Mit Herz, Wurzeln & Weitblick

Marie-Theres und Philipp Essl heiBen Sie gemeinsam mit inrem Team herzlich in RUOhrsdorf, im Herzen
der Wachau, willkommen.

Was uns antreibt, ist echte Gastfreundschaft — getragen von Leidenschaft, handwerklichem
Anspruch und einem klaren Blick nach vorne,
ohne unsere Wurzeln aus den Augen zu verlieren.

Im Zentrum unserer Kiche steht das Essenz:Menu.

Es ist unsere persénlichste Handschrift: eine kulinarische Momentaufnahme, die Region und Saison
auf den Punkt bringt. Aus sorgfdltig ausgewdhlten Zutaten entstehen Gerichte, die ehrlich und
prézise sind — mit Respekt vor dem Produkt und Raum fir Kreativitét. Osterreichische Kochtradition
bildet dabei das Fundament, offen fUr Einflisse und neue Perspektiven.

Diese Haltung spiegelt sich auch in unserer Getrdnkeauswahl wider. Hausgemachtes Oxymel,
selbstgebrautes Kombucha, Bio S&fte von Produzenten aus der Nachbarschaft und handverlesene
Begleiter stehen fUr Qualitat, Zeit und Sorgfalt — jenseits des Beliebigen.

FUr uns stehen nicht nur Produkte im Mittelpunkt, sondern vor allem die Menschen dahinter:
Produzentiinnen, K&ch:innen, Gastgeber:iinnen und Géste. Genuss entsteht dort, wo Haltung
spUrbar wird.

Seit Mdrz 2026 sind wir Mitglied der internationalen Vereinigung der Jeunes Restaurateurs (JRE) -
einem Netzwerk junger Spitzenkdch:innen und Gastgeber:innen, die inre Leidenschaft fUr Kulinarik,
Regionalitdt und Handwerk teilen und sich gegenseitig inspirieren. In diese Gemeinschaft
aufgenommen worden zu sein, erfullt uns mit groBer Freude und Stolz.

Seit 2025 sind wir Teil des Koch.Campus — einer Vereinigung engagierter Kéch:innen und
landwirtschaftlicher Produzentinnen aus ganz Osterreich. Im Mittelpunkt stehen der offene
Wissensaustausch, gemeinsame Produktentwicklung und eine zeitgemdaBe Auseinandersetzung
mit der dsterreichischen Kiche. Eine Haltung, die wir mit Uberzeugung und Freude in unserem
taglichen Tun leben.

Die wunderbare Kunst in unserem Restaurant ist von der RUhrsdorfer Kunstlerin Sonja Mayr! FUr
ndhere Informationen, Preise und Kontaktinformationen sprechen Sie uns bitte einfach an!

Schon, dass Sie da sind.
Wir winschen inspirierende Genussmomente.

Wirtshaus
kultur CAMPUS

NIEDEROSTERREICH JEUNES RESTAURATEURS



_Heimatkiiche

Gedeck

Sauerteig Brot von unserem Hausbdcker Robert Weichslbaum
leicht gesalzene Bio Butter | ,,unser Selleriespeck” | Kren-Radieschen
tischweise | gibt's immer vorweg | 6.5

Bio Beef Tartar

vom NO Bio Rind mit Senfcreme, sUB saurer Zucchini & Bécker Toast | 24.0

Rote Riibe L2

Rote RUbe mariniert, geddrrt und als Sud
mit Petersilie, Brimsen, Kren & Blattsenf | 22.0

Bio Saiblings Tatar

mit eingelegtem SommerkUrbis, Hokkaido, Sesam & Jalapenos |24.0

Kiirbiscremesuppe v
mit KUrbiskern Krokette & Kurbiskerndl | 10.5

Kraftsuppe

ehrlich gekochte Rindsuppe mit Kalbsleberkndderl, Speckkndderl & Frittaten | 9.0

Grammelkndderl
mit Marillen Chili Spitzkraut, Selchspeck & Kimmeljus | 16.0

Ramsauer Bio Gebirgsforelle
mit Emmer Risotto, Schwarzwurzel, Kohlrabi & Miso Beurre Blanc |39.0

gegrillter Wilder Brokkoli %7

mit KUrbis, Radicchio, Pilzen & gerdstetem Knoblauch |34.0

Schwarzwurzel Emmer Risotto %7
mit gerdsteten Kohlsprossen, Berglinsen, mariniertem Rotkraut & Miso | 34.0

faschiertes Kalbs Butterschnitzerl
vom Kremstaler Milchkalb
mit KohlrabigemUse, Radieschen & Erd&pfel Nussbutter Stampf | 34.0

gegrilltes Rumpsteak
rosa Beiriedschnitte vom NO Jungrind
mit wilden Brokkoli, Speck Pilz Tatar & Erddpfel Gratin | 42.0

Dunkelsteiner Reh

je nach Weidmannsheil — unser Service Team informiert Sie gerne |36.0 - 45.0

ausgeldstes Bio Backhendl
in Sauerrahm und Zitrone marinierte Haxerl vom steirischen Bio Hendl
knusprig gebacken & mit Erdapfel-Rahmgurken Salat | 28.0



_Essenz:Menu
_zur Ganslzeit

Wenn der Herbst Einzug hailt, rockt die
Mostviertler Weidegans in den Mittelpunkt
unserer Kiche.

In dieser besonderen Zeit

gestalten wir unser Essenz:MenU als kulinarische
Uberraschung, in der wir unsere saisonale Heimatkiche
und unsere Ganslkreationen kombinieren.

So entsteht eine Genussreise, die die Vielfalt
des Herbstes auf den Teller bringt und

die Mostviertler Weidegans miteinbezieht.
Verwurzelt in der Region, geprégt

von der Jahreszeit und mit Liebe zum Produki.

_4Gange | 109 + GetfrGnkebegleitung mit %o* | 50 ohne %o | 36
_6 Gange | 144 + GetfrGnkebegleitung mit %o* | 70 ohne %o | 54

°Das Essenz:MenU wird nur tischweise angeboten



Mostviertler Weidegans_

von der Familie Radelsbdck aus Haag

Ganseleber Parfait
natUrlich von der ungestopften Weidegans-Leber
mit Haselnuss, Hagebutte, Verjus Trauben, Ganslschinken & Brioche | 24.0

Gansleinmachsuppe
aus den besten Teilen, langsam gekocht & eingemacht
mit Broselknddel, WurzelgemuUse, Ganseklein & Majorandl| 10.5

|

gedimpfte Gansltascherl
gefullt mit faschiertem Filet, Lauch & Ingwer
mit Shii Take Pilzen, Kimchi, Chili Ol & Sauce Albufeira | 22.5

|

Gansl Bauernkrapfen
geschmortes, gezupftes & glasiertes Flugerl
mit mariniertem Spitzkraut, sGB saurer Kurbis & GewUrz Mayo | 22.5

|

Ganslbeuscherl
vom Magerl & Herz
mit Paprika Reduktion, knusprigen Kapern & Brioche CroGtons |22.5

|

gebackene Ganslieber
ausschlieBlich von unseren Weidegdnsen & nur solange der Vorrat reicht
mit rahmigem Karfiolsalat, Senfkaviar & marinierter Petersilie | 23.0

|

glasierte Ganslleber
ausschlieBlich von unseren Weidegdnsen & nur solange der Vorrat reicht
mit KUrbisschnitte, Kohlsprossen & Quitte | 23.0

|

gebratenes Mostviertler Weidegansl

unser Klassiker — ausgeldst und knusprig gebraten

mit Waldviertler Erd&pfelknddel, glasiertem Apfel, Preiseloeeren & Maroni
eingekochtem Rotkraut oder warmen Speck Kraut Salat | 46.0



_Naschwerk

Zotter Mandel Nougat
mit Dirndl, KUrbiskerndl & Mandelgebdck |16.0

Waldviertler MohntSrtchen

mit Zwetschke, Holler, Powidl & Vanille | 20.0

Wachau Gateau
unsere Interpretation der Wachauer Torte

mit Haselnuss, Milchschokolade & Wachauer Marille | 17.0

Palatschinke

frisch gebacken & gefullt mit bester Wachauer Marillenmarmelade vom Senior Chef | 7.5
+ Bourbon Vanilleeis & unserem Wachauer Eierlikdr | 8.0

Essl Eiskaffee

gerUhrter Eiskaffee mit Bourbon Vanille, Haselnuss & Kaffeelix Espresso | 9.5

Eis & Sorbet

*Bourbon Vanille *Marille *Dirndl *Apfel-Bergamotte *Zwetschkenrdster
je Kugel 3.0

Wachauer Eierlikor
hausgemachter Eierlikdr mit Original Wachauer Marille — 4cl | 5.0

Espresso Martini
Wodka | Kahlba | Kaffeelix Espresso | 14.5

_Kaffeelix

gerostet von Felix Teiretzbacher — World Coffee Roasting Champion
Santa Cristina - honey processed | von Rene und Ana Cristina Hernandez aus El Salvador

Espresso 3.9
Espresso doppio 5.5
Cappuccino mit Bio Milch oder Hafermilch 5.5

Gerne bereiten wir Inren Kaffee auch koffeinfrei zu!

Wir durfen darauf hinweisen, dass wir Rechnungen nur tischweise als Gesamfrechnung ausstellen.
Informationen Uber Zutaten in unseren Speisen, die Allergien oder Unvertrdglichkeiten
auslésen kdnnen, erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren Servicemitarbeitern!



Hochprozentiges 2¢1_

Wachaver Marille | Wintner 5.5
Wachaver Marille | Bergkirchner 6.0
Wachaver Marille ,Reserve* |P&chlinger 8.0
Wachaver Marille 2004 | Hick 6.5
Apfel im Eichenfass | Reisetbauer 13.2
Williams | Wintner 5.0

Williams Reserve | Pochlinger 8.0
Waldhimbeere | Hiebl 9.9
Vogelbeere | Hiebl 9.8

Zirbe | Hiebl 7.0

Muskattraube | Rochelt 15.0
Weichsel | Rochelt 15.0

Dirndl | Gatterer 7.5

Saubirn | Gdlles 9.7

Quitte | Golles 11.0

Iwetschke | Wieser 6.5

Nuss | Graf 5.5

Haselnuss | Brandstatt 7.9

Grappa Muscato | Levi Serafino 7.5

Grappa Barolo | Levi Serafino 7.7
Tresterbrand Trockenbeerenauslese | Hick 6.5
WeiBBburgunder Brand 99 - Frischengruber 8.9
Weinbrand XA22 - Domd&ne Wachau 6.2

Fernet Branca 5.3
Diplomatico | Reserva Exclusiva 9.9

Single Malt Scotch | Balvenie, 12 Jahre 13.6
Single Malt Whisky | Bowmore, small batch 11.8
Single Malt Wahowa Whisky | Wieser 12.4

Gin & Tonic 13.5

Wermuth & Tonic 13.5

Averna Sour 9.0

Negroni 11.0

Kostbares fiur zu Hause

geraucherter Selleriespeck | im Ganzen, vakuumiert, 250g 12.0
Original Wachauer Marillenmarmelade | vom Senior Chef, 370ml 8.5
Wachauer Eierlikor | mit Original Wachauer Marille, 500ml 29.0
Wachauver Eierlikor | mit Original Wachauer Marille, 200ml 14.0

GruBkarten von Sonja Mayr | finden Sie in unserem Mithehmsel-Kasten | 8.0 bis 12.0

Kunstwerke von Sonja Mayr | bitte sprechen Sie uns einfach an



_Aperitif

Extra Brut Champagner Sainte Anne — Chartogne-Taillet Glas 18.0
Brut Nature Zero Dosage — Nikolaihof Glas 11.0

Brut Rosé Reserve — Weingut Fred Loimer Glas 10.5
hausgemachte Cocktailkreationen 11.0-15.0

hausgemachtes Kombucha - wechselnde Sorten 8.5
hausgemachtes Oxymel — Wildheidelbeere | Honig 8.5

Martini bianco 1/161 6.8

Aperol Spritz 8.2

Campari & Orange 8.7

_Bier

Weitra Helles vom Fass 0.3 4.9
Zwettler Zwickl vom Fass 0.31 5.1
Zwettler Dunkles 0.51 5.7

Zwettler Luftikuss alkoholfrei 0.5 5.3
Bio Perlage 1/8/ 10.2

0%0

hausgemachter Eistee 6.6
Coca Cola | Coca Cola light 5.1
Krauterlimo 5.1

SOIZl - Minze 0.51 5.5
Holler - Soda 0.51 4.9

Bio Apfelsaft naturtrib | Apfel-Quittensaft klar Biohof kénig 0.25 5.6
Traubensaft rot weingut Hick 0.251 5.2

Wachavuer Marillen Nektar | weingut Hick 0.251 5.9

Bio Ribiselnektar |Biohof Kénig 0.251 5.9

Voslauer prickelnd 0.3 | 0.7I 3.917.5
Voslaver still 0.31 | 0.71 3.917.5



