
zu beginn Highlights
auf 464m

Über Rotbuche 
geräucherter 
Bio-Seesaibling 
mit Erdäpfelcreme und Kresse 15

Wo einst  unser Kaiser 
Urlaub machte, im Naturpark 
Mürzer Oberland, wachsen 
langsam im glasklaren und  
eiskalten Trinkwasser unse-
re Saiblinge, die wir  Ihnen  
sanft   geräuchert  servieren.

Thunfisch Sashimi 
mit Teriyakisauce, Wasabicreme 

und Tempuragarnele 16

Ox am Berg – Tartare 
vom Premium-Ochsen
mit hausgemachter 

Schalottencreme 

und Tropfenpaprika 15

Kalbsrahmbeuschel 
mit flaumigem 

Semmel-Sauerrahmknödel 12/16

Steirischer 
Vogerlsalat
mit gebackenem Bio-Ei, knusprigem 

Vulcanospeck und Kernöl 8

SUPPEN
Fischsuppe 
mit Süß- und Salzwasserfischen

und Garnelen 9

Die Fischsuppe ist  ein 
Klassiker unsererKüche und wird 
nach einem streng geheimen 
Rezept  zubereitet. Aber so 
viel können wir verraten:
Es kommt  nur das Beste 
hinein und davon nicht  
zu wenig!

Klare Ochsensuppe 
mit hausgemachtem Fleischstrudel 

und viel Schnittlauch 6

Gelbe Hühner-CURRY
Schaumsuppe 
mit eigener Einlage  7

GRAZER KLASSIKER & 
KREATIVE GERICHTE
Original Wiener Schnitzel 
mit Petersilerdäpfel und gerührten Preiselbeeren 21

Gefüllte Perlhuhnbrust
mit Pancetta-Ratatouille und gratinierter Polentaschnitte 26 

12 Stunden gegartes 
Kalbsschulterscherzel 
mit Petersilcreme, confierter und knuspriger wurzel und Öl 21

Basilikumgnocchi
mit Sungold Paradeiser und frischem Schafskäse 17

SWEETS
Gewälzte Nougatknödel 
mit dem Besten vom grünen Apfel 10

Gebackener Topfen & Mousse 
mit Kakaoknusperhippe und Cranberry 10

Variation von der Schokolade & Mango
cremig, heiß und Eis 10

Sweets for your sweet
Erleben Sie eine kreatvie Reise durch unsere Patisserie 

(ab 2 Personen) 12 p.P.

Best of Käs
Regionale und internationale affinierte Käsesorten

Abends kommt der Käsewagen zu Ihnen an den Tisch! 10/16

Die Patisserie ist  die Meisterklasse  jeder Küche. 
Zusätzlich empfehlen wir täglich einen großen Klassiker aus 
der Welt  des Süßen!  Nach Originalrezept !

schloss
berg
steaks

Rumpsteak 280 g  32
Ribeye Steak 280 g  32
Filetsteak 220 g 32

Die Steaks servieren 

wir mit Zweierlei 

von der Süßkartoffel  

und Pimientos de Patron.

MENÜS

Wählen Sie Ihr individuelles Menü aus der Karte, bestehend 
aus Vorspeise und / oder Suppe - Hauptgang - Dessert

3 Gänge aus der Karte: 43
4 Gänge aus der Karte: 48

5 Gänge als Überraschung: 53

bei steak als hauptspeise: + 5

(5 Gänge sind nur tischweise möglich)

Abendgedeck: Frisch gebackenes Brot, SCHLOSSBERG-Aufstrich, 
Vulcanoschinken, unsere Gewürzmischung,
Gruß aus der Küche und hausgemachtes Süßes: 4,50

Für Fragen über Allergene:
Wenden Sie sich bitte an unser geschultes Servicepersonal!

Wir sind stolz auf

Das Kalbsrahmbeuschel wirkt  zwar simpel, ist  aber so aufwendig 
in der Herstellung, dass es drei Tage dauert. Es wird gekocht, 
gepresst  und fein geschnitten bis es endlich mit  einem köstlichen 
Knöderl auf den Tisch kommt.

Gratuliere zu Ihrem guten 
Geschmack. Sie  haben die 
Wahl zwischen drei
Steak-Highlights:
Das Rumpsteak, welches 
durch seinen mitgegrillten 
Fettrand höchst  aromatisch 
auf den Tisch kommt. Oder 
das Ribeye Steak, ein 
Highlight  für jeden Steak-
kenner, besonders saftig 
durch seinen zartschmelzenden 
Kern. Oder aber auch das 
Filetsteak, besonderst  fein 
und ein echter Klassiker.

das 
beste
vom 
fisch
Knusprig 
gebratener Zander
mit Garnelenrisotto, 

Zuckerschoten und Limette 26

Steinbuttfilet 
mit getrüffeltem Sellerieragout 

und Romanesco 29
und gehobeltem istrischen 

schwarzen Trüffel + 6

ZITRONEN-RICOTTA 
RAVIOLI
mit ausgelöstem Hummer 

und eigener sauce 26



The 
Starter

Highlights
onto 464mAbove common beech 

smoked char
with potato cream and cress 15

Where our emperor once went  
on vacation, in the nature park 
Mürzer Oberland, grow 
slowly in glassy and icecold 
drinkable water our chars, which 
are served gently smoked. 

Tuna sashimi 
with Teriyaki sauce, 

wasabi cream and prawns 16

Tartare of 
premium-ox
with homemade shallot 

cream and peppers 15

Typical calf 
lights of Graz 
with fluffy bread roll-sour 

cream dumplings 12/16

Styrian 
corn salad
with fried bio-egg, crispy vulcano bacon 

and pumpkin seed oil  8

Congratulations to your 
excellent  flavour! 
You can choose between three 
Steak-Highlights:

The rumpsteak, which is 
extremely aromatic on the table, 
because of its fat  edge.
Or the Ribeye Steak, a 
highlight  for everbody who loves 
steaks, especially juicy by its 
soft-melting core.
Or the fillet  steak, 
especially fine and a 
real classic.

the soups
FISH SOUP 
with freshwater- and 

saltwater fishes and prawns 9

The fish soup is a clsssic meal 
of our cuisine and is prepared 
according to a top secret  recipe. 
But  we can reveal that  much: 
It  just  contains the best  
ingredients!

CLEAR SOUP OF OX
with homemade meat strudel 

and a lot of chives 6

Yellow 
chicken-curry 
soup 
with its own addition  7

Grazer classic`s 
& creative cuisine
Original Wiener Schnitzel 
of veal with parsley potatoes and cranberries 21

Filled chicken breast
with pancetta-ratatouille and gratinè polenta slice 26 

12 hours cooked shoulder of veal
with parsley cream, confit and crispy root and oil 21

Basil gnocchi
with sungold tomatoes and fresh sheep cheese 17

SWEETS
Tossed nougat dumplings 
with the best of the green apple 10

Baked cream cheese & Mousse 
with cacao-crisp AND Cranberry 10

Variation of chocolate & mango
creamy, hot and iced 10

Sweets for your sweet
Best of SCHLOSSBERG sweets (for 2 people and more) 12 p.P.

Best of Käs
With grapes and nuts 10/16

The patisserie is the master class of every cuisine. 
We recommend you a daily great  classic from the world of sweets! 
According to original recipe!

schloss
berg
steaks

Rumpsteak 280 g  32
Ribeye Steak 280 g  32
Filetsteak 220 g 32

The steaks will be served 

with two different 

variations of sweet potato and 

pimientos de patron.

BEST
OF
FISH

Crispy roasted 
pike perch
with prawn risotto, 

sugar snaps and lime 26

MENU

Choose your individual menu out  of the menu card:
3 course menu: 43
4 course menu: 48

5 course surprise menu:  53

Choosing steak as a main course + 5

(The 5 course menu can only be served by the table.)

Dinner cover fee
Includes bread, SCHLOSSBERG spread, volcano ham and 
our secret spice mix: 4,50

Our service employees will inform you about 
every product that includes allergen ingredients.

We proudly present

The typical calf lights of Graz appear quite simple, but  concerning 
to the process it  is really elaborate. It  takes three days to cook, 
press and cut  in very thin slices until the final serving with a delici-
ous typical styrian dumpling.

Turbot filet 
with truffled celery ragout

and romanesco 29
and with istrian, 

black truffle + 6

Lemon-ricotta 
ravioli
with lobster 26


