MITTAGSMENUS | MONTAG, 12. BIS SONNTAG, 18. JANUAR 2026

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

mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert

MONTAG DIENSTAG
. VORSPEISEN
Indisches Linsen Daal G.“OCCh' Plemontese Kleiner Blattsalat @/
gebackene Sojastreifen, Basmatireis Splpatcremg, P|Izschaum. Gemiisestreifen e?ﬁgelegtes Gemiise, Apfel-Joghurtdressing 8.50
Granatapfel-Fenchelsalat gepickelte Eierschwiammli ’ ’
(e &'e Gebackenes Stundenei ©/%
oder oder Steinacher Niisslisalat, gepickelter Schlosskiirbis 18.-
Pochierte Bodensee-Felchenfilets Geschnetzeltes Tagessuppe 8.50
vom Berufsfischer Claudio Gortz vom Welderlnd
Krdutersauce, Risotto Teriyakisauce, S“esam. HAUPTGANGE
Blattgemdse gebratener Gemiisereis Gebratenes Blumenkohlsteak &/
e/ = Kartoffelcréme, Belugalinsen 29.-
MITTWOCH DONNERSTAG Bodensee Eglifilets vom Berufsfischer Claudio Gértz &/
Beet Wellington Orecchiette Salzzitronen-Risotto, glasierter Lauch, Tomatenschaum 48.-
Pastinakencréme von der Pastamanufaktur Favolosa
Linsenrago(it Pistazienpesto, Tomaten SALATE / HAUPTGANGE
/%% % i
=Y = Grosser Blattsalat ©/ %%
oder oder Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemdiise
Geschmorte Schweinebaggli Voressen Schloss-Nussmischung
vom Freilandsauli vom Weiderind mit Falafel, Dip §§ 25.-
Randenjus, Polenta Rotweinsauce, Kartoffelstock mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Gértz ~ 36.-
Peperonata Riebli mit Entrecéte vom Weiderind, Kriuterbutter ©/ 44.-
e (v mit Kalbsschnitzel nature, Kriuterbutter &/ 40.-
FREITAG SAMSTAG / SONNTAG anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemise Aufpreis 7.50
Randen-Risotto Auberginen-Mezzelune Salatsaucen zur Auswa\hl: N n
Toggenburger Ziegenfrischkise Blattgemiise Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing $¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥
Portulak, Baumnuss Tomatenschaum
/% g DESSERTS
oder oder Rhabarber-Ragolt, Erdbeersorbet
Bergbohnen-Meri (e 12.-
Cordon Bleu Geschnetzeltes vom Freilandkalb ergbohnen-reringties - & .
. - .. Torte / Kuchen hausgemacht & pro Stiick 9.-/7.-
vom Freilandsauli nach Ziircher Art Glacé / Sorbet h he § Kugel 5.50
Pommes frites, Wintergemdse Rosti, Rosenkohl ace / >orbet hausgemacht pro Ruge :

A

vegetarische Gerichte vegane Gerichte ¥  Komponenten aus unserem Schlossgarten &

Fleisch von Schweizer Bio-Hofen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau
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