TAGESEMPFEHLUNG

MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50

mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert

MITTAGSMENUS | MONTAG, 5. BIS SONNTAG, I1. JANUAR 2026

WOCHENEMPFEHLUNG

MONTAG DIENSTAG
) VORSPEISEN
Graupentitschli Randengnocchi Kleiner Blattsalat ©/%
; : Spinat, Baumniisse i
Pastlnakenq’e?\we, Portulak P Py Gemiisestreifen, eingelegte Zucchetti, Apfel-Joghurtdressing 8.50
\:‘ (\\}// A_‘ 2z
oder oder Bodensee Rauchforellenmousse €%
Limette, Portulak, Dillol 18.-
Geschnetzeltes Bodensee-Felchenfilet imette, Tortdiak, o
vom Freilandpoulet vom Berufsfischer Claudio Gortz Tagessuppe 9.50
Butterniideli Zitronenschaum, Nerone Reis
Saisongemijse g|asier‘ter Lauch HAUPTG A NGE
- - Geschmorter Sellerie ©/ %
Kartoffelcréeme, Kichererbsen, Apfel 29.-
MITTWOCH DONNERSTAG )
Pilzrisotto Siisskartoffeleintopf thdsﬁlet-SFrog'anoﬁ vom Weiderind
Mascarponeschaum gebackener Tofu Wirsing, Spatzll 45--
Federkohl Portulak
/P /e SALATE /| HAUPTGANGE
oder oder Grosser Blattsalat ©/%4
G’hackets vom Weiderind Cordon bleu vom Freilandsauli Gemusestrelfer.l, Radieschen, eingelegte Zucchetti
Hornli Brie, Speck, Preiselbeere Schloss-Nussmischung
Apfelmus Bratkartoffeln, Blumenkohl mit Falafel, Dip §% 25..
Y/ w mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Gortz ~ 36.-
mit Entrecéte vom Weiderind, Kriuterbutter ¢/ 44 -
FREITAG SAMSTAG / SONNTAG mit Kalbsschnitzel nature, Krauterbutter ©/* 40.-
Strozzapreti von der Handgeschnittene . . . .
Pastamanufaktur Favolosa Tagliatelle anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50
Pistazienpesto Federkohl Salatsaucen zur Auswahl:
getrocknete Tomaten, Peccorino sautierte Pilze, Nisse Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing ¥, Kiirbiskern-Vinaigrette §4
e i
oder oder DESSERTS
Voressen vom Weiderind Geschnetzeltes vom Freilandséuli Schokoladenbrownie, Joghurtglacé & 12.-
Polenta Senfsauce, Langkornreis Torte / Kuchen hausgemacht & pro Stiick 9.-/7.-
Riebli winterliches Gemiise Glacé / Sorbet hausgemacht & pro Kugel 5.50
N e | e O it
vegetarische Gerichte &  vegane Gerichte #8°  Komponenten aus unserem Schlossgarten gl r J MICHELIN  NACHHALTIGE
Fleisch von Schweizer Bio-Héfen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau (',m.({?ty Al ﬁgm_“ = BIO*(;LJIE\NE 2024 GASTRONOMIE



