
“KÜSS DIE  HAND & HABE DIE  EHRE”

Herzlich Willkommen

„Im Jahre 1908 wurde zu Ehren des 60.
Thronjubiläums von Kaiser Franz Joseph I.
am damaligen Anger eine Büste des Kaisers

errichtet, die inmitten zweier junger
Lindenbäume auf den nunmehr als

„Kaiserplatz“ bezeichneten Ortsmittelpunkt
blickt.

Naheliegend, dass sich der idyllische Platz
neben dem

leise rauschenden Ortsbach namensgebend
für das neue Wirtshaus in Obermarkersdorf

zeichnet!”





Bitte zu Tisch

K R Ä F T I G E  R I N D S S U P P E
Fritatten oder Leberknödel

G E K O C H T E S  R I N D F L E I S C H

E I N  F E S T M A H L  S E R V I E R T  I N  D R E I  G Ä N G E N

 2 5 , 9 0

DAS KAISERMENÜ

Semmelkren | Wurzelgemüse | Schnittlauchsauce | Apfelkren

A L T W I E N E R  A P F E L S T R U D E L

Schlagobers

“Franz Joseph I. galt kulinarisch als eher anspruchslos.
Sein Geschmack in punkto Essen war nicht besonders

raffiniert, sondern bodenständig.
Des Kaisers Vorliebe für gekochtes Rindfleisch und

klassische Mehlspeisen
ist allseits bekannt und spiegelt darüber hinaus die
klassische, österreichische Hausmannskost wieder.”



7 , 2 0

Genussmomente
W E I N V I E R T L E R  A P E R I T I V O

Feines aus Arthold´s Selchkammerl | Weinviertler Käse |
eingelegtes Gemüse | hausgemachtes Schüttelbrot

K L E I N  |  1 2 , 9 0

FÜR ZWISCHENDURCH

L A N D H E N D L S A L A T

Gemischte Blattsalate | Erdäpfelsalat | Kürbiskernöl

mit
gebackenen

Landhendlstreifen
1 7 , 2 0

mit
gegrillten

Landhendlstreifen

1 7 , 2 0

S A C H E R W Ü R S T E L

Senf | Kren
Kaisersemmel 

7 , 2 0

Gulaschsaft
Kaisersemmel

9 , 2 0

W I R T S H A U S G U L A S C H

Ofenfrische Kaisersemmel

K L E I N
9 , 9 0

G R O S S
1 3 , 9 0

G R O S S  |  1 7 , 9 0



Wir starten
D A S  F R A N Z  J O S E P H  G E D E C K

Honig-Salz Butter | Walnussaufstrich | Brotocnik´s Ciabatta 
3 , 9 0

 P R O  P E R S O N

VORSPEISEN

B E E F  T A R T A R  V O M  H E I M I S C H E N  R I N D

Schmorzwiebelmayonnaise | Paradeiserconfit | Estragonkaviar | Ciabatta 

1 5 , 9 0

G E B A C K E N E  B L U N Z N R A D L N

Paradeiserkraut | frischer Kren
1 3 , 9 0

R O T E  R Ü B E N  C A R P A C C I O
Karamellisierter Ziegenkäse | Rucola | Walnuss

1 5 , 6 0

V E G E T A R I S C H E S  “ B E E F  T A R T A R ”

Schmorzwiebelmayonnaise | Paradeiserconfit | Estragonkaviar | Ciabatta 

1 4 , 9 0

K R Ä F T I G E  R I N D S S U P P E  

SUPPEN

Frittaten | Leberknödel | Grießnockerl
4 , 9 0

T O P I N A M B U R C R E M E S U P P E
Eigene Einlage | Schüttelbrot

5 , 9 0



Hauptsache
W I E N E R  S C H N I T Z E L  V O M  K I R C H B E R G S C H W E I N

Petersilienerdäpfel | Preiselbeeren

1 5 , 9 0

WIRTSHAUSKÜCHE

G E K O C H T E S  R I N D F L E I S C H

Semmelkren | Wurzelgemüse | Apfelkren | Schnittlauchsauce 

1 9 , 9 0

“ B O E U F  B O U R G U I G N O N ”

Feines Rinderragout | Champignon | Wurzelgemüse | Speck | Erdäpfelstampf

2 4 , 9 0

G E G R I L L T E  M A I S H E N D L B R U S T

Apfel-Kürbiscurry | Duftreis | Jungzwiebel | Sesam 

2 2 , 9 0

G E F Ü L L T E  Z A N D E R R O U L A D E  

WIRTSHAUSKÜCHE 2 .0

Spinat | Zitrone | Frischkäse | Jungzwiebelrisotto | Schalottenschaum

2 2 , 9 0

H A N D G E M A C H T E  R U C O L A R A V I O L I

Misobutter | Parmesan

1 8 , 2 0

H E R Z H A F T E S  K N Ö D E L D U E T T

Grammel & Fleisch | Veltlinerkraut | Natursaftl´

1 7 , 9 0



Hauptsache

F R I S C H E  B L A T T S A L A T E  

Hausdressing 
4 , 8 0

ZUGABE

H A U S G E M A C H T E R  E R D Ä P F E L S A L A T

4 , 8 0

P O M M E S  F R I T E S

4 , 8 0

Parmesan
Pommes Frites 

Knoblauchöl
6,90

Getrüffelte
Pommes Frites 

Trüffelmayo
6,90

B R O T O C N I K ´ S  B R O T K Ö R B E R L

2 , 5 0

G E M I S C H T E R  S A L A T

4 , 8 0

VEGANVEGAN

V E G A N E S  B E U S C H E L

Traditionell Zubereitet | Wintergemüse | Serviettenknödel

1 7 , 6 0

V E G A N E S  A P F E L - K Ü R B I S C U R R Y
Duftreis | Jungzwiebel | Sesam

1 6 , 2 0



K L E I N E S  W I E N E R  S C H N I T Z E L  
V O M  K I R C H B E R G S C H W E I N

Pommes Frites

1 1 , 2 0

FÜR UNSERE

F I S C H  &  C H I P S

Hausgemachte Fischstäbchen | hausgemachte Chips

1 1 , 2 0

P A S T A  B O L O G N E S E

9 , 2 0

P A S T A  P O M O D O R O

7 , 9 0

Thronfolger:Innen

„Einst befand sich hier ein Kindergarten, den so ziemlich
jede:r Obermarkersdorfer:in besuchte. Viele Generatio-
nen durften hier in liebevoller Umgebung groß werden-

stets unter wohlwollender Obacht von Tante Heli, Tante
Frau Platschek, Tante Grete und vielen weiteren.

In unserem Wirtshaus soll weiterleben, was uns einst
mitgegeben wurde. Daher wollen wir ein geselliges Mitei-

nander inmitten unserer wunderschönen Umgebung
ermöglichen und eine Einkehrstätte zum Genießen und

Verweilen bieten, in der jede:r willkommen ist.”



G E S A L Z E N E  S C H O K O L A D E N T A R T E

Karamell | Pekanuss

M A R I L L E N P A L A T S C H I N K E N

zwei Stück

A L T W I E N E R  A P F E L S T R U D E L  

A G N E S ´ P O F E S E N R O L L E N

Vanille | Zwetschke
9 , 5 0

AUS DER

1 1 , 2 0

Zuckerbäckerei

7 , 9 0

4 , 8 0

Tagesmehlspeise
4,80

Schlagobers

G U G E L H U P F
3 , 5 0

B I O  V A N I L L E E I S  

Kürbiskernöl
4 , 8 0

A F F O G A T O

Espresso | BIO Vanilleeis

4 , 5 0

E I S  &  S O R B E T

verschiedene Sorten
2 , 9 0  

P R O  K U G E L

“ B e i n a h e  t ä g l i c h  b e s u c h t e  K a i s e r  F r a n z  J o s e p h  I .  s e i n e
G e f ä h r t i n  K a t h a r i n a  S c h r a t t  i n  i h r e r  V i l l a  n a h e  S c h ö n b r u n n ,

u m  m i t  i h r  m o r g e n s  u m  h a l b  7  b e i  K a f f e e  u n d  G u g e l h u p f  z u
f r ü h s t ü c k e n .  S c h r a t t  u n d  F r a n z  J o s e p h  v e r b a n d  e i n e

t i e f e  F r e u n d s c h a f t ,  d i e  v o n  K a i s e r i n  E l i s a b e t h  u n t e r s t ü t z t
w u r d e . ”

Apropos Gugelhupf



B i e r

Getränke
W E I T R A  V O M  F A S S 0 , 2 L

0 , 3 L
0 , 5 L

BIER

3 , 4 0
3 , 8 0
4 , 5 0

W I N Z E R B R Ä U  V O M  F A S S 0 , 2 L
0 , 3 L
0 , 5 L

3 , 4 0
3 , 8 0
4 , 5 0

R A D L E R 0 , 2 L
0 , 3 L
0 , 5 L

3 , 4 0
3 , 8 0
4 , 5 0

W I N Z E R B R Ä U  W E I S S B I E R 0 , 5 L
F L

4 , 5 0

W E I T R A  B R Ä U  S C H W A R Z B I E R 0 , 3 3 L
F L

3 , 8 0

W E I T R A  B R Ä U  H A D M A R  B I O 3 , 8 0

Z W E T T L E R  “ L U F T I K U S ”  0 , 5 L
F L

4 , 5 0

0 , 3 3 L
F L

alkoholfrei



B i e r

B i e r

Getränke
G ´ S P R I T Z T E R  W E I S S  O D E R  R O T  1 / 4 L

1 / 2 L

G´SPRITZTES

3 , 0 0
5 , 0 0

5 , 7 0
6 , 2 0
6 , 7 0

H A U S W E I N  W E I S S S  O D E R  R O T
F R I Z Z A N T E  W E I S S  O D E R  R O S É
W I N Z E R S E K T  

1 / 8 L
0 , 1 L
0 , 1 L

2 , 5 0
3 , 5 0
4 , 5 0

O F F E N E  W E I N E  W E I N K A R T E

“Werfen Sie auch
einen Blick in unsere

gut sortierte
Weinkarte und
wählen Sie aus

zahlreichen Weinen
der Stadtgemeinde
Schrattenthal, ganz

Österreich und
darüber hinaus. -
Wir beraten Sie

gerne!”

K A I S E R S P R I T Z E R 1 / 4 L
1 / 2 L

3 , 2 0
5 , 2 0

H U G O  S P R I T Z
A P E R O L  S P R I T Z
N E P O L U X  S P R I T Z

WEINE

“Unsere offenen
Weine werden

sorgfältig für Sie
ausgewählt und

wechseln regelmäßig.
Über unser aktuelles

Sortiment
informieren wir Sie

gerne!”



B i e r

Getränke

T R A U B E N S A F T  G E S P R I T Z T
w e i s s  |  r o t

1 / 4 L
1 / 2 L

ALKOHOLFREIES

2 , 8 0
4 , 5 0

T R A U B E N S A F T  P U R 1 / 4 L 3 , 5 0

F R U C H T S Ä F T E  G E S P R I T Z T
A p f e l  |  B i r n e  |  J o h a n n i s b e e r e

1 / 4 L
1 / 2 L

2 , 8 0
4 , 5 0

M A R I L L E N N E K T A R
g e s p r i t z t

1 / 4 L
1 / 2 L

3 , 1 0
4 , 7 0

H A U S G E M A C H T E R  H O L L E R S A F T
g e s p r i t z t

1 / 4 L
1 / 2 L

2 , 5 0
3 , 9 0

S O D A  V E R J U S 1 / 4 L
1 / 2 L

2 , 5 0
3 , 9 0

S O D A  Z I T R O N 1 / 4 L
1 / 2 L

2 , 5 0
3 , 9 0

A L M D U D L E R  G E S P R I T Z T

S O D A 1 / 4 L
1 / 2 L
   1 L

1 / 4 L
1 / 2 L

2 , 8 0
4 , 5 0

2 , 1 0
3 , 2 0
3 , 9 0

L I M O N A D E
A l m d u d l e r  |  F r u c a d e  |  C o c a  C o l a  ( z e r o )

3 , 8 00 , 3 3 L

V Ö S L A U E R  
p r i c k e l n d  |  s t i l l

0 , 3 3 L
0 , 7 5 L

3 , 1 0
5 , 2 0

L E I T U N G S W A S S E R
W i r  e r l a u b e n  u n s ,  f ü r  K ü h l u n g  u n d  S e r v i c e
e i n  k l e i n e s  E n t g e l t  z u  v e r r e c h n e n

0 , 7 0



B i e r

Getränke

E D E L B R Ä N D E
D e s t i l l e r i e  R o g n e r  |  R o i t e n

2 C L
4 C L

SPIRITUOSEN

4 , 8 0
8 , 2 0

G I N  T O N I C
K ö c k ´ s  O r g a n i c  G i n  |  T h o m a s  H e n r y  T o n i c

7 , 2 0

G I N  T O N I C  P R E M I U M
W o i f  G i n  |  L e T r i b u t e  T o n i c

8 , 8 0

C A M P A R I
S o d a  |  O r a n g e  

V O D K A  W E L L N E S S

N E G R O N I

A V E R N A  S O U R

E S P R E S S O  M A R T I N I

W E R M U T  T O N I C
V r e i m u t h  |  L e  T r i b u t e  T o n i c

W E R M U T  G I N G E R  A L E  
V r e i m u t h  |  L e  T r i b u t e  G i n g e r  A l e  

7 , 9 0

7 , 9 0

7 , 9 0

7 , 2 0

7 , 2 0

8 , 5 0

8 , 5 0

B I T T E R S

L e  T r i b u t e  T o n i c
T h o m a s  H e n r y  T o n i c
L e  T r i b u t e  G i n g e r  A l e
B i t t e r s c h ö n

0 , 2 L
0 , 2 L
0 , 2 L
0 , 2 L

5 , 2 0
4 , 3 0
5 , 2 0
4 , 3 0



B i e r

Getränke

E S P R E S S O

E S P R E S S O  D O P P I O

K L E I N E R  B R A U N E R

G R O S S E R  B R A U N E R

V E R L Ä N G E R T E R  

M E L A N G E

C A P P U C C I N O

L A T T E  M A C C H I A T O

K A K A O
a u f  W u n s c h  m i t  H a f e r m i l c h

T E E
A u s g e w ä h l t e s  T e e s o r t i m e n t
a u s  d e m  H a u s e  J u l i u s  M e i n l

KAFFEESPEZIALITÄTEN

2 , 9 0

4 , 5 0

3 , 1 0

4 , 7 0

3 , 5 0

3 , 8 0

3 , 8 0

4 , 2 0

4 , 2 0

3 , 8 0

“Für unsere Kaffeespezialitäten verwenden wir ausschließlich Julius
Meinls “Gloriette Gold” Röstung aus 100% BIO zertifizierten

FAIRTRADE Arabica Bohnen.”

“Namensgebend für diese besondere Röstung ist die barocke
Gloriette in Schönbrunn, welche bei der imperialen Familie als

Frühstückslokalität sehr beliebt war.”



B i e r

B R O T  &  G E B Ä C K
B r o t o c n i k  |  B u r g e r w i e s e n

F L E I S C H
D o r f f l e i s c h e r e i  A r t h o l d  |  Z e l l e r n d o r f

O B S T  &  G E M Ü S E
S i e g f r i e d  T u t s c h e k  |  E g g e n b u r g
B i o h o f  R e i n i n g e r  |  M o l d  

K Ü R B I S K E R N E  &  K Ü R B I S K E R N Ö L
B i o  W e i n b a u  W a l l y  |  O b e r m a r k e r s d o r f  

F R U C H T S Ä F T E  
O b s t h o f  G ö t h a n s  |  M i s s i n g d o r f
S t e f a n  J o r d a n  |  R e i p e r s d o r f  

B I E R  
W e i t r a  B r ä u  |  W e i t r a  
W i n z e r b r ä u  H o f b a u e r  |  U n t e r r e t z b a c h

S P I R I T U O S E N
W e i n b a u  K ö c k  |  O b e r m a r k e r s d o r f
W o i f  G i n  |  M i s t e l b a c h  ( W a l d v i e r t e l )
D e s t i l l e r i e  R o g n e r  |  R o i t e n

K A F F E E  &  T E E  
J u l i u s  M e i n l ,  W i e n  

Speisekammer
“Regionalität und Saisonalität liegen uns sehr am Herzen. Deshalb freuen wir uns,

mit zahlreichen Partnern aus der Umgebung zusammenarbeiten zu dürfen!”

“Der Hofzehrgarden war eine eigene Abteilung der k.u.k.
Hofwirtschaft, welche für den Ankauf und die Lagerung von

Lebensmitteln verantwortlich und direkt unter dem
Obersthofmeister (dieser stand and der Spitze der

Hofhierarchie) angesiedelt war.”

e ine  e igene  Ins t i tut ion  der  Hofwir t scha f t  . . .



Vom Kindergarten...
“Unser Wirtshaus war einst ein Kindergarten, den so ziemlich

jede:r Obermarkersdorfer:in besuchte. 

Heute wollen wir an diesem Ort Gäste aus Nah und Fern mit
kulinarischen Köstlichkeiten aus unserer regionalen

Wirtshausküche verwöhnen. 

Was gleich bleib: Das gesellige Verweilen in der Ortsmitte,
während sich die Sonne ihren Weg durch die rauschenden

Blätter dreier 100-jähriger Linden bahnt und der
Obermarkersdorfer Ortsbach leise am Kaiserplatz

vorbeiplätschert, immerzu begleitet von Weinviertler
Gemütlichkeit und scchmeichelnder Gastfreundschaft, auf die

Kaiser Franz Joseph I. akribisch ein Auge wirft.”

“Wir hoffen, Ihr Besuch entsprach viel mehr einem
kaiserlichen 

“Es war sehr schön, es hat mich sehr gefreut!” 
als einem 

“Mir bleibt auch nichts erspart!” 

und freuen uns auf ein baldiges Wiedersehen! 

Michael Fabich

und das FRANZ JOSEPH Team

... zum Wirtshaus


