MITTAGSMENUS | MONTAG, 0I. BIS SONNTAG, 07. JUNI 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG ) I?IENSTAG . VORSPEISEN
Pastasotto Fregola Sarda Friihlingsgemiise-Quiche ) N
Oliven Krauterquark Klemf:r BIathaIat =g ) . ’
getrocknete Tomaten, Rucola Hobelkraut Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamico-Dressing 9.50
-7 - Melonensalat =/
Feta, Olivenerde, Schlossbasilikum 17.-
oder oder
Suura Moggi Bratwurst Tagessuppe 9.50
Schmorbraten vom Weiderind Zwiebelsauce )
Rotweinsauce, Kartoffelstock Rosti HAUPTGANGE
saisonales Gemiise Brokkoli Auberginen-Mezzalune ©/ {4
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DONNERSTAG

Cherrytomaten-Salsa, Rucola, Pinienkerne 29.-

Koteletten vom Wiesenlamm &/

Rotes Gemiisecurry Graupen-Tatschli Habibi-Jus, Dattelcouscous, Gartengemiise 49.-
Kichererbsen, Sesam gehobelter Fenchel
Shiitake Pilze Tzatziki Dip SALATE / HAUPTGANGE
Basr:ic\lrels &% Grosser Blattsalat ©/§t
Cw Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise
oder oder Schloss-Nussmischung
Pouletragoit Glasierte Haxen vom Freilandsauli ) e
Senf-Gartenkriutersauce Apfelcidre-Jus mit Falafel, Dip o 25.-
Butter-Niideli, Gartengemiise Polenta, Gartenfenchel mit BodensAee-Flsch (naf:h Eang) vom BerufsﬁS(ihir Claudio Gortz ~ 36.-
ey A mit Entrecéte vom Weiderind, Krauterbutter £ 44.-
- = mit Kalbsschnitzel nature, Kriuterbutter ©/* 40.-
FREITAG SAMSTAG / SONNTAG Wourst-Kisesalat, Essiggurken, Zwiebeln, Schnittlauch ©/ 22.-
Trofie anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50

von der Pastamanufaktur Favolosa

Brokkoli-Pesto

Datterini-Tomaten, Schlossbasilikum

Gnocchi piemontese
Cherrytomaten-Salsa
Rucola, Parmesan

Salatsaucen zur Auswahl:
Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing #¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥4

oder oder DESSERTS
Gebratener Hecht Voressen Erdbeeren, Szechuanpfeffer aus dem Schlossgarten ©/%
vom Berufsfischer Claudio Gortz vom Wasserbiiffel-Kalb Sanddorn-Sorbet i 12.-
Krauterschaum, schwarzer Reis, Spatzli Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-
Steinacher Lauch Steinacher Riiebli Glacé / Sorbet hausgemacht § pro Kugel 5.50
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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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