MITTAGSMENUS | MONTAG, 21. BIS SAMSTAG, 26. SEPTEMBER 2026

TAGESEMPEEHLUNG WOCHENEMPFEHLUNG
MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50
MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50
mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert
MONTAG DIENSTAG VORSPEISEN
Kleiner Blattsalat &%
Orecchiette Quark-Spatzlipfanne Gemiisestreifen, elngelegtes Gemiise, Balsamico-Dressing 9.50

von der Pastamanufaktur Favolosa
mediterranes Gartengemise

Kase
Kirbiskerne

Rettich Dim Sum /%%

Neuseelinder Spinat, Pinienkerne Gemiise aus dem Schlossgarten Asiatischer Krautsalat, Misocréme 18.-
oder oder Tagessuppe 9.50
Fleischvogel vom Weiderind Wild-Bratwurst aus hiesiger Jagd HAUPTGANGE
%;S;?:ZZ%CI:( Kur\l/)\llsi;lzlsotto BBQ Garten-Aubergine ©/§t
o o & Couscous, Limettencréme, Mandeln 29.-
Zweierlei vom Wasserbiiffel vom Bolderhof, Hemishofen &/
MITTWOCH DONNERSTAG Rosa gebraten & Tortellini von der Haxe, Garten-Wirsing 52.-
Rosti ,,Wartegg* Auberg?nen Mezzelune SALATE / HAUPTGANGE
Federkohl aus dem Garten Oliven, Rucola .
gerduchter Raclettekise Cherrytomaten, Parmesan Grosser Blattsalat © ’
s % Gemiisestreifen, Radlesll, eingelegtes Gemiise
oder oder mit Falafel, Dip $% 25.-
Tajine Geschmorter Rehpfeffer mit Bodensee- F|sch (nach Fang)
vom Wiesenlamm aus hiesiger Jagd von den Berufsfischern Timon und Claudio Gértz 36.-
Gemiise-Couscous Quarkspitzli, Rotkraut mit Entrecte vom Weiderind, Krauterbutter € 44.-
a A/ mit Schnitzel vom Freilandkalb, Kriuterbutter &/ 41.-

)."

FREITAG

Kiirbis-Risotto
Brunnenkresse

f

SAMSTAG

Hausgemachte Gnocchi
Eierschwdmmli a la créme

anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise

Salatsaucen zur Auswahl:

Sl

Apfel-Joghurtdressing ¥, Sesam-Dressing §,

&b

Aufpreis 7.50

Kiirbiskern-Vinaigrette ¥, Balsamico-Dressing ¥

Mascarpone Buchweizen
F/ F/%
"d "d / DESSERTS
ocer oder Schokoladenkuchen, Brombeer, Joghurtglacé ©/% 12.-

Brisket vom Weiderind
BBQ-Aromen
Siisskartoffelstampf, Bohnen

).\VL

Gebratene Bio-Riesencrevetten
Nerone Reis
Steinacher Lauch

).\VL

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

Torte / Kuchen hausgemacht
Glacé / Sorbet hausgemacht §

Preisangaben in CHF inkl. 8.1 % MwSt.

@

Slow Food’

Cooks’ Alliance

&

pro Stiick 9.-/7 .-
pro Kugel 5.50

j MICHELIN

BIOCUISINE
P 2024

o

cd
-

NACHHALTIGE
GASTRONOMIE



