MITTAGSMENUS | MONTAG, 25. MAI BIS SONNTAG, 31. MAI 2026

TAGESEMPFEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN
Graupentitschli Indisches Linsen Daal ) .
Krauterquark Sojastripes, Basmatireis Kleiner Blattsalat C/"v ) ‘ )
gehobelter Fenchel Hobelkraut Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamico-Dressing 9.50
&/ A
- - Auberginen-Biiffelmozzarella-Zigarre ¢/
oder oder Belugalinsen, Harissa-Dip, Schlossgartenkriuter I5.-
Geschnetzeltes vom Freilandkalb Fleischkadse Tagessuppe 9.50
nach Ziircher Art aus dem Ofen )
Butternudeln Meerrettichsauce HAUPTGANGE

Friihlingsgemiise

s

MITTWOCH

Kartoffel-Gurkensalat

— A
= A
=/

DONNERSTAG

Strozzapreti von der Pastamanufaktur Favolosa &/

Linsenbolognese, Steinacher Rucola 29.-

Saltimbocca vom Freilandkalb &/

Pilzrisotto Auberginen-Mezzelune Safranrisotto, Steinacher Broccoli 48.-
Mascarpone-Espuma Oliven, getrocknete Tomaten
Pinienkerne Rucola SALATE / HAUPTGANGE
Gal‘tilllgesse e Grosser Blattsalat ©/ ¥4
Uw Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise
oder oder Schloss-Nussmischung
Wels aus dem Bodensee Kalbsbratwurst . . s
vom Berufsfischer Claudio Gortz Zwiebelsauce mit Falafel, Dip o e 25
Zitronensauce, Nerone Reis R&sti mit BodensAee-Flsch (naf:h Eang) vom Berufsﬁsitmir Claudio Goértz ~ 36.-
Orangenfenchel geschmorte Riebl m!t Entrecote‘vom Welderln.q, Krauterbt{ctﬁer ey 44.-
Y mit Kalbsschnitzel nature, Krauterbutter 40.-
- Wourst-Kisesalat, Essiggurken, Zwiebeln, Schnittlauch 22.-
FREITAG SAMSTAG /| SONNTAG anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemise Aufpreis 7.50
Gnocchi Geschmorter Sellerie
Spar%el, Erbsen "Soja-Honigjus Salatsaucen zur Auswahl:
Barla:Jch KrauteriFaLTpf, Apfel Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing ¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥4
(g oy
oder oder DESSERTS

Seeforelle aus dem Bodensee
vom Berufsfischer Claudio Goértz

Saftplatzli
vom Weiderind

Marinierte Steinacher Erdbeeren, Joghurtglacé ©/% 12.-

Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-

Weissweinrisotto Spatzli Glacé / Sorbet hausgemacht & pro Kugel 5.50
glasierter Lauch Cipolotti
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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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NACHHALTIGE
GASTRONOMIE



