € 57,00 
 
 
 
 
 
 
 



 - 10 -    

 
 

Menü 10 
 

Hausgemachtes Gänseleberparfait 
an Apfelchutney mit einem knackigem Salat und Aprikosenbrioche 

 

*** 
 

Steinpilzessenz 
mit hausgemachten Piztaziennocken 

 

*** 
 

Medaillons vom Kalbsfilet & Hummer 
auf Kerbelsoße mit Marktfrischem Gemüse  

und hausgemachten Kartoffelkrapfen 
 

*** 
 

Schwarzwälderkirschparfait 
an Schokoladensabayone und marinierten Kirschen 

 
 

Menüpreis pro Person € 63,50 
 

 
 
   

 
 
 

Gerne empfehlen wir Ihnen ein exklusives Menü 
von unserer bayrischen Spezialität dem Murnau Werdenfelser Rindern 

 
 
 

 
 

 
Wir bieten Ihnen für alle Menüs auch eine Dessertvariation an. 

Preis p. P. € 12,50 
 

Oder ein Dessertbüffet – ein Streifzug durch unsere Patisserie 
Preis p.P. € 14,50 
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Alternative Hauptgänge für Vegetarier 

 
Hausgemachter Gemüsestrudel 

mit cremiger Petersiliensauce  
 

*** 
 

Frischkäsenocken 
auf Gemüsebeet mit weißer Buttersoße und frischen Kräutern 

 

*** 
 

Spinat-Ricotta-Ravioli   
auf Schmorgemüse 

 
Preis pro Person je € 16,50 

 

 
 

Deftige bayrische Menüvorschläge 
 
 

Großes kalt/warmes Brotzeitbrettl 
 

(auf der Tischmitte eingesetzt) 
Spezialitäten vom Murnau Werdenfelser Rind  

Almring, Leberwurst, Rinderschinken, 
Radieserl, Obatzda, Schnittlauchbrot,  

 

*** 
 

Kälberne Fleischpflanzerl 
Nürnberger Bratwürstl  
 Kartoffel-Gurkensalat 

 
Preis pro Person € 23,80 

 
 

Menü 11 
 

Kräftige Ochsenbrühe 
mit Grießnockerln und Gemüsestreifen 

  
*** 

 

Knuspriger Schweinsbraten nach Altbayrischer Art  
mit je einem Stück gesurtem und gebratenem  

dazu ein hausgemachter Semmelknödel und unserer Speckkrautsalat 
 

*** 
 

Bayrisch Creme  
mit Beerenragout 

 
Menüpreis pro Person € 23,00 
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Menü 12 
 

 
Kräftige Ochsenbrühe 

mit hausgemachtem Brätstrudel 
 

*** 
 

Knuspriger Spanferkelbraten 
cremiges Bayrischkraut mit karamellisierten Apfelstücken  

und handgedrehtem Brezenknödel 
 

*** 
 

Geeiste Biercreme 
mit Kirschkompott 

 
Menüpreis pro Person € 26,50 

 
 

 

 
 
 

Menü 13 
 

Schmankerlbrettl  
(auf der Tischmitte eingesetzt) 

Spezialitäten vom Murnau Werdenfelser Rind  
Almring, Leberwurst, Rinderschinken, 

Obatzda, Schnittlauchbrot, saures Gemüse 
 

*** 
 

Bayern Reindl  
(auf der Tischmitte eingesetzt) 

Kälberne Fleischpflanzerl, knusprige Schweinshaxe, 
 gebratener Spanferkelrücken auf Fass-Sauerkraut 

mit unserem lauwarmen Kartoffel-Gurkensalat 
 

*** 
 

Warmer Apfelstrudel  
nach traditionellem Rezept mit Bourbon-Vanillesoße 

 
 

Menüpreis pro Person € 33,50 
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Menü 14 
 

Tafelspitzbrühe 
 mit hausgemachtem Brätstrudel 

 

*** 
 

Münchner Reindl 
(auf der Tischmitte eingesetzt) 

Lugeder’s resche Enten, knusprige Schweinshaxe, 
Kalbshaxe und geschmorte Querrippe im Reindl 

mit cremigem Apfelblaukraut, frischem Marktgemüse, knusprigen Bratkartoffeln 
und handgedrehten Kartoffel- und Semmelknödel 

 

*** 
 

Grießflammeri nach Omas Art 
auf Fruchtmark 

Menüpreis pro Person € 39,50 
 
 

 
 

 
Menü 15 

 
Spanferkel im Ganzen ( ab 20 Personen) 

 
Schmankerlbrettl  

(auf der Tischmitte eingesetzt) 
Spezialitäten vom Murnau Werdenfelser Rind,  

Almring, Leberwurst, Rinderschinken 
Obatzda, Schnittlauchbrot, saures Gemüse 

 

*** 
 

Ganzes Spanferkel – resch gebraten- 
mit cremigen Bayrischkraut  

und handgedrehten Kartoffel- und Semmelknödel, 
 

*** 
 

Biertiramisu  
vom Hacker-Pschorr Dunkel 

 
Menüpreis pro Person € 36,50 
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Bayrisches Büffet 
 

ab 40 Personen 
 

Schmankerlbretter 
mit Spezialitäten vom Murnau Werdenfelser Rind 

(Leberwurst, Almring, Schinken) 
Schweinemett angemacht, 

Tatar vom Murnau Werdenfelser Rind angemacht, 
Tafelspitzsülze mit Kernöl, 

Obatzda, 
Radi, Radieserl, 

Blattsalate, 
Krautsalat 

Ofenfrische Brez’n 
*** 

Suppe  
Altbayrische Kartoffelsuppe mit  

gebratener Blutwurst und frischem Majoran 
*** 

Hauptgänge  
Resches Spanferkel im Ganzen  

Murnau Werdenfelser Hochrippe 
Saibling aus Fischzucht Gmund Loisenthal,  
im Ganzen gegrillt mit frischen Kräutern 

*** 
Beilagen 

handgedrehte Kartoffel– und Semmelknödel 
kleine Schwenkkartoffeln 

 frisches Marktgemüse 
hausgemachter Kartoffel-Blattspinatstrudel 

*** 
Dessert 

Bayrisch Creme  
Apfelstrudel 
Biertiramisu 
Vanillesoße 

Beerenragout 
Pro Person € 61,00 

 

 
 

Die aufgeführten Menü- und Buffetvorschläge präsentieren eine Auswahl aus unseren 
kulinarischen Köstlichkeiten, die unser Küchenchef zusammengestellt hat. 
 
Diese Vorschläge sollen Ihnen bei der Planung Ihrer Veranstaltung helfen. Selbstverständlich 
stehen wir Ihnen jederzeit beratend zur Seite, um ein individuelles Menü oder Büffet nach 
Ihren Wünschen zu gestalten. 
  
Bitte haben sie Verständnis für ein einheitliches Menü. 
Unsere Küche kauft und kocht alle Zutaten frisch. Umso wichtiger ist uns eine genaue 
Planung. 
 
Vertrauen Sie uns, dass wir selbstverständlich auf Vegetarier, Allergiker und andere 
Sonderwünsche vor Ort eingestellt sind. 
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Flying Buffet 

 
Eine Auswahl von kleinen Gabelbissen, im Stehen gereicht, 

als Alternative zur gesetzten Vorspeise oder als ausgedehnter Empfang 
ca. 1 ½ Stunden 

 
Lauwarm geräucherte Entenbrust auf Apfel-Selleriegemüse 

*** 
Kälberne Fleischpflanzerl mit Kartoffelsalat 

*** 
Canapées mit hausgebeizten Lachsröschen  

*** 
Zanderfilet mit Risotto 

*** 
Kleine Kalbsschnitzel mit gebratenem Salbei und Kartoffelrisotto 

*** 
Gefüllte Kartoffelravioli mit Scampi 

*** 
Gemüsestrudel auf geschmolzenen Tomaten 

*** 
Kartoffel-Trüffelsuppe mit Buttercroutons 

 
         Preis pro Person € 37,00 

 
Gern erweiterbar nach Ihren individuellen Vorstellungen. 

 

 
 

Zum Empfang 
 

Gern organisieren wir Ihren Empfang auch im Freien 
mit Blick auf den Biergarten und den Viktualienmarkt. 

 
Frisch gezapfte „ Pschorrties „ vom Holzfass (0,25) € 2,20 

*** 
Fraenzi – die bayrische Antwort auf Prosecco Fl. Euro 25,50 

Cava brut  Fl. € 28,00 
Champagner Ruinart brut Fl. € 95,00 

*** 
wahlweise mit Cranberryjuice 

Holunder 
hausgemachtem Birnen- 

oder Rhabarbersaft 
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Häppchen zum Empfang 
 

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

 
2. Murnau Werdenfelser Häppchen 
 Schnittchen mit zweierlei hausgemachter Leberwurst,  

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

3. Variation von Trammezzinis  
Gefüllt mit Shrimps, Thunfisch und gegrilltem Gemüse   p. P. € 4,50 

       
4. Wraps gefüllt mit Gemüse und Käse 
                   gefüllt mit Rostbeef und Sauce Remolade   p. P. € 5,50 
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Getränkekarte 
 

 Biere 
 

Hacker Edelhell    Holzfass  0,5 l   €      4,10 
Hacker Bräu Weisse    Fass   0,5 l   €      4,10 
Braumeister Pils     Fass   0,3 l   €      3,60 
Alkoholfreies Bier    Flasche  0,5 l    €      4,10 

 
 

Alkoholfreie Getränke 
 

Mineralwasser Gerolsteiner   0,25 l   €      2,80 
       0,75 l   €      6,20 

Coco Cola    Flasche  0,2 l   €      2,90 
Zitrone / Orange   Flasche  0,2 l         €      2,90 
Mezzo Mix    Flasche  0,3 l   €      2,90 
Holunderblütenlimonade   0,4 l   €      3,80 
Apfelschorle naturtrüb    0,4 l   €      3,80 

 
Kaffee / Tee 

 
Haferl Kaffee        €      3,80 
Espresso        €      2,40 
Cappuccino        €      3,80 
 
Schnaps 
 

 Haselnussbrand     2 cl   €      4,90 
Wirtshaus-Obstler    2 cl   €      2,90 
Williamsbirne     2 cl   €      3,30 
Bitter, Ramazotti    4 cl   €      5,20 
Linie Aquavit     2 cl          €      3,60 
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Auswahl unserer Weine 
  

Weißweine   Fl. €  

2008 Castell-Castell, trocken 
Fürstlich Castell'sches Domänenamt, Franken, 
Deutschland 

0,75 l 21,00 

2008  Grüner Veltliner L&T 
Weingut Salomon, Undhof, Kremstal, Österreich 0,75 l 24,50 

2007  Riesling, QbA, trocken 
Weingut Gutzler, Rheinhessen, Deutschland 0,75 l 25,00 

2007  Weißburgunder Chardonnay 
Weingut Freiherr von Gleichenstein, Baden, 
Deutschland 
 

0,75 l 27,00 

2007  Chardonnay Classic 
Weingut Fritz Wieninger, Wien, Österreich 
 

0,75 l 27,00 

2008  "Omnes Dies" Weinberg Dolomiten 
Weingut Kloster Neustift, Südtirol, Italien  0,75 l 27,00  

2006 f.x. 
Welchriesling, Grüner Veltliner, Pinot blanc 
Martin Pasler, Jois, Neusiedlersee, Österreich 

0,75l 29,00 

2008  Grüner Veltliner Federspiel 
Weingut Rudi Pichler, Wachau, Österreich 0,75 l 39,00  

Rotweine    

2007  1224 Roter Castell – Castell,  
Fürstlich Castell'sches Domänenamt, Franken, 
Deutschland  

0,75 l 24,00  

2006 Red 
Weingut Gernot & Heike Heinrich, Burgenland, 
Österreich 

0,75 l 26,50  

2008  Carnuntum Cuveé 
Weingut Markowitsch, Carnuntum, Österreich 0,75 l 27,00  

2006  Prima 
Bodega Mauro, Mariano Garcia, Spanien 0,75 l 28,00  

2008 m.x. 
Zweigelt, Blaufränkisch 
Weingut Martin Pasler, Neusiedlersee, Österreich 

0,75l  29,00 

2006 zb * 
Weingut Familie Gesellmann, Burgenland, 
Österreich 

0,75l 29,00 

2008 La Segreta  
Weingut Planeta,Sizilien 0,75l 36,00 
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Schaumweine  

  

Fraenzi -Frizzante  
-Die bayerische Antwort auf Prosecco – Castell-Castell, Franken  0,75 l 25,50  

Cava Brut Reserva Castillo Perelada  0,75 l 28,00  

Ruinart  brut  
Ruinart  rose  

0,75 l  
0,75 l 

95,00 
105,00  
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Dekoration 
 

 
 

Gedeckpauschale € 2,50 pro Person 
(Tischwäsche, Servietten, Kerzenleuchter, Brot und Butter) 

 
 

Menükarten € 1,90 pro Karte 
gern mit gewünschtem Logo 

 
 

Blumendekoration: ab € 20,00 pro Tisch 
Gerne beraten wir oder unsere Floristin Sie bei Ihrer Auswahl der Dekoration  
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Angebote für Ihre Tagung, Schulung und Präsentation 
 
 

Tagungspauschalen - Beispiele:  
 
1. Pauschale: z.B.: von 09:00 Uhr bis 17:00 Uhr  

 
09:00 Uhr Begrüßung: Butterbrezen  Tee, Kaffee und alkoholfreie Getränke 

11:30 Uhr 1. Pause: Croissant,  
                                                    Plundergebäck              Tee, Kaffee und alkoholfreie Getränke 
13:00 Uhr Mittagessen: Lunchbuffet  1 alkoholfreies Getränke pro Person 

15:30 Uhr 2. Pause        Süße Stückchen              Tee, Kaffee und alkoholfreie Getränke 

17:00 Uhr Ende der Tagung 

inkl. Pauschale für Tagungsgetränke (2 alkoholfreie Getränke pro Person, Kaffee und Tee) 

 
         pro Person € 62,00  

 
2. Pauschale: z.B.: von 09:00 Uhr bis 15:00 Uhr  

 
09:00 Uhr Begrüßung: Butterbrezen  Tee, Kaffee und alkoholfreie Getränke 

11:00 Uhr 1. Pause: Croissant, 
                                                    Plundergebäck              Tee, Kaffee und alkoholfreie Getränke 
13:30 Uhr Mittagessen: 2-Gang-Menü (inklusive 1 alkoholfreien Getränk pro Person) 

  (z.B.: Vorspeise und Hauptgang)  

inkl. Pauschale für Tagungsgetränke (2 alkoholfreie Getränke pro Person, Kaffee und Tee) 

 
         pro Person € 54,00  

 
Kaffeepause: 
 
1)  Kaffee, Tee, alkoholfreie Getränke, 

  Gebäck      pro Person € 12,80  

 
2)  Kaffee, Tee, alkoholfreie Getränke, 

  Süße Stückchen     pro Person € 16,50  

 
3)  Kaffee, Tee, alkoholfreie Getränke, 

  Butterbrezen, kleine pikante Häppchen  pro Person € 18,50  

 
  Obstkorb mit frischen Früchten vom Viktualienmarkt nach Absprache 
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Tagungsgetränke: 
 
Pauschale von 9:00 Uhr bis 17:00 Uhr 

2 alkoholfreie Getränke, Gerolsteiner Wasser, Kaffee und Tee        pro Person          € 12,50  

 
 
Mittagspause: 
 
Im Nebenraum oder auf dem Sigi-Sommer-Balkon ( Mo-Fr ) : 
Flying Buffet - Verschiedene Gabelbissen           pro Person  € 37,00  
 
2-Gang-Menü - Suppe oder Salat und Hauptspeise  
  - Hauptspeise und Nachspeise                       pro Person  € 23,50  
 
Lunchbuffet - Kalte Vorspeise und Salate 
  - 2 Hauptspeisen und verschiedene Beilagen 
  - Leichte Nachspeisen                        pro Person  € 28,50  

 
Preise für Mittagessen enthalten ein alkoholfreies Getränk pro Person.  
Die Speisen werden durch unseren Küchenchef für Sie und Ihre Gäste zusammengestellt. 
 
Technik 
Flipchart, Blöcke, Stifte und Minzbonbons inkl. 
Leinwand  € 30,00 
Mikrophonanlage mit 2 Handmikros  € 150,00 
 
Gerne vermitteln wir Sie für weitere spezielle Technik an unseren externen Technikdienstleister. 
 
Raum-Bereitstellungskosten  
für Tagungen und Präsentationen: 
 
 
 
Max.   Personenzahl   Umsatzgarantie 
½ 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 separate Raummiete. 
Die genannten Konditionen gelten nicht für Veranstaltungen, für die das gesamte Haus angemietet 
wird. 
 
 
Bei Veranstaltungsverlängerung ab 01.00 Uhr wird pro Servicemitarbeiter und Stunde € 26,00  in 
Rechnung gestellt. 
 
Alle genannten Preise sind Bruttopreise (inkl. zur Zeit 19% MwSt.) 
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Ihre persönliche Checkliste 
 

 
 Mit der rechtzeitigen Bekanntgabe der folgenden Informationen wird Ihre  
 Veranstaltung zum Erfolg! 
 
 • Tag und Datum der Veranstaltung 
 
 • Art der Veranstaltung (Feier, Bankett, Tagung, Konferenz etc.) 
 
 • Personenzahl (verbindlich 48 Stunden vor Beginn der Veranstaltung) 
 
 • Angaben zur Bestuhlung, Tischstellung und Tischordnung für Ihr Bankett 
 
 • Angaben zur Ausschilderung 
 
 • Getränke (zum Empfang, zur Feier, zur Tagung, zu den Pausen, zum Essen,  
   nach dem Essen etc.) 
 
 • Speisen (Menü- und Bankettvorschläge finden Sie auf den folgenden Seiten) 
     Wählen Sie bitte ein einheitliches Menü 
 
 • Menükarten zum Essen (eventuell mit besonderem Text) 
 
 • Dekoration, Blumen, Kerzen, Tischreden während des Essens  

(wann und wie lange?) 
 
 • Kleiderordnung, benötigen Sie eine Garderobe? 
 
 • Musik, Verpflegung für Musiker und Künstler 
 
 • Druck einer Einladungskarte 
 
 • Übernachtungsmöglichkeiten für Ihre auswärtigen Gäste 
  
 • Give Aways: Sprechen Sie mit uns: wir können Ihnen viele exklusive  
   Geschenke anbieten – individuell für Sie gefertigt 
 

• Rechnungsmodalitäten 
 

 
Stornobedingungen: 

 
Ab 4 Wochen vor Veranstaltungstermin beträgt die Stornogebühr 50 % der vereinbarten Speisen und 
Getränke bzw. der Umsatzgarantie. 
 
Ab 3 Tage vor Veranstaltungstermin beträgt die Stornogebühr 100 % der vereinbarten Speisen und 
Getränke, bzw. der Umsatzgarantie. 
 
2 Tage vor Veranstaltungstermin muss die verbindliche Personenzahl angegeben werden. Diese 
Personenzahl ist auch für die Rechnungsstellung verbindlich. 
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Wir sind für Sie da 
und stehen für ein persönliches Gespräch jederzeit zur Verfügung 

 
Ihre Bankettleitung 

Sandy Huhnholz 
 

info@der-pschorr.de 
 

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

Ihre Betriebsleitung 
 

Michael Förg 
 

Info@der-pschorr.de 
 

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

Ihre Wirtsleute 
Jürgen und Inka Lochbihler 

 
Juergen.Lochbihler@der-pschorr.de 
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Wo das Leben pulsiert 
 
 

 
 

Der Pschorr  liegt dort, wo das Leben pulsiert: im Herzen der Münchner City. Er grenzt direkt an den 
welt-berühmten Viktualienmarkt und ist nur einen Steinwurf von zahlreichen weiteren Attraktionen 
der Landeshauptstadt München entfernt. 
 
Anfahrt: 
 
Flugzeug: 
Vom Flughafen können Sie mit der S-Bahn S1 oder S8 zum Marienplatz fahren.  Von dort sind es 
etwa zehn Minuten Fußweg zur Schranne. 
 
 
Bahn: 
Vom Hauptbahnhof können Sie mit den S-Bahnen S1 bis S8 zwei Stationen zum Marienplatz fahren.  
Von dort sind es etwa zehn Minuten Fußweg zur Schranne. 
 
 
PKW: 
Nach Verlassen der Autobahnen folgen Sie auf dem Mittleren Ring bitte den Hinweisschildern 
Richtung  
Zentrum. Der Pschorr und die Schranne sind mitten in München, angrenzend an den Marienplatz, den 
Viktualienmarkt oder das Jüdische Zentrum am Oberanger. 
 
Anschrift: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Der Pschorr        
Jürgen Lochbihler KG       
Viktualienmarkt 15 
80331 München                                                         
Tel.: + 49 (0) 89 / 5 18 18 500                                        
Fax: + 49 (0) 89 / 5 18 18 545                 
 


