MITTAGSMENUS — Taglich. Frisch. Bio.

MONTAG, 12. BIS SONNTAG,

TAGESEMPFEHLUNG

MENU VEGETARISCH 2-GANG 26.50

MENU MIT FLEISCH 2-GANG 29.50

mit Tagessuppe oder Menusalat inkludiert

MONTAG

Rotes Kiirbiscurry
Basmatireis, Kichererbsen, Hobelkraut

o ®
oder

Geschnetzeltes vom Weiderind Asia Style
Sesamreis, gebratenes Gemiise

&

MITTWOCH

Randen-Baba Ganoush
Falafel, Brunnenkresse, Mandeln

o 7
oder

Fleischvogel vom Weiderind
Kartoffelstock, Riiebli

&

FREITAG

Auberginen Mezzelune

Oliven, Tomaten, Parmesan, Rucola
& ®
oder

Polpette vom Weiderind
Spaghetti, Gartenzucchetti

&

vegetarische Gerichte @ vegane Gerichte N7

OKTOBER 2026

DIENSTAG

Pilzrisotto
Mascarpone, Pinienkerne

©
oder

Mittelmeer Dorade
Safranschaum, Neronereis, glasierter Lauch

&

DONNERSTAG

Rosti " Wartegg"
Federkohl, Toggenburger Bergkase, Spiegelei

& @
oder

Glasierte Haxe vom Weiderind
Polenta, Randen

&

SAMSTAG / SONNTAG
Herbstliche Pasta " Wartegg"

Pilze, Kurbis, Salbei, Parmesan, Baumntisse
& ®
oder

Hohriicken Steak vom Freilandsiuli
Kriuterbutter, Wedges, Gartengemiise

&

Komponenten aus unserem Schlossgarten o

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

WOCHENEMPFEHLUNG

VORSPEISEN

Kleiner Blattsalat \ﬂ

Gemiisestreifen, eingelegtes Gemiise, Balsamicodressing 9.50
Rauchlachs

Joghurtmousse, Gurken, Dill, gepuffter Wildreis 19—
Tagessuppe 9.50
HAUPTGANGE

Blumenkohlsteak 7 7

Belugalinsen-Ragofit, Brunnenkresse, BBQ-Sauce 29—
Filet vom Freilandsiuli

Bretzel-Serviettenknodel, Rotkraut 44—
SALATE

Grosser Blattsalat Gemiisestreifen, Radieschen, eingelegtes Gemiise

mit Falafel, Dip cr ﬁ 25~
mit Bodensee-Egli im Bierteig vom Berufsfischer Claudio Gortz, Tartarsauce & 36—
mit Entrecote vom Weinderind, Krauterbutter g 44—
mit Schnitzel vom Freilandkalb, Krauterbutter 41—
anstatt Salat mit Tagesbeilage und Gemiise 7.50
Salatsaucen zur Auswahl

Apfel-Joghurtdressing @ Sesam-Dressing \ﬂ Kiirbiskern-Vinaigrette \p Balsamicodressing \p

DESSERTS

Vermicelles 7 &

Meringues, eingelegte Trauben 12—
Torte hausgemacht 9-
Kuchen hausgemacht 77—~
Glacé © / sorbet @ hausgemacht 5.50

(0% "’ O B
Slow Food® @ MICHELIN

- BIOCUISINE
Cooks’ Alliance *kk 2024



