
PAF́ S
Scheyerer Straße 36 
85276 Pfaffenhofen a. d. Ilm 
Tel.: 08441 / 87 92 36 8 

Öffnungszeiten Bar: 
Montag 19.00 – 0.00 Uhr 
Dienstag bis Donnerstag 18.30 – 0.00 Uhr 
Freitag und Samstag 18.30 – 3.00 Uhr 
Sonntag Ruhetag 

Lunchtime: 
Montag bis Freitag Mittag 11.00 - 14.00 Uhr (außer Feiertags und Schulferien)

Happy Hour: 
Täglich in der Bar von 19.30 - 20.30 Uhr – Jeder Cocktail 6,50 €

www.facebook.de/PAFS.Bar 
www.pafs-bar.de 
E-Mail: mail@pafs-bar.de 

Küchenöffnungszeiten Grill: 
Dienstag bis Donnerstag 18.00 – 22.00 Uhr 
Freitag und Samstag 18.00 – 23.00 Uhr 
Sonntag Ruhetag



Paf‘s Bar & Grill stellt sich vor

Ursprung... 
leicht verrückte Genussfanatiker, mit dem hang die Gäste zu fordern, ziehen hier im Paf‘s die fäden. 
Wir sind stolz auf unser handwerk und leben dieses auch...

team… 
Das herzstück vom Paf’s. alles Persönlichkeiten mit viel interesse und freude an Neuem wie altem und 
tollem Zusammenhalt. ohne euch geht’s nicht! 

Philosophie... 
Den Genuss von gutem essen und guten Drinks mit der verantwortung für die lokale Gemeinschaft und 
Umwelt verknüpfen. Wir versuchen, soweit es uns möglich ist, vor ort einzukaufen. Wenn wir es nicht 
schaffen, dann berücksichtigen wir firmen aus der näheren Umgebung. 

Motto… 
Wir unterstützen slow food, um Junk food und fast life entgegenzutreten, um das verschwinden lokaler 
traditionen aufzuhalten und um die Menschen wieder dafür zu interessieren, woher ihr essen kommt 
und wie es schmeckt.

Qualität… 
Wir versuchen jederzeit alles zu geben und uns stetig zu verbessern, sei es mit dem Mazerieren von  
spirituosen oder das selberwursten (currywurst) bei der hofmetzgerei Geisenhofer in hohenkammer. 
Bei der fleischauswahl achten wir auf artgerechte aufzucht, Dry aged Beef aus Buchloe und bei Us-
fleisch nur hormon- und antibiotikafrei von den creekstone farms.

Wein… 
Ja, wir sind im Biertrinkerland, aber manchmal muss es kein Bier sein. Dann schauen sie doch bitte mal 
in unsere Weinkarte oder am Weinschrank vorbei. Wie wäre es vielleicht zum Probieren mit einer  
Halbflasche oder einen Offenwein?

innovation… 
Ksf argentina Grill (Wasser-Gasgrill mit 450 Grad), Pacojet (eis/Buttermischungen), sous-vide (ente/
Gemüse), holdomat (fleisch/Gemüse), cold Drip tower (Mazerieren von alkohol), isi Whip (Mazerieren 
von alkohol und Ölen, herstellung von espumas)

tradition… 
faema e61 legend (richtig geiler Kaffee von der Kaffeerösterei agust in Brescia), smoker (alles mit 
rauch), lehrlinge (ja, wir geben unser Wissen weiter)

Das Beste kommt zum schluss… 
Genießen sie ihren aufenthalt und geben sie uns auch anregungen, damit wir uns für sie verbessern 
können!

& das Paf´s Team

Peter flachowsky 
Leiter Restaurant und Bar

andreas Welker 
Küchenchef

chris flachowsky 
stellvertr. Restaurantleiter



– SaiSOnale angebOte –

sUPPeN

cremesuppe vom hokkaidokürbis und Kokosnuss  5,50 €
auf Wunsch mit gebratenen Garnelenstücken 7,50 €

Maronencremesuppe mit Preiselbeereis  5,50 €
auf Wunsch mit gebratenen Hirschfleischstücken 7,50 €

vorsPeiseN UND ZWischeNGäNGe

rote Beete crumble mit Ziegenfrischkäse und croutons 6,50 €

carpaccio vom serviettenknödel mit gebratenen steinpilzen  8,50 €
mit rucola, leicht sauer angemacht

Ragout fin vom Reh aus dem Scheyerer Forst  9,90 €
im Blätterteigkissen auf salatbeet mit himbeerdressing

flank steak nach Gaucho art *  13,50 €
160g medium gegrillt, dünn aufgeschnitten und mit chimichurri belegt 
Chimicurri: argentinische Sauce zu rotem Fleisch mit viel Kräutern, Knoblauch, Zitrone und Olivenöl



– SaiSOnale angebOte –

sPecials

Duett von hirsch und reh 26,50 € 
mit Wildrahmsauce in apfel-Blaukraut und eierspätzle

hirschmedaillons unter der Nusskruste auf Preiselbeerjus 25,50 € 
mit apfelblaukraut und eierspätzle

safran risotto mit Jakobsmuschel und Garnelen 21,50 € 
darauf Streifen vom Rinderfilet

lachsfilet mit Mandel-limettenhaube 21,50 € 
dazu Grillgemüse und rosmarinkartoffeln

risotto mit Gorgonzola, Birnen, Walnüssen und rucola 18,50 €

Dessert

Selbstgemachter apfelstrudel mit Vanilleeis 6,90 € 



– UnSeRe KlaSSiKeR –

gRill-MenüS

4-Gang Degustationsmenü mit/ohne Weinbegleitung  
Sie wissen nicht was Sie essen wollen, aber möchten auch von allem probieren?

Dann laden wir sie ein, unser Degustationsmenü mit korrespondierenden Weinen zu probieren. Dort 
finden Sie von gemüse, über Fisch und Fleisch, bis hin zum Dessert etwas.

Das einzige, was sie noch tun müssen, ist unseren service zu informieren, falls sie etwas nicht essen 
können oder wollen!

 75,00 € / 56,00

sUPPe

Beef tea – Der Klassiker * 5,50 € 
klare, hausgemachte rinderkraftbrühe mit fleischeinlage

vorsPeiseN UND ZWischeNGäNGe

carpaccio vom U.s. Black angus rind * 9,90 €
(U.S.D.A. Choice, Creekstone Farms – garantiert vegetarische, hormon- klein 7,50 € 
 und antibiotikafreie Aufzucht)

mit frischen Kräutern und limonenolivenöl verfeinert, dazu rucola und Parmesanspäne

tatar vom allgäuer goldbeef-Rinderfilet *  9,50 €
frisch von hand geschnitten, auf Wunsch mild, medium oder scharf für sie zubereitet klein 7,20 €

salt ’n Pepper Prawns * 9,90 € 
riesengarnelen mit Knoblauch-Pepperoncini-Öl auf frittiertem rucolabeet



alleS VOM KSF aRgentina-gRill 
Wir servieren in den Garstufen rare | medium-rare | medium | medium-well

Rib-eye-Steak vom allgäuer goldbeef „dry & wet aged“, 250g 19,50 € 
tolle Qualität aus Buchloe

oder nach Wahl, vom Koch an der theke geschnitten, je 100g  7,80 €

filet vom schwein aus Parma (italien), 250g 22,50 € 
schön nussig im Geschmack

oder nach Wahl, vom Koch an der theke geschnitten, je 100g  9,00 €

filet vom allgäuer Goldbeef „dry & wet aged“, 200g 23,80 € 
tolle Qualität aus Buchloe

oder nach Wahl, vom Koch an der theke geschnitten, je 100g  11,90 €

Alle Fleischstücke werden mit selbstgemachter Steakbutter, Relish und BBQ-Sauce  
serviert. Am Tisch finden Sie Pfeffer und Himalaya Salz in Mühlen, oder lassen Sie  
sich von unserer Salzbar ein ausgesuchtes Fleur de Sel bringen. 
(Fragen Sie nach der Salzkarte)

lachsfilet vom lachshaus Riga, Pfaffenhofen, ca. 200g 17,50 € 
serviert mit selbstgemachter Zitronen-Dill-Butter, Meersalz und olivenöl 

Frisches tuna-Steak vom gelbflossenthunfisch, ca. 200g, 19,50 € 
medium gegrillt, serviert mit Meersalz, sojasauce und olivenöl

Jedes Gericht wird mit einer Beilage ihrer Wahl serviert, jede Weitere 3,50 € 

· Cajun Kartoffeln 
· Potato Dippers mit Sour Cream 
· Grillgemüse * 
· Ofenkartoffel mit Sour Cream 
· herzhafte Kartoffelkrustln 
· Beilagensalat *



sPecials

Für 2 Personen am Tisch tranchiert: 
chateaubriand (500g) vom allgäuer Weideochsen pro  Person  26,50 € 
mit speckrosenkohl, rosmarinkartoffeln, Beilagensalat, Dips und Pfeffersauce

„les trois filets“ 29,50 € 
schweine-, rinder- und Kalbsmedallions vom Grill mit Waldpilzrahmsauce, 
speckrosenkohl und Kartoffelrösti

Medaillons vom Parmaschweinefilet * 23,50 € 
mit gegrilltem Mozzarella im speckmantel auf einem Beet von Grillgemüse

Pfeffersteak vom allgäuer Weideochsenfilet 21,50 € 
auf Kräutersalat mit Balsamicodressing und rosmarinkartoffeln

Paf‘s special Burger 16,00 € 
180g vom feinsten, regionalen Wagyu-rinderhack (Kainz, schrobenhausen),  
auf der flamme gegrillt, mit speck und cheddar 
auf einem Malz-Burgerbun, mit zweierlei saucen und Kräutersalat serviert, 
dazu Potato Dippers und sauerrahm

veGetarisches

frisches Gemüse der saison vom Grill * 14,50 € 
mit einer, mit akazienhonig gratinierten, scheibe Ziegenkäse, 
verfeinert mit olivenöl, frischen Kräutern und himalayasalz

frittata mediterrana * 15,50 € 
würziges eieromlette mit avocado und feta zubereitet, dazu schwarze oliven 
und eine tomaten-rucola-Garnitur



KinDeReSSen (biS 14 JaHRe)

chicken tenders  7,50 € 
Hähnchenbrustfilet im Knuspermantel mit Potato Dippers

Penne Bolognese 7,50 € 
italienische Pastasauce mit reinem Rindfleisch und geriebenem Parmesan

currywurst nach eigenem rezept 7,50 € 
mit Potato Dippers

ZUM aBschlUss

Vom Wagen:

Mini - Dessert pro Portion 2,00 € 
auswahl an verschiedenen kleinen, hausgemachten, süßen Köstlichkeiten

Aus der Küche:

apfelkücherl in Zimt-Zucker gewälzt 6,50 € 
mit selbstgemachtem vanilleeis und Kaffee-schokoladenreduktion

affogato * 3,90 € 
espresso im Glas, mit einer Kugel selbstgemachtem vanilleeis

mit Sambuca Caffè - likör verfeinert  5,90 €

eine Kugel selbstgemachtes eis aus dem PacoJet 2,00 € 
fragen sie nach unseren sorten

Dazu oder danach empfehlen wir einen köstlichen Espresso Elegante aus der Kaffeerösterei Agust in Brescia, 
einen Digestif, oder unsere Dessertweinempfehlung.

* low carb


