TAGESEMPFEHLUNG

MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50

mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert

WOCHENEMPFEHLUNG

MONTAG

Zucchetti-Piccata
Kriuterrisotto, Neuseelinder Spinat aus

dem Schlossgarten
&/

oder

Voressen vom Wasserbiffelkalb
Kartoffelstock
Bohnen aus dem Schlossgarten
= A

v

MITTWOCH

Grillkiase-Bowl
Peperoni, Gurke
Tomate, Oliven

Quinoa
f-“}fg;;

oder

Ragoiit vom Freilandhuhn
Krauterseitlinge

Gemiisereis
o= A

=\

FREITAG

Indisches Linsen «Daal»
Basmatireis, Sojastreifen
Hobelkraut

oder

Geschnetzeltes vom Weiderind
Teriyaki-Sauce, Sesam, Shiitake-Pilze
Limettenreis, Zucchetti

= A

¥ 17

vegetarische Gerichte ¥  vegane Gerichte ¥

DIENSTAG

Spinatcrépes
Gemiise a la créme
Toggenburger Bergkise

oder

Geschnetzeltes vom Freilandkalb
Champignons-Rahmsauce
Butternudeln, Gartengemiise

DONNERSTAG

Pasta mediterran
von der Pastamanufaktur Favolosa
mediterranes Gartengemise
Basilikum, Mozzarella
oder

Glasierte Schweinshaxe
Apfel-Cidrejus
Polenta, Lauch

I

SAMSTAG / SONNTAG

Rosti «Wartegg»
Tomaten, Schloss-Mangold
gerducherter Raclettekise

‘F"f’“@
oder

Tajine vom Schlosslamm
Couscous-Schnitte
Mangold aus dem Schlossgarten

A

I 17

Komponenten aus unserem Schlossgarten ©°

Fleisch von Schweizer Bio-Hofen, Brot von Schweizer Bio-Backereien, Pilze und Krauter aus Wildpfliickung oder Bio-Anbau

VORSPEISEN

A

Kleiner Blattsalat €'t
Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamico-Dressing

Rettich Dim Sum ©/§#%
Garten-Gurkensalat, Sesam, Ingwer, Wasabi-Créme

Tagessuppe

HAUPTGANGE

Randen-Baba Ganoush &/

Falafel, Neuseelinder Spinat aus dem Schlossgarten

Hohriickensteak vom Freilandkalb &/
Gartenkriuterjus, Salzzitronen-Risotto
Gemiise aus dem Schlosspark

SALATE / HAUPTGANGE

DESSERTS

Grosser Blattsalat @/ %

Gemiisestreifen, Radiesli, eingelegtes Gemiise

mit Falafel, Dip $%

mit Bodensee-Fisch (nach Fang)

von den Berufsfischern Timon und Claudio Goértz
mit Entrecéte vom Weiderind, Kriauterbutter &/
mit Schnitzel vom Freilandkalb, Kriuterbutter &

anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise

Salatsaucen zur Auswahl:
Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing ¥,

&8

Kiirbiskern-Vinaigrette ¥, Balsamico-Dressing

Vanilleglacé, Himbeerragout, Minze, Rahm ©/%

Torte / Kuchen hausgemacht
Glacé / Sorbet hausgemacht &

Preisangaben in CHF inkl. 8.1 % MwSt.
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Slow Food’ ﬁ BIOCUISINE
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Cooks’ Alliance * %k

MITTAGSMENUS | MONTAG, 10. AUGUST BIS SONNTAG, 16. AUGUST 2026

Aufpreis

9.50

9.50

29.-

52.-

25.-
36.-
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41.-

7.50

12.-

pro Stiick 9.-/7 .-
pro Kugel

5.50
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NACHHALTIGE
GASTRONOMIE



