
ABENDKARTE 
ab 17:00 Uhr 



Die Küche um Küchenchef Stefan Viehauser kocht frisch und mit Leidenschaft  -
das heißt,  manchmal können die Zutaten in den Gerichten variieren.  

Sollten Sie Unverträglichkeiten bzw. Allergien haben,  geben Sie uns bitte Bescheid.  

Wir erlauben uns,  Sie gleich nach Ankunft im Restaurant,  nach Ihrem gewünschten Wasser
(sti l l  oder prickelnd) zu fragen und eine Wasser-und Gedeckpauschale 

 von 6,5€ pro Person zu verrechnen.
Sie bekommen bestes  Schloss-Quellwasser mit moderner BWT-Technik mineralis iert .

Sol l ten Sie  ausdrückl ich auf  Wasser  und Amuse-Bouche verz ichten wol len,  

 b i t ten wir  Sie ,  uns  zu informieren.

Sie  f inden unsere  Weinempfehlungen beim Menü “Stef f ’ s  choice ” .

 Außerdem freuen wir  uns ,  Ihnen unsere  Weinkarte  zu re ichen oder  

e ine  passende Wein-  bzw.  a lkohol fre ie  Begle i tung für  Ihr  Menü zusammenzuste l len .

APERITIF

“Seiterl”  Trumer Pils  oder “Salzburger Landbier”  0,3l  /  5 ,1€

1/8l  Sekt Austria Reserve Extra Brut,  Weingut Bründlmayer,  Kamptal  /  9 ,6€

1/8l  Gelber Muskatel ler  Südsteiermark DAC 2025,  Weingut Schauer,  Sausal  /  7 ,2€

Super Cattivo mit Tonic /  8,5€

0,2l  Bitterschön Orange,  alkohol fre ies  Bitter  /  5 ,4€

0,25l  Pona Rote Traube oder Apfel-Ingwer prickelnd /  5 ,4€

1/8l  Sparkling Tea Herbal  Garden,  alkoholfrei ,  Firmenich,  Südsteiermark /  6 ,9€

HERZLICH WILLKOMMEN
IM WEITMOSER SCHLÖSSL



4 Gänge (ohne Raviolo  und Schwein)  79€

5 Gänge (ohne Schwein)  94€

6 Gänge 1 10€

mit  Weinbegle i tung je  0 , 1 l  34 ,5€

mit  Weinbegle i tung je  0 , 1 l  42€

mit  Weinbegle i tung je  0 , 1 l  50€

Lauwarmes Molke Süppchen
Gartenkräuter,  mariniertes  Sommergemüse,  Gurkenmousse 12€

Goldtröpfchen Ries l ing Kabinett  2024,  Max Ki lburg,  Mose l ,  7 ,6€

Hommage an den Goldabbau im Gasteinertal
Berger Schokolade,  Erdbeeren,  Mohnmiso 16€

MENÜ “STEFF’S CHOICE”

Eiraviolo
Gasteiner Grüner Sauce,  Mascarpone,  gegri l lter  Frischkäse,  Mangold 21€

Weißburgunder vom Opok 2023 ,  Weingut  Sternat-Lenz,  Südste iermark,  7 ,9€

Weitmoser Filet
Tataki ,  Salat ,  Ribiselmole (Zwischengericht)  22 ,5€

Deutsch-Schützen Blaufränkisch 2021 ,  Wachter-Wies ler ,  Südburgenland 8,5€

Knuspriges Schweineschwanzerl
Heurige Erdäpfel ,  vergessener Almkäse,  Radi (Zwischengericht)  18,5€

Kalterersee ,  Der  Kei l  2024,  Weingut  Manincor ,  Südtiro l ,  8 ,9€ 

Glasierter Stör
Roggentaco,  Tempeh,  XO Sauce,  Brennnessel-Tomatensalsa 35€

Les  Auss igouins  2020 Chenin Blanc,  Kenj i  & Mai Hodgson,  Loire  1 1 ,2€ 

Die Handschri f t  von Küchenchef  Ste fan Viehauser

Pet  Nat No.2  Rosé ,  Weinschach,  Kamptal ,  7 ,5€



4 Gänge (ohne Karotte)  61€
5 Gänge  75€

Lauwarmes Molke Süppchen
Gartenkräuter,  mariniertes  Sommergemüse,  Gurkenmousse 12€

Eiraviolo
Gasteiner Grüner Sauce,  Mascarpone,  gegri l lter  Frischkäse,  Mangold 21€

Karotte
Rehydrierte Karotte,  Salat ,  Ribiselmole 16,5€

GRÜNE WIESE MENÜ

Geräucherter Schottenkäsekegel
French Toast ,  Verjus ,  Fredi ’ s  Olivenöl  14€

das vegetarische  Sommermenü

Gegril ltes  Weißkraut
Holunder Beurre Blanc,  Topfencreme,  Karamellmiso 24€

CUT OF THE DAY

Wir informieren Sie gerne über unser Angebot vom Holzkohlegril l
Kräuterbutter ,  Sauce Béarnaise ,  Bad Ischler Salzzart  und dazu:

Grüner Salat  6,9€
Gril lgemüse oder Speckbohnen 4,9€

Kartoffelrösti  6 ,5€
Pommes Frites  5 ,4€



Gegril lte  Rinderconsommé
Schulterraviolo,  Erdäpfel-Pilzpüree 12€

Kalbsleber “Franz Ferdinand”
Paprika Salat  & Püree,  Gartenkräuter 22€

als  Hauptgang 29€

Gebackenes Kalbskotelett
Petersi l ien Erdäpfel ,  Blattsalat ,  Wiener Garnitur 33 ,5€

MENÜ “1752”

“Gekochtes”  vom Pinzgauer Rind
Rösti ,  marinierter Blattspinat,  2erlei  Saucen 31€

mit Zunge und Mark 33€

oder

Die Tradit ion des  Hauses  ze i tgemäß interpret iert

Beef Tatar
Carpaccio,  Eidottercreme,  gebackenes Kartoffelpüree,  Schnittlauch 19,5€

Saiblingsmatjes
2erlei  Maril le ,  eingelegte Zwiebel  19,5€

oder

Hot smoked Saibling
Kohlrabi ,  Holler ,  Strauben,  Petersi l iencreme 33€

oder

Pochierter Pfirsich
Kerbeleis ,  gebackene Maus,  Baiser ,  gebrannte Haselnüsse 14€

4 Gänge (ohne Leber)  68€
5 Gänge  89€



TAGESKARTE 
12:00 - 16:30 Uhr 



In den Sommermonaten freuen wir uns,  Sie mittags und nachmittags
mit einer Auswahl aus unserer Restaurant-Speisekarte und den

Klassikern aus der Schloss-Backstube bewirten zu dürfen!  
Ab 17 :00 Uhr reichen wir Ihnen gerne unsere Abendkarte .

Die Küche um Küchenchef Stefan Viehauser kocht frisch und mit
Leidenschaft  -  das heißt,  manchmal können die Zutaten in den

Gerichten variieren.  
Sollten Sie Unverträglichkeiten bzw. Allergien haben,  

geben Sie uns bitte Bescheid.  

MITTAGS & NACHMITTAGS 
IM WEITMOSER SCHLÖSSL

zum Starten :  

Sauerteigbrot
mit zweierlei  Butter 3 ,5€

Beef Tatar vom Pinzgauer Rind
Eigelbcreme,  Schnittlauchmayo,  140gr .  22€

Sulze vom Schweinskopf
Kren,  Schnittlauch,  Zwiebel ,  Salat  18€

VORSPEISEN



Spicy Tomaten Gazpacho  8 ,5€

Rindssuppe mit Kaspressknödel  8 ,9€

SUPPEN

HAUPTGÄNGE

Klassischer Tafelspitz vom eigenen Bio-Rind
Erdäpfelrösti ,  marinierter Spinat,  
Schnittlauchsauce,  Apfelkren 31€

Gebackenes Kalbskotelette
Petersi l ienerdäpfel ,  Blattsalat ,  Wiener Garnitur 33 ,5€

Gemischter Blattsalat
gegri l lter  Frischkäse,  Granola,  Weitmoser Signature Dressing 16,5€

CUT OF THE DAY

Wir informieren Sie gerne über unser Angebot vom Holzkohlegril l
Kräuterbutter ,  Sauce Béarnaise ,  Bad Ischler Salzzart  und dazu:

Grüner Salat  6,9€
Gril lgemüse oder Speckbohnen 4,9€

Kartoffelrösti  6 ,5€
Pommes Frites  5 ,4€



Häuptling mit Schlag
Rezeptur seit  1947 unverändert 

und die Spezial ität  des Hauses 6,7€

MEHLSPEISEN

Sachertorte 
mit Schlagobers 6,1€

“Tarte au Citron Meringuée” 
Französische Zitronentarte mit Baiser & Zitronensorbet 7 ,9€

Seit  Jahrzehnten ist  das Weitmoser Schlössl  für seine
Mehlspeisen bekannt.  

 Wir sind in den letzten Jahren von einem Ausflugscafé 
zu einem Gasthaus mit Fokus auf den Restaurantbetrieb

geworden.  
 In den Sommermonaten freuen wir uns umso mehr Ihnen

hausgemachten Spezial itäten aus unserer 
„Backstube“ anzubieten.

Apfelstrudel  
mit Schlagobers 6,1€



Ein Kugerl  hausgemachtes Eis  3€ 
Vanil le ,  Schoko,  Erdbeere

EIS

Gemischtes Eis  8,5€
mit Schlag 9,5€

Gerührter Eiskaffee  7 ,5€

Topfen Eisbecher
hausgemachtes Topfeneis ,  Maril len,  Mandeln,  Holler  10,5€

Hausgemachtes Zitronensorbet 3€
mit Prosecco 9€

Affogato 6,5€
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