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Inhaber Piero Stefanutto freut sich mit seinem Team auf die Gäste und Bestellungen

Gemütliche Atmosphäre und tolle Preise
Dächle – Das schwäbische Wirtshaus Béla Koch

Seit 1987 ist das Dächle in Lauffen eine feste Einrichtung – ein 
Treffpunkt für Jung und Alt. Gemütlichkeit und ein super Preis-
Leistungs-Verhältnis zeichnen das „schwäbische Wirtshaus“ seit 
über 30 Jahren aus. Vor zwei Jahren übernahm Piero Stefanutto 
die Leitung und bewirtet mit seinem Team Gäste aus nah und 
fern. Eines ist sicher: Wer einmal hier war, kommt garantiert 
immer wieder. Nicht nur mit einem „Mordshunger“ oder ei-
nem „Riesendurst“ findet man in der gemütlichen Wirtsstube 
ein Plätzchen. Wohliges Beisammensein und ein netter Plausch 
gehören auch dazu. Bei angenehmen Außentemperaturen lädt 
die Terrasse zum Biergartenbesuch ein, der ca. 150 Gästen Platz 
bietet. Rund 30 Fahrräder finden direkt am Haus einen Platz 
und eine E-Bike-Ladestation erfreut das Radlerherz.
An 365 Tagen im Jahr – ob Werktag, Sonn- oder Feiertag – bie-
tet das Dächle durchgehend warme Küche. Täglich wechselnde 
Tagesessen erfreuen die Gäste und versprechen schwäbische 
Gaumenfreuden. Zusätzlich zu den Tagesessen bietet das urige 
Wirtshaus „Aktionen“ an. So findet dienstags der „Schnitzel-
tag“ und mittwochs der „Rostbratentag“ statt! Da ist für jeden 
Geschmack das Richtige dabei. Alle Gerichte gibt es auch zum 
Mitnehmen. Herr Stefanutto und sein Team freut sich auf Ihren 
Besuch im Dächle!

Öffnungszeiten:
Täglich durchgehend warme Küche ab 11.30 Uhr.

Hintere Straße 2 (Postplatz), Lauffen

Telefon: 07133 12286

www.daechlelauffen.de
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Anton, fast 16 Jahre alt, im ersten Lehrjahr als Fleischer, Fachrich-
tung Verkauf, kam schon als kleiner Stepke mit seiner Mutter in 
den Laden zum Einkaufen und um die obligatorische Wurstscheibe 
abzustauben. Die Wurstscheibenbestechung führte bei Anton über 
die Jahre zu dem unbändigen Verlangen, die Jäger‘sche Wurstküche 
per Praktikum im Detail zu erkunden. Danach war klar: Anton wird 
Metzger!
Die ehrliche Handarbeit, um täglich aus hochwertigem Ausgangs-
material wie Staufleisch, Putenfairfleisch und  Kikok - Geflügel 
leckere Produkte herzustellen, hatte ihn total gepackt. Der direkte 
Kontakt zum Kunden beim Verkauf an der Theke bringt ihm Feed-
back, Stolz und Erfüllung, der Feierabend den zufriedenen Rück-
blick auf das Tagwerk.
Die Metzgerei, in 4. Generation geführt, vertritt traditionelle Werte, 
die heute aktueller sind denn je. Das Fleisch für die selbst pro-
duzierten Waren stammt aus regionalen Betrieben, die höchsten 
Standards in Zucht und Haltung entsprechen. Denn es ist uns nicht 
wurst, was in die Wurst kommt. Die traditionellen und handwerk-
lich  sehr aufwendigen Arbeitsschritte belohnen den Kunden mit 
einem intensiven und seit jeher unverwechselbarem Geschmack-
serlebnis.
Für Maultaschenfans ist Mittwoch ein Glückstag, denn dann lautet 
die Devise: Frisch aus dem Kessel auf den Teller - die hausgemach-
ten Jäger-Maultaschen! 
Verschiedene Generationen kaufen im Laden nicht nur ein, sondern 
sie lassen sich beraten, sie diskutierren, halten ein Schwätzchen. Es 
wird geschafft, gelacht und gelebt, denn die meisten der Kunden 
sind eben nicht nur Kunden sondern gewachsene Verbindungen.

Bei Jäger geht‘s um die Wurst
Weil nicht Wurst ist, von wem die Wurst ist
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Lieferservice

täglich 18 bis 21 Uhr

Hotline:  07133 – 122 86


