MITTAGSMENUS | MONTAG, 4. MAI BIS SAMSTAG, 9. MAI 2026

TAGESEMPFEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIE.N.STA'G VORSPEISEN
Tofu-Stroganoff Ricciarelli . e
Spatzli von der Pastamanufaktur Favalosa Kleiner Blattsalat /v

Flower Sprouts

Tomatensalsa, Oliven
Pinienkerne, Rucola

8

YA

Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamicodressing 9.50

A

Riebli in Variationen €@

Sherry-Schalotten, Wildkrauter aus dem Schlossgarten 21.-
oder oder
Glasierte Schweinskopfbiggli Brisket vom Weiderind Tagessuppe 9.50
Randenjus, Polenta BBQ Jus, Siisskartoffelstampf )
geschmorte Riiebli gebackene Randen HAUPTGANGE

MITTWOCH
Friihlingsgemiise-Spatzlipfanne

DONNERSTAG
Gnocchi

Geschmorter Sellerie ©/ ¥
Sojaglasur, Kartoffelstampf, Apfel 29.-

Rindsfiletwiirfel Stroganoff ©/*

Barlauch Salbeibutter, Spinat Schnittlauch-Spitzli, Frithlingsgemiise 54.-
aus dem Schlosspark Cherrytomaten, Biiffelmozzarella
/e VY SALATE / HAUPTGANGE
oder oder Grosser Blattsalat ©/§t
Bodensee-Wels vom Voressen Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise

Berufsfischer Claudio Goertz
Safranschaum, Krauterrisotto

vom Weiderind
Rotweinsauce, Butternideli

Schloss-Nussmischung

glasierter Lauch Broccoli mit Falafel, Dip i 25.-
ey mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Gortz ~ 36.-
- mit Entrecote vom Weiderind, Kriuterbutter &/ 44.-
FREITAG SAMSTAG mit Kalbsschnitzel nature, Krauterbutter 40.-
Indisches Linsgn «I?aal» Bérlauchrisotto anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50
gebackene Sojastreifen Baumniisse, Spargel
Hobelkraut, Granatapfel Mascarponeschaum Salatsaucen zur Auswahl:
A, = A, . g R . s
&/ /g Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing ¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥
oder oder

Gebratene Bio-Crevetten
Krauterschaum, Neronereis
griiner Spargel

s

Roulade vom Weiderind
nach Grossmutters Art
Kartoffelstock, Friihlingsgemiise

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

Rhabarberkompott, Joghurtglacé, Meringue /% 12.-
Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-
Glacé / Sorbet hausgemacht ¥ pro Kugel 5.50
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