MITTAGSMENUS | MONTAG, 27. JULI BIS SONNTAG, 02. AUGUST 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN a
Kleiner Blattsalat &/ %%
Tomaten-Risotto Schlosszucchetti-Piccata Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamico-Dressing 9.50
Mozzarella, Pinienkerne Risotto .
Neuseelinderspinat Tomaten, Parmesan Schlosstomaten-Salat ©/%
A . Biiffelmozzarella, Rucola, Pinienkerne
hd v *d%{ Basilikum aus dem Garten 18.-
oder oder
Orientalisches Tajine Glasierter Braten Tagessuppe 9.50
vom Schlosslamm vom Freilandkalb )
Couscous Kriuter-Rahmsauce HAUPTGANGE
Zucchetti aus dem Schlossgarten Butternudeln, Gartengemiise Garten-Auberginen Baba Ganoush /4
e/ e/ Falafel, Krauter, Limettencréme 29.-
MITTWOCH DONNERSTAG Hohriicken vom Black Angus Weiderind vom Biohof Enderlin ©/
Krauterbutter, Bratkartoffeln, Cherrytomaten
Strozzapretti Grillkdse-Bowl Rucola, Parmesan 52.-
von der Pastamanufaktur Favolosa Oliven, Tomaten, Peperoni
Linsen-Bolognese, Rucola, Parmesan Gurke, Krauterdressing SALATE / HAUPTGANGE
P A = Al
g g Grosser Blattsalat /%4
oder oder Gemiisestreifen, Radiesli, eingelegtes Gemiise
Saures Rindfleisch Polpette Schloss-Nussmischung
nach steirischer Art vom Weiderind ¢ Ealafel. Dip 54 25
Siedfleischsalat mit Kiirbiskernol Tomaten-Spaghetti mit Ba Z b IPFg{C{’h hE -
Zwiebeln, Tomaten, Radiesli Sommergemiise mit Bodensee-Fisch (nac . ang) . .
Py iy von den Berufsfischern Timon und Claudio Gértz 36.-
= = mit Entrecote vom Weiderind, Kriuterbutter &/ 44.-
FREITAG SAMSTAG / SONNTAG mit Poulet-Schenkelsteak, Kriuterbutter &/ 33.-
anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise Aufpreis 7.50
Rotes Gemiisecurry «Rorschacher Rosti»
Limettenreis caramelisierter Apfel Salatsaucen zur Auswahl:
knusprige Sojastreifen Baumniisse, Eierschwammlisauce Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing #,
/P e/ Kiirbiskern-Vinaigrette ¥
oder oder
Bio Lachs Kalbsgeschnetzeltes DESSERTS .
Safransauce nach Ziircher Art Brombeeren aus dem Schlossgarten /%
Risotto R&sti Zitronenbasilikum-Sauerrahmglacé 12.-
gehobelter Gartenfenchel Zucchetti aus dem Schlossgarten Torte / Kuchen hausgemacht\%ﬁ pro Stiick 9.-/7.-
@ .y Glacé / Sorbet hausgemacht pro Kugel 5.50

Preisangaben in CHF inkl. 8.1 % MwSt. @
vegetarische Gerichte vegane Gerichte ¥  Komponenten aus unserem Schlossgarten & -4

l j ) MICHELIN NACHHALTIGE
BIOCUISINE

Slow Food® S
Fleisch von Schweizer Bio-Hofen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau . = % kN 2024 GASTRONOMIE

Cooks’ Alliance



