MITTAGSMENUS | MONTAG, 9. BIS SONNTAG, I5. MARZ 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN

Barlauch-Risotto
Mascarponeschaum, Nisse
Toggenburger Ziegenfrischkase

F ‘,"’"c &

Kiirbis-Gnocchi
Federkohl aus dem Schlossgarten
Marroni, Kirbiskerne

Kleiner Blattsalat &%

Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Apfel-Joghurtdressing 9.50

- Limettenmousse %
oder oder Rucola, Quinoa 15.-
Konfierte Appenzeller Siedfleisch
Entenschenkel vom Weiderind Tagessuppe 9.50
Beerenjus Meerrettichsauce, Bouillongemiise "
Randenknédel, Rosenkohl Petersilienkartoffel HAUPTGANGE N
=y Geschmorter Sellerie #%
- Kartoffelstock, Apfel, Kichererbsen 29.-
MITTWOCH DONNERSTAG
Limettenreis Rotkabis, Federkohlchips Olivenjus, Barlauchrisotto, Friihlingszwiebeln 48.-
Broccoli gepickelter Kiirbis
W e SALATE / HAUPTGANGE
oder oder Grosser Blattsalat /%
Geschnetzeltes vom Freilandkalb Schulterbraten Gem[jsestrelfer‘], Radieschen, eingelegtes Gemiise
nach Ziircher Art vom Freilandkalb Schloss-Nussmischung
Rosti Butternudeln ) e
Mandelbroccoli Riiebli mit Falafel, Dip & 25.-

FREITAG

Blumenkohl-Steak
weisse Bohnencréme

SAMSTAG / SONNTAG

Geschmorter Rotkabis
Kriuter-Risotto, Feta

mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Gortz ~ 36.-
mit Entrecéte vom Weiderind, Kriuterbutter &/ 44.-

mit Kalbsschnitzel nature, Kriauterbutter &

anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise

40.-

Aufpreis 7.50

Portulak Baumniisse Salatsaucen zur Auswahl:
&b & . o . 5 . . . . A
P ¥ Apfel-Joghurtdressing i, Sesam-Dressing i, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥4
oder oder

Pouletschenkel-Ragout
Austernseitlinge, Polentaschnitte
Wourzelgemiise
@A

=/

Brisket vom Weiderind
BBQ-Jus
Susskartoffelstampf, Lauch

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

DESSERTS

>
S

Sinfonie von der Pistazie ,,Wartegg" &
Torte / Kuchen hausgemacht &
Glacé / Sorbet hausgemacht &

Cooks’ Alliance

Slow Food’ ﬁ

12.-
pro Stiick 9.-/7.-
pro Kugel 5.50

j MICHELIN

BIOCUISINE
P 2024

o

=)
-

NACHHALTIGE
GASTRONOMIE



