Du sollst willkommen sein.

PFARRWIRT

Ein Tafelspitz ist ein Tafelspitz,
ein Wiener Schnitzel ein Wiener Schnitzel.
Was simpel klingt, ist eines der groen Geheimnisse der Wiener Kiiche:
einfache, klare, unverfilschte Gerichte, die schmecken,
wie sie schmecken sollen.
Ein anderes Geheimnis: seit jeher ist die Wiener Kiche -
die einzige ubrigens, die nach einer Stadt benannt ist -
vielfaltig und offen fir Einfliisse anderer Lander und Regionen.
Rezepte der Kronlander Bohmen und Ungarn wurden in Osterreichs
Kuchen ebenso heimisch wie die Melanzani,
die Biskotte oder die Bouillon,

Zutaten und Gerichte der italienischen und der franzosischen Kiiche.
Originares erhalten, Neues zulassen, Tradition und Weltoffenheit,
diesen Geheimnissen der Wiener Kiiche
fahlt sich der Pfarrwirt verpflichtet.

Unser Serviceteam informiert Sie gerne tiber allergene Zutaten
in unseren Speisen und Getranken.

Alle angegebenen Preise verstehen sich in Euro — inklusive aller Abgaben und Steuern.
Um Wartezeiten tm Serviceablauf zu begrenzen erstellen wir gerne
eine gemeinsame Rechnung pro Reservierung/Tisch.
Wir bitten um Ihr Verstindnis, dass eine separate Zahlung pro Person daher leider nicht moglich ist.



Du sollst mit Exquisitem beginnen.

VORSPEISEN

Ganstzent besmn [arrwert!

SAISONALE SCHMANKERL

WD sollst unsere Spezialititen der Saison kennenlernen.

Pfarrwirt’s Gansl-Etagere
Ganslknodel auf Kiirbiskraut und Traubenglace

Gebackene Ganslleber mit Waldorfsalat und Cranberries

Knusprige Ganslroulade auf siif-saurem Gemiisesalat

Pfarrwirt’s bunter Blattsalat L.
mit bunten Bohnen, eingelegtem Kiirbis und Zwiebelbrot

DIE KRONLANDERKUCHE

wDu sollst Dich vergessener Rezepte weeder erinnern.

- Ungarische Gansleinmachsuppe

mit Griefknoderl und Wurzeln
(ein klassisches Rezept aus dem ehemaligen Konigreich Ungarn)

wo.la man bey uns die Mahlzert mit einer Suppe ergjjnet, werden wer ener schmacklhiaflen
Lereitung derselben wum so mehr Aufmerksambe schenken missen, da gewohinlich der erste
Lindruck entscherder, mithin emne Schilechte Suppe den nocl so wolil geralenen, foloenden Spersern
— ja dem ganzen Malile wberhaupt — einen gropen Abbruch thun wirde”; empfaltl Anna Dorn 7
threm Kochbuch vom falir 1827 thren Leserinnen. Denn beredls im 17, und 18, Jalirhiundert
hatle die Suppe thren jesten Mlatz als Linleiterin der Malhlzed. Onsere Gansteinmachsuppe nact
allem Hausrezept werd Linen Appelit awf melr machen.

Gesulzte Raucherforelle ,Radlberg®

mit Evddpfelcreme und Flusskrebsschaum
(ein klassisches Rezept aus dem ehemaligen Konigreich Ungarn)

...adtwe Libe zu Supwasserkrebsen st der ungarischen Kiche wesenllich atlter als jene zum
Laprika: Die hl. Margarethe (1242-1270), dwe 7ockhter Kongg Belas V., soll der Legende nach
sogar i der Lage gewesen sein, eine Handvoll Krebse aus dem kochenden Wasser zu fieben, oline
dass daber auf thren Armen auch nur die geringsten Lrandblasern zurickblieben.



Du sollst im Glick versinken.

VORSPEISEN

UNSERE KLASSIKER

LD sollst all-bewdaliries nichit verdndern.

Beef Tartare vom BIO-Ochsen
mit Butter & Toast

...besonderen Wert legen wer auf dee fioke Qualilal wnseres Lleisches, darum werd in unserer
Kiiche ausschilieplich Beo-Lindaflessch aus dem Kamptal verarbete.

Pfarrwirt’s Grammelknédel
mit warmem Speck-Kraut

Cremiges Lachsforellentartare
mit Butter & Toast

Lischzucht awf hochstem Niveaw aus besten osterrewchischen Gewdssern. Lilr besle Qualitial
garantier! unser langyatriger Lischlieferant - Qualilat, die man schmeckt!

SUPPEN

Cremesuppe vom Muskatkurbis o
mit roten Paprikastreifen und Ingwer

Unisere Qualititsgarantie:

Lty unsere gschmackigen Kirbisgerichte — verarbeiten wir osterreichische fHokkaido
Kuirbisse. Liner der besten Speisekirbisse mal orangem Lruchiflessch und nussigem
Geschmack.

Klare Rindsuppe
mat Frittaten, Leberknodel oder Griefnockerl

...das Wurzelwerk waschen, mat dem Lanaflessch 7 — 6 Stunden ber mafiger Hitze kocheln wund
verfernern — so und nicht anders wird unsere klassische Wiener Rindsuppe zubercitel. Fiir
Abwechstung sorgen unsere tradlzonellen Linlagen filr See zur Auswalil,




Du sollst dich zurickerinnern.

HAUPTSPEISEN

SAISONALE SCHMANKERL

wDu sollst unsere Spezialititen der Saison kennenlernen.

Ofenfrisches BIO-Weidegansl

mit Apfel-Rotkraut, Erddpfelknodel und glacierten Maroni

.unser Gansl wird jeden 1ag ofenfiisch [fir Sie gebralen wund it daber nur in emner
veschrintkten Anzalbil verfigbar. Wir billern um Verstandnzs, sollle si, auforund der fokern

Nachfiage, das ein oder andere Mal bereils ausverkaufi sein. Gerne bereiten wer unser
Larrwer! Ganst auch awf Reservierung vor!

Osttiroler Schlipfkrapfen Lo

mit zweterlet Kuirbis, Frischkdse und Kerbel

Saftiger Hirschrucken
mit Rosenkohl, Walnussschupfnudeln und Heidelbeeren

Gegrilltes Bachsaiblingsfilet vom Freiner BIO-Fisch

auf Grillgemiise, Heurige und Knoblauchbutter

. Lrerner BIO-Fisch wackst in krislallhlarem Wasser arigerecht aif und werd mit reinstem
LlOFidler aujoezogen.

Dater ist dweser BIOLisch ein natirlicher und gesunder Fisch. BIO-Awflagen werden von
unserem Ligferanten freiwillyy wbertrofjen.

DIE KRONLANDERKUCHE

wDu sollst Ductly vergessener feezeple weeder erinnern.

7 Ragout vom Pannonischen Reh
W mit Palffyknoderl, Riibengemiise und Preiselbeeren

(ein klassisches Rezept der Wiener Kiiche)

... dte Pagpyknoder! sind eine vermemntlich emnjache Weener Spezialitat, die aber selten gelingt. Sw
sind die feinen Verwandten der bodenstandigen Semmelknodel. Sw werden ofine Mehl mit
Lisclhnee zuberettel, damit die Masse besonders flaumig werd. Lrihier wurden Fadljiknodel in ene
Stojfserveette eingeweckelt und in heyem Wasser gekockt. fHeule ist es einfacher und zeidsparender
- statl erner Serveelte werd eine Klarsichit- oder Alufolie verwendel.

Ungarisches Erdapfelgulasch

mit Debreziner und Kohlsprossen
(ein klassisches Rezept aus dem ehemaligen Konigreich Ungarn)

...on heyem Lelt werden orginal ungarische Debreziner, Kohlsprossen und in schmale Spallen
geschnitlene Zwiebeln goldoel  angebraten. Anschligpend werden Faprika wund Kimmel
dazugegeden, gesalzen und gepfefer!  wund  mil o dwas  L3sig abgeloschl.  In Sticke
gesclhnattene Lrdaplel werden fiinzugefigl wnd alles werd il unserer findsugpe aufoefiillt, dass
es knapp bedeckt 15t und auf kleiner Flamme gekocht, bis die Karloffeln weich sind. Lin fherrliches
Gericht, welches wer met Stolz weeder aufleden lassen.



Du sollst beherzt nach Grofem verlangen.

HAUPTSPEISEN

UNSERE KLASSIKER

WD sollst all-bewdlirles nicht verdndern. “

Kalbsbutterschnitzerl
mit Evddpfelpriree & glacierten Karotten

Gerostete BIO-Kalbsleber
mit hausgemachtem Erddpfelpiiree

..Uy unser flaumiges Lrdapelpiiree verwenden wer die beslen, geschmackvollsten Lydaped fir
Sze aus dem Hause , Beyfer-Libestrunner”.

Ausgelostes Wiener Backhenderl

Wiener Schnitzel
... natirlich aas ,LCHTE " vomn Kalb.

zum Gebackenen empfehlen wir. ..
Erddpfel-Vogerlsalat
Petersilerddapfel oder Reis

Gekochter Tafelspitz
mit Rosterddpfel & Cremespinat,
dazu zur Wahl Schnittlauchsauce oder Apfelkren

Pfarrwirt’s Zwiebelrostbraten
mit Braterddpfel, Ristzwiebeln & Gewiirzgurke

... unser Klassiker von der Beied. Lines der Oesten Stiicke vom Find, zart dirchwacksen wund
rrafise am Geschmack. fosa gedraten und fiisch am Grill zubereited.

Wiener Krautfleckerl F?«x
mit Schnittlauch-Sauerrahmsauce

. DER Waener Klassiker — zubereitel nach allem Hausrezepl!



Du sollst schwach werden.

DESSERT

SAISONALE SCHMANKERL

wDu sollst unsere Spezialilaten der Sarson kennenternen.

Pfarrwirt’s hausgemachte Cremeschnitte
mit Holunderbeeren und Mostbirne

DIE. KRONLANDERKUCHE

wDu sollst Dicl vergessener Rezepte weeder ernnern.

™ Glacierter Steirischer Apfelschmarrn
¢ mat Zimtzucker und Waldbeeren
€% (ein klassisches Rezept aus dem ehemaligem Herzogtum Steiermark)

.auf ane lange Geschichle kann wbrigens ach der Schmarn, enes der bekannlesten Gerichte der
Kronlinderkiche zurickblicken.: Denn der Legende nach soll niemand geringerer als Kaiser franz
Joseply erstmals in seinen Genuss gekommen sein. Nachden Kaiserin Sissi das angeblich fir sw
gezauberte Gericht verschmdhte, fhabe sich der Kaiser mit den Worten. ,,Na geb’ er mir hall den
Schmarren fer;, den unser Legpold da wieder z sammenkocht hat * der Siufspeise angenommen.

Ob man deeser Gesclizchite Glauben schenken mochte oder nicht — jeststelit: Der aus Falalschnkenters
lergestellle Schmarin st maltlerweile die zwetbelicbteste Siufsperse Wiens — und wer serveeren i 27
ciner etwas abgeanderten Variante mi besten steivischen Apfeln.

UNSERE KLASSIKER

WD sollst all-bewdliries nickhit verdnderr.

@

Pfarrwirt’s Dessertetagere
Wahlen Sie Ihre Favoriten unserer Desserts.

Cremiges Schokoladenmousse
mit Beerenroster

Hausgemachte Palatschinke
mit Marille/Erdbeere/ Himbeere/Preiselbeere (pro Stiick)

Pfarrwirt’s Strudelvariation
Topfenstrudel & Apfelstrudel mit Vanillesauce

Vanille Parfait
mit Kirschenroster

Dreierlei vom hausgemachten Eissorbet



Du sollst das reife Aroma wahrnehmen.

KASE

Kasespezialitaten vom Wiener Naschmarkt

<. f0 mehty Kase, desto melhr Locher: fe mehr Locker, desto wenioer Kase.
Also: fe melir Kdise, desto wengger Kise! Oder?*
- Aristoteles

Vorarlberger Bergkase

mit Feigensenf

Brillat Savarin
Kuhmilch

Gorgonzola
past./Kuh/Blauschimmel/cremig, mild

Gemischter Kiseteller

Zu den Kasespezialitdten servieren wir hausgemachtes Apfel-Birnen Chutney
und Schwarz-/Weifbrot.

GEBACK UND GEDECK

Korb mit verschiedenen Brotsorten und Butter oder Aufstrich
Montag - Freitag Mittag

Gedeck inkl. Brot, zweierlei Aufstrich und Kiarntner Wiirstel
am Abend sowie Samstag, Sonntag und Feiertag Mittag

...ofenfiisches Geback, Beo-Butler aus dem Waldveertel und fiausgemactite Auwfstrcie.


http://gutezitate.com/zitat/262211
http://gutezitate.com/zitat/262211

Du sollst unsere Empfehlung des Monats probieren.

PRICKELNDES BEIM PFARRWIRT

Rainer’s Spezial Drinks

Pfarrwirt’s Herbstdrink
mit Hibiskusbliite, Holundersirup und Mayer’s Winzersekt

Wiener Spritzer - der Klassiker
Burschik’s Vermouth Rot

Gemischter Satz, Mayer am Pfarrplatz (/\)
Soda und Orangenzeste =

ekck

Mayer’s Winzersekt
Mayer am Pfarrplatz

Das prickelnde Fraulein Rosé von Dobling
Mayer am Pfarrplatz

Mayer’s Rieslingsekt
Mayer am Pfarrplatz

Schlumberger DOM T. Fx. T.
Hugo mit Mayer’s Winzersekt

Noblier Sparkling, alkoholfrei

APERITIF

Gin Tonic
Aperol-Spritz’
Kaiserspritzer
Campari

Negroni

WEIN DES MONATS

2018 Junger Wiener
Mayer am Pfarrplatz, Wien

2018 Junger Wiener
Rotes Haus, Wien



Du sollst dich hochleben lassen.

BIERE

Spezialititen vom Fass

Pfiff Ottakringer helles
Seidel Ottakringer helles
Krugerl Ottakringer helles
Seidel Gold Fassl Zwickl rot
Krugerl Gold Fassl Zwickl rot

Flaschenbier

Almradler
Budweiser Budvar
Hirter Privat Pils
Die Weisse hell
Null Komma Josef

Du sollst dein Herz erfrischen.

ALKOHOLFREIE GETRANKE

Traubensaft

Traubensaft mit Wasser *

Apfelsaft naturtrab vom Stift Schotten

Apfelsaft naturtriib vom Stift Schotten gespritzt
Apfelsaft naturtrab vom Stift Schotten mit Wasser *
Holunderblitensaft gespritzt

Holunderblitensaft mit Wasser *

Carpe Diem Classic

Franz Josef Rauch - Ag/el-tlolunderdliite
mit dzrekt gepressten, regronalen Apjeln

Rauch - forannisbeere, Marille, Orange, 7omate
Almdudler

Kracherl Zitrone oder Himbeere

Coca Cola/Coca Cola light

Voslauer mit/ohne

Voslauer mit/ohne

Rauch Eistee Pfirsich/Zitrone
* Jugendgetrdnke



Du sollst deinen Liebsten finden.

WEINGUT MAYER AM PFARRPLATZ

Das Weingut Mayer am Pfarrplatz ist in Wien — Heiligenstadt seit 1683 ansdssig und kann
somit auf eine lange Tradition und Erfahrung im Weinbau zuriickblicken. Das besonders warme
pannonische Klima und ausgezeichnet geeignete Boden sind fiir die Weinrebe so optimal geeig-
net, dass Wien zur groften weinbaubetreibenden Hauptstadt der ganzen Welt geworden ist.

GLASWEISE AUS DER BOUTEILLE/FLASCHE

2017 Wiener Klassik

2017 Gruiner Veltliner

2017 Wiener Gemischter Satz DAC

2017 Graner Veltliner ,,Grinzing“ vormals ,,Schenkenberg*®
2017 Riesling ,Ried Alsegg*

2017 Sauvignon Blanc

2017 Riesling ,Nussberg*

2016 Zweigelt

2016 Pinot Noir

2016 Pinot Noir ,Nussberg®

WEINGUT ROTES HAUS

Das Weingut ,, Rotes Haus“ pflegt seit 2001 Weingdrten in der beriihmiesten Wiener Weinlage,
dem Nussberg. Was diesen Weingarten zu einem _Juwel macht, ist neben der klimatischen wie geo-
graphischen Toplage der wunderbare Blick viber ganz Wien. Das entziickende ,, Rote Haus “ mit-
ten in diesem Weinberg ist auch Namensgeber der Weine.

2017 Gruner Veltliner ,Nussberg*”
2017 Wiener Gemischter Satz DAC ,Nussberg*

PFARRWIRT’S SPRITZER

Nussberg Spritzer weil3

Nussberg Spritzer rot



Du sollst nicht auf die Vernunft horen.

DESSERTWEINE

2016 Beerenauslese St. Andraer
Ziniel, Neusiedlersee

2015  FEiswein Griuner Veltliner
Nigl, Senftenberg/Kremstal

Du sollst dir Platz machen.
DIGESTIF
Mayer am Pfarrplatz Tresterbrand Wiener Gemischter Satz

Pfarrwirt’s Nussschnaps

Pfau

Kdrntner Mostbirne
Apfel vom Fass
Marille

Hammerle
Maprille, Birne Williams

G. Bertagnolli Grappa Riserva
Lagavulin 16 years Islay Single Malt Scotch Whisky

Pfarrwirt’s Caffe corretto
mit einem Schuss Mayer’s Tresterbrand

Du sollst Freude schenken.

Unsere vielfach pramierten Weine aus unseren Weingutern
Mayer am Pfarrplatz und Rotes Haus

konnen Sie auch zu ,Ab-Hof Preisen® hier bei uns kaufen.
Bitte fragen Sie nach unserer aktueller ,Ab-Hof Preisliste®.




Du sollst dich ermuntern lassen.

HEISSE GETRANKE

Kleiner Schwarzer / Brauner

GroBer Schwarzer / Brauner
Verlangerter schwarz / braun

Melange

Cappuccino

Einspanner

Milchkaffee / Café Latte / Haferlkaffee
HeiBe Schokolade

Tee aus Demmer’s Teehaus - der Tee-Spezialist in Osterreich
Darjeeling Himalaya, Green Manjolay, Waldfriichte Cocktail, Pfefferminze,
Kamillenbliiten, Verbene (Krdutertee)

Du sollst wissen.

UNSER QUALITATSVERSPRECHEN.,

Unsere Produkte beziehen wir frisch und in hochster Qualitat iberwiegend
aus folgenden Regionen:

Rind: Kamptaler Fleischwaren Hollerschmid, Etsdorf

Wild: Reh und Hirsch von Kriegler, Wien und Fleischwaren Hollerschmid, Etsdorf
Huhn: Steirisches Frischgefliigel Tschiltsch, Weistrach

Schwein: Tullnerfelder Schwein iiber Kamptaler Fleischwaren Hollerschmid, Etsdorf
Milch und Milchprodukte: Aus Osterreich mit dem AMA-Giitesiegel

Eier aus Bodenhaltung: Fierhof Martha Edhofer, Michelndorf

Erdapfel: Beisser, Eibesbrunn

Wurzelgemiise: Marchfelder Gemiise iiber K. Miillner

StuBwasserfisch: Lachsforelle, Saibling und Karpfen von Eishken Estate

~-Regionstypischer Rohstoff: Gemischter Satz aus eigener Erzeugung® und
~Produktebaus der GenussRegion: Steirischer Kren und Marchfelder Spargel®.

Fur die frische Speisenzubereitung und den Einsatz regionaler Rohstoffe
wurden wir mit dem AMA-Gastrosiegel ausgezeichnet.




Du sollst die Feste feiern, wie sie fallen.

PFARRWIRT’S GEWOLBEKELLER

Sind Sie noch auf der Suche nach einem aulergewohnlichen
Veranstaltungsort fir Ihre Sponsion, Geburtstagsfeier, Hochzeit
oder eine andere Feier?

Unser auBergewohnlicher Gewolbekeller beim Pfarrwirt, in welchem
frither der Wein gekeltert wurde, bietet den idealen Platz dafir und ldsst
viel Spielraum fir Ihre kreativen Ideen.

GenieBlen Sie ein gemiutliches Beisammensein oder ein schwungvolles
Fest mit Freunden und Bekannten und lassen Sie sich von uns
kulinarisch begeistern.

Die ehemalige Weinpresse steht bei heutigen Festen als Bar
oder auch fur ein auBergewohnliches Buffet zur Verfiigung.

Mit dem neu installierten Soundsystem und der Option auf Beamer,
Leinwand, Mikrofon und moderner LED Beleuchtung sind
Veranstaltungen jeglicher Art moglich.

Ob fur Hochzeitsfeiern oder andere Anlasse, unser Gewolbe ermoglicht
zudem Musik und Tanz nach dem Essen, so dass einem gelungenen Fest
nichts im Wege steht.

Unser Eventteam freut sich auf Ihre Anfrage und berat Sie gerne
ausfuihrlich tiber unsere vielfaltigen Moglichkeiten in unserem Haus.

FEIERN SIE EINZIGARTIGE FESTE
IN EINEM EINZIGARTIGEN AMBIENTE!



Du sollst die Feste feiern, wie sie fallen.

Mayer am Pfarrplatz

Weingut — Heuriger — Beethovenhaus
Pfarrplatz 2

A-1190 Wien

Tel. +43 1 370 12 87

Fax. +43 1 370 47 14
E-mail. mayer@pfarrplatz.at
www.pfarrplatz.at

Montag - Samstag 16:00 bis 24:00 Uhr
Sonntag und Feiertage ab 12:00 Uhr geoffnet.

Mayer am Nussberg
DIE Buschenschank.
Kahlenbergerstralle 210
A-1190 Wien

Tel. +43 1 370 12 87

Fax. +43 1 370 47 14
E-mail. mayer@pfarrplatz.at
www.mayeramnussberg.at

Freitag, Samstag, Sonntag & Feiertag
geoffnet (nur bei Schonwetter)
APRIL bis OKTOBER

SKY Café — Bar
KarntnerstraBBe 19
A-1010 Wien

Tel. +43 151317 12
Fax. +43 1513 17 12 20
E-mail. office@skybox.at
www.skybox.at

Montag bis Freitag von 10:00 bis 02:00 Uhr
Samstag von 09:30 bis 02:00 Uhr
Sonntag von 11:00 bis 02:00 Uhr

SKY Restaurant
KarntnerstraB3e 19
A-1010 Wien

Tel. +43 151317 12
Fax. +43 1513 17 12 20
E-mail. office@skybox.at
www.skybox.at

Montag bis Freitag von 10:00 bis 02:00 Uhr
Samstag von 09:30 bis 02:00 Uhr
Sonntag von 11:00 bis 02:00 Uhr




