-Natiirlich traditionell geniefien...
...cin bisschen mehr als Wirtshaus-

Al’rbewdhr’re Wirtshausklassiker treffen auf einen kraftigen Schuss Innovation.
So kann man die Kuchenlinie von Philipp Essl und seinem Team beschreiben.

Mt Unseren essl’schen Klassikern wird dem klassischen Wirtshaus gefront —

wurzige Grammelkndderl, gebratene Leber und das I&ngst berUhmte Essl
Backhenderl stehen im Rampenlicht. Aber auch die kreative und
geschmackvolle Jahreszeitenkiche mit frischen, heimischen Bio-Fischen, Bio
GemUse von Kleinbetrieben, Fleisch von der Fleischerei Hollerschmid, Wild aus
dem Dunkelsteiner Wald und weiteren grandiosen Produkten verwdhnen die
Gaumen. Ein Landgasthaus, das den Geschmack der niederdsterreichischen
Wirtshauskultur mit viel Raffinesse zeitgemaB interpretiert und der kreativen
JahreszeitenkUche die BUhne bietet.

Regionole Produkte, hdchste Qualitédtsanspriche und Liebe zum Detail

zeichnen die KUchenlinie unseres Landgasthauses aus und mit ebendieser
Detailverliebtheit wahlen wir auch die Protagonisten unserer Weinkarte aus.
Altbekannte Namen, junge Newcomer und unbekannte Schatze der
Weinwelt reihen sich hier aneinander. Eine groBe Rolle spielen unsere
Wachauer Winzer, aber auch den anderen osterreichischen und
internationalen Weinbaugebieten wird die BUhne geboten.

Die besten Produkte kdnnen erst durch die richtigen Hande zu grandiosen

Speisen werden und ein Essen wird erst durch die richtigen Gastgeber zu
einem besonderen Erlebnis. Wir verstehen uns als Team, das zusammenhailt
und die gleiche Vision verfolgt — Produktqualitat, Handwerk und Kreativitat

stehen fUr uns an erster Stelle.
Wir freuen uns, Sie bei uns begruen zu durfen!

Familie Essl und Team

Unsere Kiichenzeiten
Mittwoch bis Freitag — 11:30 bis 14:00 und 18:00 bis 21:00
Samstag — 11:30 bis 14:30 und 18:00 bis 21:00
Sonntag - 11:30 bis 15:00

Informationen Uber Zutaten in unseren Speisen,
die Allergien oder Unveriréglichkeiten ausibsen kénnen,
erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren Servicemitarbeitern!



-Qarte blanche-

Die Entscheidung fallt schwere
Unser Kbchenteam nimmt sie Ihnen ab und
Uberrascht Sie mit einer Geschmacksreise
quer durch die essl’sche Kuchel!

Die einzige Entscheidung, die Sie treffen
mussen, ist die Anzahl der Gange.

-ab 2 Personen-

5Gange | 88
6 Gange | 105



zum Starten
| Sauerteig Brot von unserem Hausbdcker Robert Weichslbaum |
| Bio Heumilch Butter — Héflmaier | Hausspeck — Christoph Jager |
| selbst eingelegten Gewurzgurken & Aufstrich |
| siBe Uberraschung zum Schluss |
pro Person 5.9 | kommt von alleine

-Essl Klassiker-

| der Geschmack der niederdsterreichischen Wirtshauskultur |

Beef Tartar

der Klassiker vom NO Bio Jungrind
marinierte Avocado | rote RUbe | Pfeffercreme | Weichslbaum Bé&cker Toast | 19.8

Kraftsuppe
ehrlich gekochte Rindsuppe vom NO Rind
3erlei klassische Einlagen | 7.5

Fritattensuppe | 7.0

unsere pikante Fischsuppe
Ramsauer Bio Fische | Aioli | knuspriges Erdépfel Focaccia | 15.0

Essl Grammelkndderl
lauwarm mariniertes Kraut | Brat’l Safterl | Selchspeck | 10.5

Backhenderl

der Essl Klassiker schlechthin
Steirer Hendl mit Rahm und Zitrone mariniert & knusprig gebacken
Erd&pfel-Rahmgurkensalat | 23.9

gerdstete Kalbsleber
Majoran Zwiebelsafterl | geschmorter Apfel | Preiselbeeren
Franzdsisches Erd&pfelpUree | 28.8

- im Butterschmalz gebacken -

Original Wiener Schnitzel
vom Kremstaler Milchkalb | 24.0

Cordon Bleu

vom Otscherblick Schwein gefUllt mit Beinschinken & Gouda | 19.8

Beilage nach Wahl
Petersilerddpfel | Butterreis | Steak Pommes | 5.0
Blattsalat | Erdapfelsalat | Erd&pfel-Rahmgurkensalat | gemischter Salat | 5.5
Preiseloeeren | 2.5




ege r
-Greilingers”™ Spargel-
frisch gestochener Spargel vom Spargelhof
der Familie Greilinger in Grund bei Hollabrunn

Solo Spargel
Greilingers” Spargel | Petersilerddpfel
Miso Hollandaise | Erbsen Kresse Salat

Vorspeise 21.0 | Hauptspeise 31.0

gebackenes Ei & Otscherblick Beinschinken
Greilingers” Spargel | Petersilerd&pfel
Miso Hollandaise | Erbsen Kresse Salat | 31.0

rosa gegrilltes Rumpsteak & Rotweinjus
Greilingers” Spargel | Petersilerddpfel
Miso Hollandaise | Erbsen Kresse Salat | 37.0

Ramsauer Bio Saiblingsfilet & Zitronen Butter Brdsel
Greilingers” Spargel | Petersilerddpfel
Miso Hollandaise | Erbsen Kresse Salat | 34.0



-Jahreszeitenkiiche-

| kreativ, raffiniert und produktverliebt |

Tafelspitz Siilzchen
Sulzchen vom Kalbstafelspitz & knusprig gebackene Ox-Schlepp Praline
Krenmousse | sUB saure Zwieberl | Karottenmarinade | KUrbiskerndl | 18.9

geflimmte Bio Gebirgsforelle
marinierter Greilinger Spargel | eingelegte Hollerbliten
Honig Senf Creme | 19.8

knusprige Triiffel Pilz Rolle (V)

SommertrGffel | Amalfi Zitrone
gegrillte & marinierte Salatherzen | Burrata Creme | 21.8

Spargelcremesuppe (V)

Spargel Lauch Tartelette | Dottercreme | 8.9

gebratener Wildfang Zander
Fregola Sarda | glasierte Eierschwammerl
Spitzkraut | Kimchi Mayo | 32.5

Riicken vom Qtscherblick Schwein
rosa gebraten
rahmige Eierschwammerl | glasierte Radieschen & Junglauch
knuspriger Erdapfel Cannelloni | 32.0

3erlei Maibock aus dem Dunkelsteiner Wald

rosa gebraten, faschiertes Butterschnitzerl & feines Ragout
Sellerie | glasierte Mairibchen
Nuss Schupfnudeln | Schmorzwiebel | 35.0

Eierschwammerl Frischkise Ravioli (V)
Nussbutterschaum | Dorrparadeiser
Grunspargel | Schmelzzwiebelcreme | 28.0



-Ausklang-

sErdbeeren & Sauerrahm*
allerlei von der Erdbeere
Sauerrahmmousse | Hafer Mandel Knusper | Zitronenthymian | 16.5

warmes Pistazienkiichlein
cremige weiBe Schokolade | Wildheidelbeer Sorbet | Sauerklee | 16.5

Wachau Gateau

unsere Interpretation der Wachauer Torte
karamellisierte Haselnuss | Milchschokolade
Wachauer Marille | 14.0

Palatschinke

frisch gebacken — der Wirtshausklassiker schlechthin
gefUllt mit Seniors” bester Wachauer Marillenmarmelade | 5.8

- La Petite Patisserie -

dafdr ist immer Platz

Sauerampfer-Joghurt-Eis
eingekochter Rhabarber | Nuss Crumble | 9.0

Eiskaffee

Bourbon Vanilleeis | Mandelhippe
Schlagobers | 9.0

-Felix Kaffee-

Felix Teiretzbacher — Weltmeister im Kaffeerdsten 2022
biologisch & Fairtrade zertifiziert
Blend aus 3 Arabicasorten aus Athiopien, Guatemala und Mexiko

Espresso 3.9
Espresso doppio 5.5
CappuccCino mit Waldviertler Bio Milch oder Hafermilch 5.5



