Menl von Montag bis Samstag

Der Service gibt gerne Auskunft uber das Tagesmeni

Meni mit Suppe oder Salat 21.50
Meni mit Suppe und Salat 25.50

Wochenempfehlungen:

Schweinsschnitzel paniert 25.50
mit Gemise und Pommes Frites

Schweins Cordon- bleu «Appenzeller Art» 28.50
mit Gemise und Pommes Frites

auf Wunsch machen wir auch ein XXL Cordon-bleu 34.00

Tagesempfehlung je nach Saison

Flammkuchen oder Pinsa aus dem Ofen

Flammkuchen Elsésser Art ( Speck und Zwiebeln ) 16.50
Flammkuchen Vegan (mit Gemtse belegt) 16.50
Pinsa mit Mozzarella und Schinken 18.50
Suppen

Tagessuppe 6.50

Rieslingsuppe 7.50



Salate
Griner Salat

Gemischter Salat

Salatteller
- mit paniertem Schweinsschnitzel
- mit Schweins- Cordonbleu

- paniertem Gemiseschnitzel

Wourstsalat einfach 10.50 Wurst/Kasesalat einfach  12.50
Wurstsalat garniert 15.50 Wurst/Kasesalat garniert  17.50
Kinderteller

Schnitzel paniert mit Pommes Frites

5 Stick Chicken Nuggets mit Pommes Frites

3 Stuck Chicken Nuggets mit Pommes Frites

Portion Pommes Frites

Fur den kleinen Hunger
Sandwich:
Salami, Kéase oder Schinken

kaufen

6.20

7.00

12.00

22.50

25.50

17.50

12.00

12.50

8.50

7.50

5.50

neu kdnnen Sie unsere Salatsaucen auch in der 0.5It Flasche



Deklaration unserer Lebensmittel

«Die Qualitat, Lagerung und Herkunft sind bei den Produkten entscheidend.»

Folgende Lieferanten entsprechen unserer Philosophie:

- Gemuse und Salate Ecco-Jager Frichte und
Gemiuse AG, Bad Ragaz

- Fleisch und Fleischprodukte Transgourmet
Albert Spiess AG, Schiers

- Spezialitdten und Fisch Dyhrberg, Balsthal

Fleischdeklaration:

- Schweine-/Kalbfleisch Schweiz

- Rindfleisch Schweiz, Brasilien,
Amerika, Argentinien

- Lammfleisch Schweiz, Neuseeland

- Geflugel Schweiz, Frankreich

- Fleischprodukte Schweiz, Italien

- Wildfleisch Schweiz, Osterreich,
Neuseeland

- Fisch Schweiz, Ungarn

Auskunft Uber Zutaten, die Allergien oder sonstige unerwiinschte Reaktionen auslosen
koénnen, laut Art. 5 der LIV:

«Wir geben lhnen gerne detaillierte Informationen tber mogliche Allergene in den einzelnen
Gerichten.»

Kuchenchef Christian Birchmeier



