LIEBER GAST

Zusammen mit meinem 23-kdpfigen
Klchenteam bin ich flr Ihr tagliches Wohl
verantwortlich. Wir sind darum besorgt,
unsere Gaste dreimal pro Tag, wahrend
365 Tagen im Jahr, kulinarisch zu
verwdhnen.

In unserer Kiche legen wir Wert auf Quali-
tat und ausgewogene Kost. Verschiedene
Produkte wie Milch, Fleisch oder GemUse
beziehen wir, wenn immer méglich, aus der
Region. Mit diesen Zutaten bereiten wir
abwechslungsreiche MenUs fur Sie zu oder
erflllen Thnen gerne auch einmal einen
besonderen Kichenwunsch.

FuUr Allergiker stellt unser Diatkoch gerne
eine Alternative zusammen. Lassen Sie uns
dies rechtzeitig wissen, damit wir uns ent-
sprechend vorbereiten kénnen.

Mein Kichenteam und ich winschen lhnen
eine rasche Genesung und hoffen, dass
Ihnen unsere vielfaltige Kliche zusagt.

En Guete.

Ihr Kiichenchef Urs Schitz
und sein Klchenteam

MONTAG
2. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Broccolisuppe

Schweinsschnitzel an Jus,
garniert mit Champignons
Tagliatelle
Erbsli und Ruebli

Nideltértchen

DAS FLEISCHLOSE

Broccolisuppe

Randen-Bratling an Tomaten-Basilikumsauce
Safranreis
Erbsli und Ruebli

Nideltértchen

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Griesssuppe
Kalbs-Involtini an Bratenjus
Risotto mit Tomaten
Mischgemduse

Aprikosen Joghurt

DAS FLEISCHLOSE

St. Galler Burli
Salatteller mit Ei
dazu Radieschen-HUttenkase
mit Schnittlauch

Aprikosen Joghurt

DIENSTAG
3. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Maiscremesuppe

Hack-Beefsteak an Estragonsauce
Kartoffelgratin
Rotkraut”

Schoggi Kiichlein mit flissigem Kern

DAS FLEISCHLOSE

Maiscremesuppe

Rigatoni mit Pfalzer, Karotten
und Peperoni an Soja-Bolognaise
Uberbacken mit Mozzarella und FetawdUrfeln
Rotkraut

Schoggi Kichlein mit flissigem Kern

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Maiscremesuppe

Italienischer Teller mit
Coppa, Rohschinken, Salami,
Mozzarella, Crostini, Kapernapfel
und eingelegtem Gemduse

DASLHNEREEAIOSE

Bunter Salat mit mediterranem Gemusespiessli
Cornflakes-Blinis auf
Lauch-Rahm-Gemuse

Polenta-Schnitte

Orangen-Cake

MITTWOCH
4. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Tomatensuppe

Riz Casimir, Schweinsgeschnetzeltes
an Currysauce, gebratene Banane,
Mandeln, Sultaninen und Frichtegarnitur
Trockenreis

Gebrannte Creme

DAS FLEISCHLOSE

Tomatensuppe

Appenzeller Chashoérnli
mit Réstzwiebeln
Apfelmus separat

Gebrannte Creme

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Saisonsalat mit Gemusestreifen
Sautiertes Kalbschnitzel
an Marsalasauce
Parmesan-Kartoffel-Stampf
Broccolirbschen

Frische Trauben

DAS FLEISCHLOSE

Randensalat
Gerauchertes Forellenfilet (FAO 05)
garniert mit Meerrettichschaum
Vollkornbrot

Frische Trauben

DEKLARATION
Falls nicht anders deklariert, stammen unsere Backwaren,
Fisch, Fleisch und die Fleischerzeugnisse aus der Schweiz.

FLEISCH

Fleisch auslédndischer Herkunft:

- kann mit Hormonen als Leistungsfoérderer erzeugt
worden sein,

- kann mit Antibiotika und/oder anderen anti-mikrobiellen
Leistungsférderern erzeugt worden sein.

ARG: Argentinien IRL: Irland

AUS: Australien ITA: Italien

AUT: Osterreich NZL: Neuseeland
BRD: Deutschland RO Polen

CAN: Kanada RSA: Sudafrika
ESP: Spanien URU: Uruguay
FRA: Frankreich USA: Amerika

HUN: Ungarn

FISCH/KRUSTENTIERE

Arktischer Ozean FAO -18

Nordwestatlantik FAO - 21

Nordostatlantik FAO - 27
Mittlerer Westatlantik FAO - 31

Mittlerer Ostatlantik FAO - 34
Mittelmeer FAO - 37
Schwarzes Meer FAO - 37
Sudwestatlantik FAO - 41

Sudostatlantik FAO - 47
Antarktischer Atlantik FAO - 48
Westlicher Indischer Ozean FAO - 51

Ostlicher Indischer Ozean FAO - 57
Antarktischer Indischer Ozean FAO - 58
Nordwestpazifik FAO - 61

Nordostpazifik FAO - 67
Westlicher Pazifischer Ozean FAO - 71

Ostlicher Pazifischer Ozean FAO - 77
Sudwestpazifik FAO - 81

Sudostpazifik FAO - 87
Antarktischer Pazifik FAO - 88
Europa Aquakultur FAO - 05
VN Vietnam

ALLERGENE

Al Glutenhaltiges Getreide

B: Krebstiere

G Eier

D: Fische

E7 Erdntsse

[=8 Sojabohnen

G: Milch

H: Hartschalenobst und Nusse

L: Sellerie

M: Senf

N: Sesamsamen

O: Schwefeldioxid und Sulfite

P: Lupinen

R: Weichtiere

und daraus gewonnene Erzeugnisse

ALLERGIEINFORMATION
Sollten Sie unter einer Allergie oder Lebensmittelintoleranz
leiden, wenden Sie sich bitte an unser Pflegeteam.

PART OF THE MEDICLINIC GROUP

/S0 900"



DONNERSTAG
5. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Passierte GemUsesuppe

Paniertes Poulet Bristchen mit Jus,
Separat Preiselbeeren
Kartoffelkroketten
Kohlrabenstengel

Heidelbeer-Mousse

DAS FLEISCHLOSE

Passierte Gemusesuppe

Spinat-Feta-Strudel
an Dillrahmsauce
Kohlrabenstengel

Heidelbeer-Mousse

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Kopfsalat
Gebratene Nudeln mit Asia-GemUse,
Sojasprossen und Ei
belegt mit Riesencrevetten
garniert mit Crevetten Cracker

Bananen Quark

DAS FLEISCHLOSE

Kopfsalat mit Camembertkase
Gebratene Nudeln mit Asia-GemuUse,
Sojasprossen und Ei
belegt mit Knusper-Tofu

Bananen Quark

FREITAG
6. MARZ 2026
MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Selleriesuppe

Sautiertes Buntbarschfilet (FAO 71)
an Peterli-Velouté
auf Paella Reis, halbe Tomate

Bananen-Sauerrahm-Roulade

DAS FLEISCHLOSE

Selleriesuppe

Vegi-Ravioli al Limone
Stangensellerie,- Tofu,- und Karottenwdrfel
dazu Reibkase

Bananen-Sauerrahm-Roulade

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Gerstensuppe
Kalbshohrlckensteak
an provenzalischem Jus
Spinatspatzli
Winterliches Ratatouille

Frische Orangenschnitze

DAS FLEISCHLOSE

Gerstensuppe
Bruschetta
mit Tomaten-Zucchetti und Auberginen
garniert mit Rucola
und Parmesansplitter

Frische Orangenschnitze

SAMSTAG
7. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Bouillon mit Eierfaden

Truthahnschnitzel "Piccata”
Tomatensauce
Spaghetti, Krauter-Sellerie

Bayrische Moccacreme

DAS FLEISCHLOSE

GemuUsebouillon mit Eierfaden

Cremiges-Gemuse-Risotto
Broccoli-R&6schen und Krauter-Sellerie
Reibeklchlein

Bayrische Moccacreme

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Gemischter Salat
Gebratenes Lammfilet (AUS)
Oregano-Jus
Kartoffelschnitze, Karotten-Demidoff

Haferflocken-Guetzli

DAS FLEISCHLOSE

Kaffee und Milch
Birchermuesli ""Stephanshorn”
Brie und Greyerzer
Zweierlei Brote

Haferflocken-Guetzli

SONNTAG
8. MARZ 2026

MITTAGSMENU

DAS KLASSISCHE

Pfalzersuppe

Schweinshohrlcken-Steak
an Krauterbutterjus
Griessgnocchikugeln

Grillierte Kurbistranche

Weisswalder-Torte

DAS FLEISCHLOSE

Pfalzersuppe

Vegi "Stroganoff”
Erbsenprotein mit Peperoni,
und Champignon an Thymiansauce
PilawReis, grillierte Klrbistranche

Weisswalder-Torte

ABENDMENU

DAS KLASSISCHE

Zweierlei Brote
Kalte Hdhnchenbrust, diinn aufgeschnitten,
garniert mit verschiedenen Salaten
und frischer Ananas

Créme Dessert

DAS FLEISCHLOSE

Gemischter Salat mit Kichererbsen
Kartoffelgnocchi
an leichter Gorgonzolasauce
mit Birnenstlckli und Baumnuss
Reibkase separat

Créme Dessert
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