KULINARIK
in aller Munde

GENUSSLAND 00
(Gastro-Guide

=
adg="m 0
Genussland gggg
Oberosterreich ¥



INNVIERTEL

N aller Munde



INNVIERTEL

BEZIRK BRAUNAU

a Gasthaus Englwirt
e Schiidlbauer’s

e Gasthof Steinerwirt

o Hotel und Restaurant Seewirt
e Wirtshaus zum Onke Heli
o Wirt z’Weissau

° Gasthof Mattigtalerhof

o Gasthaus Badhaus

e Gasthaus Hofer

@ Restaurant Heimatliebe

BEZIRK RIED

Q Biergasthof Riedberg

Weberbréau
Rieder Wirt
Die Giesserei
M2’s Platzl

Uns’a
Regional-
markt

0000600

34

@ 4*S Hotel Spa Resort Geinberg

BEZIRK SCHARDING

Wesenufer Hotel und Seminarkultur
an der Donau

e Schloss Zell an der Pram

@ Hotel & Restaurant Gasthof Baub6ck

@ Wirth z’Hareth

Kurhaus Schérding -
Orangerie



T4.LH3IANNI

eI

35



Josef Burgstaller

St. Laurenz 37, 4950 Altheim
+43 7723 42336
englwirt@icloud.com
www.englwirt.at

Freitag — Dienstag: 9 — 24 Uhr

Im traditionsreichen Gasthof Englwirt wird in einer entspannten Atmosphére ein saisonal angepasstes
Angebot von Speisen und Getranken flr Sie bereitgestellt. Daflr werden prinzipiell nur die
hochwertigsten Produkte aus der Region verarbeitet, um den Gasten ein volles Geschmackserlebnis
bieten zu kdnnen. Frisch und mit viel Liebe werden traditionelle Hausmannskost und eine

moderne leichte Kiiche nach Art des Hauses kreiert. Auf der Jausenkarte finden Sie auBerdem
Heurigenschmanker! wie Brettjause, hausgemachte Reindlsulz oder heiBen Leberkése. Und auch
Mittagsmenil und Abendkarte prasentieren vielfaltige Gaumenfreuden. Der Englwirt bietet neben
vorzlglicher Kiiche auch gentigend Platz fur kleine und groBe Feierlichkeiten oder Veranstaltungen.
Hier ist immer was los und so kommt man auch regelmaBig in den Genuss von Musikabenden und
anderem launigen Programm.

Auf der Haiden 76, 5280 Braunau a. Inn
+43 7722 64545
gasthof@schuedibauers.at
www.schuedlbauers.at

Dienstag — Samstag: 11 — 14 Uhr

und 17 — 24 Uhr

Im Herzen von Braunau am Inn liegt in idyllischer Umgebung dieser Vierkanthof mit alter Tradition
und attraktiven ,inneren Werten"“. Das junge Team des Schiidibauer’s bietet seinen Gésten alles, was
es braucht, um Spaf zu haben und lukullische Gellste zu befriedigen. Die heimelige Atmosphéare
der alten Gewdlbe sowie der Charme, den das Team seinen Gasten entgegenbringt, vermitteln

ein einzigartiges Wohlftihigeftnl. Delikate Vorspeisen, klassische Hausmannskost, knackige
Salatvariationen bis hin zu frischem Fisch aus umliegenden Gewéssern und Fleisch von bauerlichen
Betrieben der Umgebung runden das Angebot ab und befriedigen verschiedenste Geschmécker.
Beim Friihstlicksbuffet kann man frihsticken wie ein Kaiser mit frischem Brot aus der Béckerei,
Wurstwaren vom regionalen Metzger, frisch zubereiteten Eiergerichten mit regionalen Eiern,
verschiedenen Joghurts, frischem Obstsalat, Birchermiisli, Saften vom Obstbauern nebenan,

sowie laktose- und glutenfreien Produkte.
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Felix Scharinger

Revier Heimhausen 7, 5142 Eggelsberg

+43 7748 2360

steinerwint@gmx.at

www.steinerwirt-eggelsberg.at

Dienstag — Freitag: 14 — 24 Uhr, Samstag: 17 — 24 Uhr
Sonn- und Feiertag: 10 — 16 Uhr

Die Wirtsleute Franziska und Felix Scharinger umsorgen ihre Géste, seit sie 1993 das Gasthaus
{ibernommen haben. Mit viel Geschick und persénlichem Einsatz fuhren sie das Haus und gestalten
das Angebot nach den Winschen des Gastes. Bei rustikal-gemdtlicher Atmosphére zaubert der Wirt
echte Hausmannskost und traditionelle, gutbiirgerliche Gerichte auf den Tisch. Ein deftiges Bratl

in der Rein, eine herzhafte Innviertler Hausplatte fur den Riesenhunger finden sich ebenso auf der
Karte wie ein feines Raclette. Bei Schonwetter im Sommer kinnen diese Schmankerl unter den
Kastanienbdumen im wunderschinen Biergarten genossen werden. Aber auch die urigen Stuben
laden zu dem ein oder anderen Getrank ein. Das Gasthaus hat auBerdem vier vollautomatische
Kegelbahnen, die zu einem Kegelabend motivieren.

Gerald Glnter Maislinger

Holz6ster 21, 5131 Franking

+43 6277 8666

hotel@derseewirt.at

www.derseewirt.at

Variable Offnungszeiten —

Genaueres erfahren Sie auf unserer Website.

Mit dem Seewirt wollen wir Sie in eine Welt voller Ruhe und Entspannung, Aktivitdt und Natur, Kulinarik
und Kultur rund um den Holzostersee und die Region mitnehmen. Unsere hausgemachten Innviertler
Schmankerl und Gsterreichischen Késtlichkeiten, der hauseigene Strand am See, die Seenregion rund
um Holz8ster, der groBte Moorkomplex Osterreichs und zwei der wohl schnsten Altstadte Europas
machen aus dem kleinem Paradies Holzéstersee ein ganz groBes. Lassen Sie sich auf eine unvergess-
liche Reise ein!

Unser Restaurant mit neuer Innviertler Kiiche.
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Christian Drack

Kirchberg 3, 5232 Kirchberg b. Mattighofen
+43 7747 5271

info@onkeheli.at

www.onkeheli.at

Montag, Dienstag, Freitag: 16 — 23 Uhr
Samstag: 11 — 23 Uhr, Sonntag: 10 — 21 Uhr

Das aus einem ehemaligen Bauernhof entstandene ,Wirtshaus zum Onke Heli"* ermdglicht eine gemit-
liche Einkehr. Hier kocht der Juniorchef Christian selbst und dies ausgezeichnet, im wahrsten Sinne des
Wortes. Die Auszeichnung ,Gesunde Kiiche" ist ein Markenzeichen fiir guten Geschmack, regionale
und saisonale Kiiche und erahrungsphysiologische Qualitét. Spezialitdten und Highlights des Hauses:
saisonale Gerichte der AMA GENUSS REGION, regionale Hausmannskost und Innviertler Schmankerl
wie Surspeckknddel oder Bratl auf da Rein (auf Bestellung). Das kostliche Brot wird selbst gebacken.
Freitags und samstags kann man beim Onke Heli kdstlich frihstiicken: Von herzhaft bis vegan ist flr
jeden was dabei. Bei Schonwetter 1adt der Gastgarten zu dem ein oder anderen Getrank ein.

Daniel Strobl

Oberweissau 3, 5221 Lochen a. See

+43 774520125

strobl@uwirt-weissau.at
www.wirt-weissau.at

Montag — Donnerstag: 17 — 24 Unhr
Samstag: auf Anfrage, Sonntag: 9 — 15 Uhr

Der Wirt zWeissau in Lochen ist ein Landgasthaus und heiBt Sie mit Innviertler Gastfreundschaft
willkommen. Die Kiiche bietet traditionelle, bodensténdige Kdstlichkeiten aus ausgewahlten regionalen
Zutaten — auch die vegetarischen und veganen Géste finden immer anregende Speisen auf der
Speisekarte. Ob im traditionellen Gastzimmer, der eleganten Stube oder im modern gestalteten Stiiberl,
welches auch fir Seminare genutzt werden kann, hier gibt es den idealen Ort flir jegliche Veranstal-
tungen. Auch im Gastgarten kann man entspannt zusammensitzen und mit dem hauseigenen Spielplatz
ist auch fur die Unterhaltung der kleinsten Géste gesorgt.

Weiters bieten wir die Moglichkeit, den Genuss durch Nachtigungen in einem unserer 33

Zimmer und Wohnungen flr mehrere Tage zu erleben. Am Morgen wartet ein reichhaltiges und
ebenso regionales Frihstiick auf Sie.
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Franz Schrattenecker

Postgasse 18, 5230 Mattighofen

+43 7742 2562

info@mattigtalerhof.at

www.mattigtalerhof.at

Mittwoch — Freitag: 16 — 24 Uhr

Samstag, Sonntag: 10 — 14 Uhr und 17 — 23 Uhr

Der Mattigtalerhof 1adt zu herzlicher Gastireundschaft und gutem Essen, zum Ausruhen, Verweilen

und GenieBen ein. In der groBen Gaststube herrscht reges Treiben, denn der Mattigtalerhof ist nicht
nur fir die Ortsansassigen ein beliebter Treffpunkt. In der Kiiche herrscht emsige Betriebsamkeit, denn
jeder Gast soll zufrieden sein. Serviert werden gutbrgerliche, traditionelle und regionale Innviertler
Spezialititen, aber auch kostliche internationale Gerichte. Spezialitdtentage animieren zum Schiemmen
regionaler Késtlichkeiten. Durch die Verwendung regionaler Produkte gewdnrleistet der Mattigtalerhof
die Frische, Einzigartigkeit und Urspriinglichkett der Speisen. Der freundliche Gastgarten mit Kinder-
spielplatz im Innenhof I&dt zum gemiitlichen Beisammensein ein. Die neu renovierten Zimmer machen
Lust, die ein oder andere Nacht im schonen Mattighofen im Innviertel zu genieBBen.

Monika und Herbert Karer
MoosstraBe 28, 5230 Mattighofen
+43 7742 2372
gasthaus@badhaus.at
www.badhaus.at

Mittwoch — Samstag: 10 — 24 Uhr
Sonntag: 9 — 15 Uhr

Auf die angenehme Stimmung im Gasthaus Badhaus ist immer Verlass. Alles wirkt gepflegt und natiir-
lich. Das Badhaus ist ein Gasthaus fir jeden, der eine unkomplizierte, fraditionsbewusste Gastlichkeit
auf der Hohe der Zeit schatzt. Die Wirtsleute Herbert und Monika Karer legen groBen Wert auf eine
saisonbezogene Kiichenphilosophie. Gekocht wird mit viel Liebe und Engagement — von herzhaften
Innviertler Schmankerin bis zur gutbirgerlichen Kost. Die Wirtsleute greifen bei der Auswahl inrer Zu-
taten ganz bewusst auf ausgesuchte Lieferanten aus der Region zuriick. Und wenn die Saison beson-
dere Gustostickerl bietet, dann kommen diese frisch geerntet in den Kochtopf. Im Badhaus wird auch
die traditionelle Stammtischkultur hochgehalten. Hier treffen sich alte Bekannte zur ungezwungenen
Unterhaltung. Aber auch ,Fremde” finden am Stammtisch, entsprechend alter Sitte, fir die Zeit ihrer
Einkehr gemitichen Anschluss und nette Gesprachspartner.
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Johannes Hofer

Untere Hofmark 11, 5145 Neukirchen a.d. Enknach
+43 7729 2282

hoferwirt@aon.at

www.gasthaus-hofer.com

Mittwoch — Donnerstag: 10 — 14 Uhr und 17 — 24 Uhr
Freitag — Samstag: 10 — 24 Uhr, Sonntag: 10 — 15 Uhr

Eine ehrliche, traditionelle Kiiche mit regionalen Produkten: Franz Hofer liebt es einfach und boden-
standig. Im Gasthaus Hofer stent er als Chef selbst am Herd und legt dabei Wert auf Qualitat und Ethik.
Eingekauft wird flr die Kiiche mit Herz und Verstand — das heiBt vor allem ,mit den Jahreszeiten”.
Deshalb setzt die Familie Hofer in erster Linie auf Hausgemachtes und frische Zutaten. Diese stammen
wiederum Uberwiegend aus der Region oder aus dem eigenen Haus- und Krautergarten. Im Sommer
findet der Gastgarten mit seinen alten Kastanienbdumen groBe Beligbtheit bei Stammgasten, Rad-
fahrern und Familien mit Kindern. Beim ,Hoferwirt" wird ehrliche und herzliche Gastlichkeit gelebt.
Spezialitdten des Hauses sind die Mattigtaler Forelle oder der Innviertler Teller,

Carina Egger

Revitalplatz 1, 5252 Aspach

+43 676 6022266

office@restaurant-heimatliebe. at
www.restaurant-heimatliebe.at

Montag, Donnerstag — Freitag: 7:30 — 12 Uhr

und 18 — 23 Uhr, Samstag: 8 — 14 Uhrund 18 — 23 Uhr
Sonntag: 8 — 14 Uhr

Was man im Restaurant Heimatliebe genieBen kann? Ganz einfach erklért: Alles. Einen groBen Tell
unseres Angebots produzieren wir selbst, daher wechseln unsere Speisen und Getrénke je nach
Saison. Wir bieten unter der Woche ein umfangreiches Frihstlick mit vielen Bio-Produkten, kreativen
Eier-Gerichten und einigen Klassikern. Am Wochenende laden wir bis 14 Uhr mit unserem Brunch zum
gemitlichen Start in den Tag ein und servieren verschiedene Kreationen, Highlights und traditionelle
Gerichte. Am Abend verwdhnen wir unsere Géste mit hausgemachter Pasta, Steaks, heimischen
Fischen, vegetarischen Kreationen und einer stiBen Vielfalt. Zwischen den Saisonen findest du gerne
ausgefallene Themen in der Speisekarte. Von Fischwochen, Triiffeltagen, Steak & Grillwochen bis hin zur
,Das Innviertel reist um die Welt"-Karte — hier wird es nie langweilig. Gepaart mit den besten Weinen,
Limonaden, hausgemachten Eistees und Saften laden wir zu einem kulinarischen Spaziergang durch
die Region ein. Flr Bierliebhaber gibt es eine breite Auswahl an heimischen Brauereien. Von klassischen
Spezialitéten bis hin zu ausgefallenen und seltenen Bieren ist alles dabei. Als neues Highlight kannst du
dir deinen Heimatliebe Moment auch flr deine Feier liefern lassen. Mit einem Kleinen Imbissanhanger
reist das Team der Heimatliebe quer durch Oberdsterreich und noch viel weiter.
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Karl Zuser

Stdtiroler StraBe 11, 4910 Ried i. Innkreis
+43 7752 826100

gasthof@riedberg.at

www.riedberg.at

Montag — Freitag: 16 — 24 Uhr

Samstag: 9 — 12 Uhr

Im Biergasthof Riedberg dreht sich alles um Genuss, Gastlichkeit und Bierkultur. Das engagierte Team
rund um Familie Zuser sorgt mit viel Erfahrung und echter Innviertler Herzlichkeit dafir, dass sich Géste
vom ersten Moment an wohlftinlen — im Service ebenso wie in der Kiiche. Die kleine, aber bewusst
feine Speisekarte widmet sich den Innviertler Wirtshausklassikern: von saisonalen Vorspeisen und
Suppen Uber Knddelvariationen bis hin zu Rindsgulasch und Schweinsbraten — Gerichte, die seit
Jahren zu den beliebtesten Dauerbrennern zahlen. Kostliche Mehispeisen und ein tglich frisch zube-
reitetes Tagesgericht ergénzen das Angebot und bringen je nach Saison Spargel, Eierschwammerl oder
andere regionale Spezialitdten auf den Teller.

Ein besonderes Highlight ist der einzigartige Bierkeller, in dem die Géste — begleitet von fach-
kundiger Beratung und spurbarer Leidenschaft — aus mehr als 500 Bieren wahlen kénnen.

WB Gastro GmbH — Silvia & Stefan Jetzinger
Weberzeile 1, 4910 Ried i. Innkreis

+43 7752 80296

info@weberbraeu.at

www.weberbraeu.at

Montag — Freitag: 10 — 24 Uhr, Samstag: 10 — 18 Uhr

Flr uns ist's nicht nur ,S'Innviertel", sondern eine Lebenseinstellung. Im Weberbrau treffen Tradition und
Bodenstandigkeit auf modernen Zeitgeist. Du erlebst gepflegte und gemitliche Gastlichkeit mit tradi-
tionsbewusster und ideenreicher Hausmannskost, die aus regionalen Zutaten frisch flr dich zubereitet
wird. Entdecke die groBe Biervielfalt: Spezialitdten der Brauerei Ried und der Innviertler Bierregion,
internationale Kreativbiere oder ein ,bieriges” Mitbringsel aus dem Shop. Im Weberbréau schidgt das
Herz eines jeden Bier-Liebhabers hoher. Das Team verwohnt dich im Restaurant, dem Claudi-Stiiberl
und in der trendigen Bar. Nimm dir eine Auszeit im Herzen des Innviertels!

#proudtoservegmiatlichkeit

Wir bieten dir moderne Kiiche in rustikalem Ambiente. Bei unseren Gerichten achten wir besonders
auf frische und lokale Zutaten, so schmeckt unsere bodensténdige Hausmannskost gleich viel besser.
DarUber hinaus bieten wir auch immer wieder ungewéhnliche Speisen. Es soll fir Geist und Gaumen ja
nicht langweilig werden ...
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Reinhard und Eva Anibas
Voglweg 3, 4910 Ried i. Innkreis
+43 7752 82573
office@rieder-wirt.at
www.rieder-wirt.at

Montag — Samstag: ab 10 Uhr

Das gemiitliche Gasthaus Rieder Wirt ist auch tber die Stadtgrenzen hinaus fiir seine gutbirgerliche
Kiiche bekannt. Dabei achten Reinhard und Eva Anibas vor allem auf die regionale Herkunft und
saisonale Abstimmung der verwendeten Produkte. Dank des taglich wechselnden 4-gangigen Mittags-
buffets kdnnen Sie die vielféltigen Kreationen des Hauses genieBen. Neben warmen Klassikern ist
auch flir kalte Schmanker! wie Brezenjause oder Essigwurst gesorgt. Je nach Saison findet man
Eierschwammerl, Spargel oder Wild auf der erweiterten Speisekarte. Fiir die exzellent zubereiteten
Wildgerichte wurde der Rieder Wirt bereits mit der ,Plakette des 00 Jagdverbandes fiir Wildgerichte"
ausgezeichnet. Sie kdnnen sich somit auf ein ausgezeichnetes Fest der Sinne freuen und auf den
hauseigenen Kegelbahnen auch Spielfreude erleben.

Im Sommer I&dt der wunderbare Gastgarten zum Verweilen ein.

GIESSEREI Gastro GmbH
RainerstraBe 5, 4910 Ried i. Innkreis
+43 7752 21323
office@giesserei-ried.at
www.giesserei-ried.at

Montag — Freitag: 8 — 18 Uhr
Samstag: 8 — 14 Uhr

Wir flinren im ersten Stock der GIESSEREI eine Gastronomie und freuen uns auf deinen Besuch. Du
findest bei uns leckere, hochwertige Gerichte und Getrénke, ein qualitétsvolles Zeitungsangebot und ein
stivolles Ambiente zum Wohlfuhlen.

Wir kochen mit biologischen Zutaten, méglichst aus der Region. Auch unsere Getranke sind aus
biologischer Erzeugung, ein spezielles ,GIESSEREREI-Bier" wird extra fir uns aus biologischen Zutaten
gebraut. Den Tag startet man bei uns mit herzhaften oder siiBen Frihstiicksvariationen. Zu Mittag gibt
es verschiedene Gerichte — auch vegan oder vegetarisch — zur Auswahl. In der Kuchenvitrine finden
sich stets herrlich stiBe Versuchungen.
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Martina Gadermayr

Linzer Gasse 2, 4910 Ried i. Innkreis
+43 7752 62679
m2@platzl-ried.at
www.platzl-ried.at

Sonntag — Donnerstag: 10 — 23 Uhr

An finf Tagen der Woche sind unsere Tiren in der Linzer Gasse 2 (unterer Hauptplatz) fir Euch
gedffnet und wir freuen uns, Euch von Sonntag bis Donnerstag verwohnen zu dirfen!

Unser Geheimrezept? Saisonale Produkte aus der Region. Wir beziehen alle unsere Zutaten von
lokalen Produzenten aus der Umgebung. Frische, Qualitat und volles Aroma zeichnen unsere
Gerichte aus — und das schmeckt man.

Weiters haben wir ein gem(itiches Gewdlbe flir bis zu 25 Personen, welches abgetrennt vom Gastzim-
mer ist. Hier richten wir gerne Eure Feiern (Agape, Taufe, Gleichenteier, Geburtstag, Familienfeier ...) aus.

Wilhelm Gietl

Hauptplatz 40, 4910 Ried i. Innkreis
+43 676 7119733

info@unsa.at

www.unsa.at

Montag — Donnerstag: 8 — 17 Unr
Freitag: 8 — 14 Unhr

Regionalitat, hdchste Qualitdt und Enhrlichkeit in jeder Hinsicht gelten als unsere Eckpfeiler.

Wir mochten mit Lebensmitteln begeistern, die aus der Region stammen, die groBtenteils biologisch
und umweltschonend hergestellt und ebenso umweltvertraglich verpackt werden.

Auf die Bedurfnisse der Lebensmittel respektvoll und achtsam einzugehen, ist flir uns Ehrensache.
Jene unserer Lieferanten und Kunden liegen uns selbstverstandlich gleichfalls am Herzen. Handschlag-
qualitdt, Faimess und ein freundliches Miteinander auf Augenhdhe sind Werte, die uns leiten und zu
denen wir uns kompromisslos bekennen.

Bei uns'a finden Sie ein herzhaftes Frihstlicksangebot, liebevoll frisch gekochte Mittagsgerichte, haus-
gemachte Mehispeisen sowie jede Menge Service und ein freundliches Lacheln.
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Ing. Othmar Zeilinger

AuBerguggenberg 4, 4942 Wippenham
+43 7757 6757

office@loryhof.at

www.loryhof.at

Mittwoch — Donnerstag: ab 17 Uhr
Freitag — Samstag: ab 11 Uhr
Restliche Zeit nach Voranmeldung!

Wer ein abwechslungsreiches und genussreiches Programm fir seine Familie und seine Freunde
sucht, ist am Loryhof genau richtig! Das Restaurant bietet regionale und saisonale Gerichte sowie
100 % pflanzliche Gerichte an. Die Kdche lassen sich alle zwei Monate neue Kreationen zu einem
bestimmten Thema einfallen. Auf die Qualitdt der Zutaten wird hier sehr geachtet. Wenn es etwas zu
feiern gibt, steht der Veranstaltungsstad! zur Verfigung. Hier werden perfekte Rahmenbedingungen flr
Traumhochzeit, Firmenfeier oder Geburtstagsfest geboten. Und sollten die Feiern etwas langer dauern,
gibt es die Méglichkeit, in einer der vielen originellen Holzhiitten am Loryhof zu Ubernachten. Hier ist
man bestens aufgehoben!

ANKLANG Gastro GmbH

Kammer 5, 4974 Ort . Innkreis

+43 7751 80650
restaurant@kammerb.at
www.kammer5.at

Donnerstag — Samstag: ab 18:30 Uhr
Sonntag: ab 17:30 Uhr

Alte Hulle, neues Leben. ldyllische Umgebung. Verkehrstechnisch top angebunden. Unser Restaurant
inmitten des Innviertels. Auf einem ehemaligen Bauernhof. Renoviert. Am Leitner Gut. In einem Ge-
wolbe. Anno dazumal Kuhstall. Jetzt Esszimmer. In Ortim Innkreis. Kammerb. Um genau zu sein. Wir
erfinden nicht neu. Wir kopieren auch nicht. Wir machen’s so, wie man's immer schon gemacht hat.
Nur halt ein bisschen anders. Jedenfalls aber bodenstandig, unkompliziert und intensiv im Geschmack
wie auch im Service. Osterreichische Kilche. Franzésische Basis. Geschmackssinnlich umami, Unser
Hauptgaumenmerk liegt auf der ganzheitlichen Verkochung unserer Rohstoffe. Wir wissen, woher diese
sind, wir wissen, woher wir kommen und Sie wissen, was Sie bekommen: Klar erkennbare Lebens-
mittel (am Teller), ein geschmackssinnliches Abenteuer (auf der Zunge) und ein behagliches Gefuhl (im
Bauch). Wir kachen vor Mut. Fiir Sie. Fir uns. Weil's uns taugt, wenn’s Ihnen schmeckt. Kurzum: Bei
uns kocht Freude auf. Gleich doppelt.
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ANKLANG Gastro GmbH

Kammer 5, 4974 Ort i. Innkreis

+43 7751 80651

office@Ieitnergut.at

www.leitnergut.at

Variable Offnungszeiten —

Genaueres erfahren Sie auf unserer Website.

Im Herzen des Innviertels. Erreichbar von der Autobahn, aus Deutschland oder Osterreich, von hier
und von da. Umgeben von Waldern und Wiesen, umspielt von dem Kleinen Fluss namens Antiesen.
Ummantelt vom gemitlichen Dorfleben und doch gesegnet mit bester Erreichbarkeit. Das Leitner Gut
ist Schauplatz fir unzahlige Events und kann auch fur private Feierlichkeiten gebucht werden. Rundum
gut am Leitner Gut.

4*S Hotel Spa Resort Geinberg
Thermenplatz 1, 4943 Geinberg
+43 7723 8500
therme@sparesortgeinberg.at
www.sparesortgeinberg.at
Taglich: 8 — 22 Unhr

Das 4*S Hotel des Spa Resort Geinberg bietet erstklassigen Service und [&dt zu einer erholsamen
Auszeit ein. Lassen Sie sich kulinarisch vom Friihstlicksbuffet bis 12:00 Uhr und dem Abendessen
(teils serviert, teils vom Buffet) (iberzeugen. Drei Wasserwelten mit 3.000 me Wasserfldche — Thermal-,
Frisch- und Salzwasser — sorgen in der Therme fur Entspannung. Die Karibische Saunawelt begeistert
mit zehn Themensaunen, Damptbad und vielfaltigem Aufgussplan. Fiir kulinarischen Thermen-Genuss
sorgen das Panorama-Café, Sauna-Bistro und Thermen-Restaurant. Im Adults Only SPAplus erwarten
Sie Erlebnisaufglsse in der Dachgarten-Sauna, die Salz-Lounge und das Schaum-Dampfbad, im
Vitality Spa vielfaltige Anwendungen. Zudem werden ein abwechslungsreiches Sportangebot, Fitness
Center und diverse Sportkurse angeboten. Ein exklusives Dinner im Geinbergb Restaurant rundet den
Wohlftihltag krénend ab.

47



pro mente 00

Wesenufer 1, 4085 Waldkirchen a. Wesen
+43 7718 20090

office@hotel-wesenufer.at
www.hotel-wesenufer.at

Montag — Samstag: 9 — 22 Uhr

Sonntag: 9 — 18 Uhr, Wintersaison: 9 — 16 Uhr

Das stilvolle Schlossrestaurant ist taglich gedffnet und heiBt auch Individualgaste herzlich willkommen.
Die Kiiche verwdhnt mit Spezialitdten der klassischen, regionalen Kiiche sowie mit feinen saisonalen
Schmankerin. Perfektes Handwerk, hochwertige Zutaten und eine gesundheitsbewusste Zubereitung
zeichnen jedes Gericht aus — ergdnzt durch ein vielfaltiges Angebot an veganen und vegetarischen
Speisen. Ein besonderes Highlight ist die einzigartige Donauterrasse, die mit inrem unverwechselbaren
Flair zu gemutlichen Gespréchen einladt. Der fantastische Blick auf den imposanten Strom I8sst Gedan-
ken frei flieBen, wahrend das griine Donautal zu neuen Ideen inspiriert. Bei einem kostlichen Abend-
essen und einem abschlieBenden ,Sundowner” an der Bar kdnnen die Géste den Tag stimmungsvoll
ausklingen lassen. Die erlesenen Weine stammen von renommierten Winzern, das herrlich mundende
Bier kommt aus der traditionsreichen Brauerei Baumgartner — jener Brauerei, die das Gebéude friher
genutzt hat,

Bildungsschldsser 00

SchlossstraBe 1, 4755 Zell a. d. Pram
+43 732 772051200
schloss-zell.post@ooe.gv.at
www.bildungsschloesser.at/zell
Variable Offnungszeiten —

Genaueres erfahren Sie auf unserer Website.

Eingebettet in die sanften Higel des Innviertels und umgeben vom weitlaufigen Schlosspark bietet das
Schloss Zell eine ruhige Atmosphére und eine ansprechende Naturkulisse. Das Bildungsschloss schafft
einen idealen Rahmen flir Seminare, Vortrage, Konzerte und Feste. Mit seinem charakteristischen
Ambiente pragt das barocke Schloss aus dem 18. Jahrhundert auch die Veranstaltungsraume. Seit
40 Jahren ist das Schloss Zell ein wichtiger kultureller Nahversorger der Region. Diese regionale
Verwurzelung zeigt sich auch in der Kiiche: Das professionelle und erfahrene Kiichenteam verbindet
traditionelle Gerichte mit neuen Ideen und verwendet daflir Uberwiegend regionale Produkte. Gut-
brgerliche, kreative Kiiche und authentische Innviertler Gastlichkett stehen dabei im Mittelpunkt. In
geschichtstrachtiger Umgebung genieBen die Géste eine gelungene Kombination aus Kultur, Kulinarik
und herzlicher Atmosphdre. Das Schlossrestaurant ist exklusiv flr die Hausgéste, Seminarteilnehmer
sowie fir geschlossene Gesellschaften gedffnet.
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Familie Vogimayr

(Gottfried-Schachinger-Weg 2, 4770 Andorf

+43 7766 2279

gasthof@bauboeck.at

www.bauboeck.at

Dienstag — Donnerstag und Samstag: 11 — 24 Uhr

Freitag: 17 — 24 Unr, Sonntag: 10 — 22 Uhr, Wintersaison: 10 — 15 Uhr

Unser traditionsreicher Familienbetrieb begeistert seit Jahrzehnten mit einer Kliche, die zeigt,

was das Pramtal zu bieten hat. Saisonal ausgerichtet und tief im Innviertel verwurzelt, spiegeln
Gerichte wie geschmorter Rauna, Zwickl-Bierschaumsuppe oder saure Schupfnudeln unsere
Philosophie wider: hyperlokal, hausgemacht und mit klarem Fokus auf die Herkunft der Zutaten.
Als ,Bierrestaurant des Jahres 2025" begleiten wir Ihre Genussreise mit einer sorgféltig kuratierten
Auswahl an charaktervollen Innviertler Bieren — perfekt abgestimmt auf die Aromen des Men(s.
Neben vorzlglichen Speisen und Getranken erleben Sie im haubengekronten Gasthof Baubdck
auch, was Wirtshauskultur sonst noch ausmacht; Geselligkeit, Austausch und Gemeinschaft, Am
Andorfer Kirchenplatz zeigen wir generationenubergreifend, wie ein Wirtshaus im 21, Jahrhundert
aussehen kann. Ein lebendiger Tisch, sei es im sonnigen Gastgarten unter alten Kastanien oder im
kihlen Gewolbe.

Unser neu interpretiertes Paprikahend! mit Erddpfel-Langos, Bier-Paprikarahmsauce und
viel Wirtshausliebe, das wir saisonal anbieten, st ein echter Genuss!

Hubert Wirth

Hareth 15, 4785 Freinberg

+43 771381150

wirth@hareth.at

wirth.freinberg.at

Mittwoch — Sonntag, Feiertag: 11 — 24 Uhr

2026 feiert das Landgasthaus Wirth z’Hareth 140 Jahre Innviertler Wirtshauskultur.

Gepragt von Freundschaft und Nachbarschaft — auch zu unseren bayerischen Freunden — stehen
wir seit Jahrzehnten flir regionale Produkte aus dem Innviertel.

Ein familidres Verhdltnis zu Gasten und Team gehdrt bei uns genauso dazu wie das, was bei uns seit
jeher ausmacht; ein gutes Innviertler Bier und echte Gastfreundschatt.

In der Kiiche sorgen Michaela und Hubert mit viel Herz, Hingabe und Heimatgefiin! flr den
unverwechselbaren Geschmack unseres Hauses.
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Gasthaus Bauer GmbH & Co. KG
Steinbrunn 2, 4784 Schardenberg

+43 7713 6744
office@wirt-in-steinbrunn.at
www.wirt-in-steinbrunn.at

Montag, Donnerstag — Sonntag: 9 — 2 Uhr

Das Gasthaus Wirt in Steinbrunn wird zurzeit in dritter und vierter Generation geflihrt. Es ist ein
modernes und familidres Gasthaus, in dem sich sowohl Jung als auch Alt wohlfihlt, Das traditionelle
Gasthaus an der Grenze zu Passau kocht Innviertier Hausmannskost und kreiert neue Gerichte aus
den Produkten der Saison und Region. Besonders geschatzt wird die téglich neue Tageskarte mit
Mittagsmenl. Hier findet man die Saison am Teller. So gibt es Bérlauch-, Spargel- und Wildgerichte
sowie viele weitere Speisen der Saison. Besonders bekannt ist das Gasthaus fur seine Steaks und
Wiener Schnitzel frisch aus der Pfanne.

Hotel Kurhaus Schérding Barmherzige Briider
Im Eichbtichl 7, 4780 Schérding

+43 7712 90180

orangerie@bbschaerd.at
www.kurhaus-schaerding.at

Montag, Dienstag und Donnerstag: 9 — 18 Uhr
Freitag — Sonntag: 9 — 22 Uhr

Gesund werden, gesund leben. Nach diesem Leitgedanken wird im Kurhaus Schérding gearbeitet
und gelebt. Neben kérperlicher Betétigung und verschiedenen Kurangeboten sollen Korper, Geist
und Seele auch durch ausgewogene und wohltuende Ernahrung belebt werden. Die vitale Kiiche
im Kurhaus, angeregt durch Naturheilkunden nach Kneipp, Ayurveda und Traditioneller Chinesischer
Medizin, ist bekannt flir beste Qualitét und wurde bereits mit der Grinen Haube ausgezeichnet.

Ein Friihstlicksbuffet mit Vollwertecke bietet groBe Auswahl fir einen gelungenen Start in den

Tag. Fantasievolle Kreationen fir Vegetarier, Didtkost und Gerichte nach ayurvedischer Tradition
werden schmackhaft zubereitet und prasentiert. Saisonale Kdstlichkeiten aus der Region pragen
die Speisekarte und sorgen rund ums Jahr fir Abwechslung. Samtliche Produkie werden von
Nahversorgern bezogen und kommen auch aus dem hauseigenen GemUsegarten direkt vor der Tir.
Flr Frische und Qualitdt wird so garantiert. An Sonntagen ladt das Kurhaus auBerdem zu speziell
zusammengestellten Sonntagmendis ein, die fir jeden Geschmack etwas bieten.
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Der Genussland Gastro-Guide wurde im Winter 2025 recherchiert. Er bildet die Genussland Gastro-Partner:innen
mit Stand Dezember 2025 ab. Der Guide erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, Fehler kdnnen —

trotz griindlicher Recherche und Zusammenstellung — nicht ausgeschlossen werden und Daten seit
Redaktionsschluss Uberholt sein.

Hinweis: Aus Griinden der Lesbarkeit wird in diesem Gastro-Guide bei Personenbezeichnungen teilweise nur die

ménnliche Form verwendet. Alle Formulierungen gelten nattirlich gleichermaBen fir alle Menschen, unabhé&ngig von
ihrem Geschlecht.
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N aller Munde

Wir sind die Initiative fir oberdsterreichische Esskultur. Unsere Partner:innen aus Direktvermarkiung,
Lebensmittelgewerbe und Gastronomie begeistern Menschen flir heimische Lebensmittel und Kulinarik —
von fraditionell bis modern. Unsere Marke Genussland steht flir gepriifte, regionale Herkunft und Qualitét.
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