Mittagskarte

(alle Fleisch-, Wurst-, Brot- und Késespezialitdten stammen
aus dem eigenen Gutsbetrieb und sind darum 0-Kilometer-Klassiker)

Tagessalat
7.—

Tagessuppe
7.

Gemischter Salatteller
mit Ittinger Freilandei
18.—

Ittinger Wurstsalat, Kasesalat, oder Wurst-Kasesalat
garniert
19.-

Warmer Beinschinken aus unserem Gutsbetrieb
mit Salaten garniert
25.—

Wabhlen Sie lhre Lieblings-Salatsauce
Thurgauer - mit geriebenen Apfeln und Krautern
Franzosisch - nach einem alten Hausrezept
Italienisch - mit kaltgepresstem Olivendl und «Balsamico di Modena»

Ittinger Klosterteller
Rohschinken, Mostbréckli, Rauchspeck, Klosterkdse und Rohmilch-Brie
mit Ittinger Holzofenbrot
27—

Ittinger Kaseteller
Hofkase, Klosterkase, Vesperkase und Rohmilch-Brie
mit hausgemachtem Birn- und Holzofenbrot,
BaumnuUssen und gedorrten Ittinger Apfelringli
17—

Schweizer Zanderknusperli im Ittinger Bierteig gebacken
mit Bratkartoffeln und Sauce Tartar
35.-

Loop the Loop the Burger
Saftiges Ittinger Rindfleisch 220g, wirziger Hofkéase, Speck
Rostzwiebeln, Gewlrzgurke und Ittinger Sauerrahm
im hausgemachten Brétli
33.-
wahlweise mit knusprigen XL-Pommes frites oder klassischem Kabissalat
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Teigtaschen mit Auberginen-Thymianfillung V
auf Ratatouille mit gebackenem Federkohl
26.—-

Stroganoff vom Sojageschnetzelten V
mit Paprikarahmsauce, Tagliatelle und Marktgemuse
26.—

Desserts

Der Siindige
Schokoladen-Brownieglace und Vanilleglace
mit Klostercake und Schlagrahm
11.-

Ittinger Eiskaffee
Vanilleglace, Kaffee und Schlagrahm
10.50

0 Kilometer, 100% Geschmack.

In einem 0-Kilometer-Menu vereint unser Kiichen-Team die besten Zutaten aus dem
eigenen Gutsbetrieb. Fur die leckeren Kreationen stehen Produkte aus Kaserei, Metzgerei,
Fischzucht, Gartnerei, Weinkeller, Obstanlagen, Getreidekammer und Hopfengarten zur
Verflgung. Wir sind stolz, so viele Erzeugnisse aus dem eigenen Gutsbetrieb in der Ittinger
Kiche verarbeiten zu kdnnen — unsere Produkte sind von hochster Qualitat und kénnten
frischer nicht sein.

In der Kartauser Klche verarbeiten wir zu 95% Schweizer Produkte. Bei Produkten, die unser
Gutsbetrieb nicht herstellen kann, greifen wir, wenn immer méglich, auf ausgewahlte lokale
(5- oder 10-Kilometer-Menu) oder regionale Produzenten und Lieferanten zurlick. Schweine-, Kalb- und
Rindfleisch stammen aus unserem eigenen Gutsbetrieb oder von anderen Bauernhéfen in der Nahe. Fur
unsere Pouletgerichte verarbeiten wir nur Culinarium-zertifiziertes Schweizer Gefligel.

Preise in Schweizer Franken inkl. Mehrwertsteuer
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