MITTAGSMENUS | MONTAG, 15. BIS SONNTAG, 21. JUNI 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN
Spitzli-Gemiisepfanne Indisches Linsen Daal Kleiner Blattsalat ©/%
Basilikum aus dem Schlossgarten Couscous Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Apfel-Joghurtdressing 9.50
Datterini-Tomaten Hobelkraut, Mandeln
£/ (58 Rauchlachs /%
Joghurtmousse, gepickelte Gurke, Dill 2].-
d d
ocer oder Tagessuppe 9.50
Ragoiit vom Wasserbiiffel Haxen vom Freilandsauli
Kartoffelstock Apfel-Cidrejus HAUPTGANGE
Erbsli;.l}ijebli Polenta, glafi?rter Lauch Weisser Spargel £/ 44
v o Estragon-Vinaigrette, Radiesli, Kartoffel 29.-
MITTWOCH DONNERSTAG Rehkotelette Butterfly &
Gefiillte Zucchetti Gemiisecurry Beerensauce, Portwein-Risotto, Zucchetti 49.-
Kriuterrisotto Sojastripes, Basmatireis
Eierschwammli gehobelter Fenchel SALATE / HAUPTGANGE
Al A "
o g Grosser Blattsalat /%%
oder oder Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegte Zucchetti
Bio Crevetten Ziircher Geschnetzeltes Schloss-Nussmischung
Piri Piri, Neronereis vom Freilandkalb . e
gehobelter Fenchel Rosti, glasiertes Gemiise mit Falafel, Dip % 25.-
Y Y mit Bodensee-Fisch (nach Fang) vom Berufsfischer Claudio Gortz ~ 36.-
N - mit Entrecote vom Weiderind, Kriuterbutter &/ 44.-
FREITAG SAMSTAG / SONNTAG mit Kalbsschnitzel nature, Kriuterbutter &/ 40.-
Riiebli-Quiche Tomaten-Risotto anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50
Rucola, Balsamico Basilikumpesto
Ché\{rg\frais Parmesan-EthJrE\a, Zedernisse Salatsaucen zur Auswahl:
o Uv Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing #¥, Kiirbiskern-Vinaigrette ¥4
oder oder
Brisket vom Weiderind Schulterbraten vom Freilandkalb DESSERTS i
BBQ-Jus, Siisskartoffelstampf Butternideli Frische Erdbeeren &/
Zucchetti geschmorte Riiebli Erdbeerglacé, Schlossminze 12.-
A &/ Torte / Kuchen hausgemacht pro Stiick 9.-/7.-
Glacé / Sorbet hausgemacht &

pro Kugel 5.50

. . & . o . ©) ‘7 O %
vegetarische Gerichte ¥  vegane Gerichte i%  Komponenten aus unserem Schlossgarten © : @y MICHELIN  NACHHALTIGE
Slow Food BIOCUISINE

Fleisch von Schweizer Bio-Hofen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau ’ = % kN 2024 GASTRONOMIE

Cooks’ Alliance



