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Schlössli Menu  
 

Wählen Sie aus den aufgeführten  
Speisen Ihr Menu in Probierportionen! 

 

3 Gänge 67.— 

4 Gänge   79.00 

5 Gänge 89.— 

Kalte Vorspeisen 

Hausgemachte Terrine von der Rheintaler Ribelmaispoularde   17.50 
Quittenchuttney, Salatbouquet 
 
Carpaccio vom Toggenburger Rind mit Ruccola,    18.50 
einjährigem Bergkäse vom Käser Stadelmann, Nesslau  Hauptgang   28.50  
Chianti-Olivenöl von Rocca di Castagnoli, Toscana    
 
Scheiben von gratiniertem Toggenburger Geiss-Frischkäse    14.50 
auf gebratenen Zucchetti- und Tomatenscheiben, Pesto    
    
Saftige Melonenschnitze und feines Melonensüppli mit Minze,     17.50 
dazu Toggenburger Alpschwein-Rohschinken    
    
Vorspeisen Trio „Schlössli“ mit kleinem Salatbouquet   19.50 
„Die feine Vorspeisen Probier-Variante“ 

Suppen 

Kartoffelsüppli von der blauen St. Galler Kartoffel   12.50 
Kartoffelschnäpsli, Kartoffelküchlein   Hausspezialität 
 
Consommé von der Ribelmais-Poularde mit seinem Klösschen,   12.50 
dazu ein kleines Tomaten-Basilikumküchlein 
 



Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt. 

 

Salate und leichte Gerichte für warme Tage 

Grüner Blattsalat   8.80 
 
Gemischter Salat   9.80 

Crevetten-Melonen-Cocktail mit Erdbeeren    17.50 

Tagliata di manzo „Fiorentina“ - TOSCANA                                                                                   
Tranchiertes Entrecôte mit Ruccula, Tomaten, Parmesan, Olivenöl  37.50  

Gebratenes Rindsfiletsteak mit feinem Salatteller und Melonenschnitz 39.50 
Gebratenes Tagesfischfilet mit feinem Salatteller und Melonenschnitz  33.50 
    
 
 

Vegetarisches und Fisch 

 
 
Meini’s handgemachte Tortelini mit Toggenburger Bloderkäse   27.50  
und Butter & Salbei   Mini  17.50 
    
 
Claudia’s hausgemachte Semmelknödel auf feinem Eierschwämmliragoût 27.50  
 
Gebratenes Tagesfischfilet mit Zitronenbutter, Blattspinat,     35.50 
dazu blaue St. Galler Kartoffeln  
 
Riesencrevetten-Spiess auf grilliertem Gartengemüse,   35.50 
Kräuter-Pesto mit Olivenöl 
 
René’s hauchdünne Ravioli mit Füllung von der Mini  19.50 
blauen St. Galler Kartoffel und Sommer-Trüffel aus Umbrien     26.50 
 
 
 
 
 Mit dem Gütesiegel Culinarium 

 bieten wir durch ProCert zertifizierte 

 einheimische Produkte und Spezialitäten 

 aus der Region an. 
 



Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt. 

 

Hauptspeisen 

 
Spezial OLMA – Bratwurst vom Metzger Forster Arnegg   25.50 
Knusperrösti und Zwiebelsauce 

 
Geschnetzeltes Kalbfleisch            an Rahmsauce    36.50 
mit feiner Knusperrösti 
 
Cordon bleu vom Ostschweizer Milchkalb    39.50 
gefüllt mit geräuchertem Fürstenländerschinken und Toggenburger  
Bergblumenkäse, Gemüsegarnitur und Beilage nach Wahl 

 
Rindsfiletsteak mit Kräuter-Bergkäsekruste, Rotweinsauce   47.50 
Gemüsegarnitur und Beilage nach Wahl 

 
Tranchierter Rücken vom heimischen Sommerbock   47.50 
auf Eierschwämmli mit frischen Kräuter    
Gemüsegarnitur, Semmelknödel 
  
Am Stück gebratenes Karree vom Seluner Alplamm, Kräutersauce  42.50 
Gemüsegarnitur, Beilage nach Wahl 
 
Gebratene Rheintaler Ribelmaispoulardenbrust   37.50 
auf grilliertem Gemüse, dazu Curry-Honig-Dip 
 
 

Ab 2 Personen   
 

Doppeltes Rindsfiletsteak „Châteaubriand“  *           p. Pers.  58.50 
am Tisch tranchiert 
Sauce Béarnaise, Gemüseplatte und Beilage 
  
 
 
Zu den obigen Gerichten servieren wir Ihnen eine Beilage nach Wahl: 
Quarkspätzli             ,  Rheintaler Ribelmaisschnitte           
Nudeln, Reis, Pommes frites, Knusperrösti, Semmelknödel 
 
* nicht im Schlössli - Menu erhältlich  
 
 
 

Unser Fleisch stammt aus folgenden Provenienzen: 
Schwein CH, Kalb CH, Rind CH-Süd-Amerika-USA*,  Poulet CH, Lamm CH-AUS 
* können mit Wachstumsförderer oder Hormonen behandelt worden sein 



Alle Preise in CHF inkl. 7.6% MWSt. 

 

Desserts  

Latte macchiato glacé mit Schlagrahmhaube   11.50 
    
Dessert-Duo mit: Rheintaler Ribelmaisdessert mit   14.50 
eingemachter Mirabelle, Sauerrahmglacé mit frischen Beeren,   
knusprige Ribelmaishüppe  
 
Dessert - Symphonie „Schlössli“     18.50 
Drei „Gluschtige“ Hausdesserts in Probierportionengrösse    
 
Holunderblütenparfait mit frischen Beeren,   15.50  
Ribelmaishüppe und Schlagrahm    
 
Sommer-Dessert-Traum     17.50 
Ein Trio von Kirschen-Joghurtterrine, 
Aprikosen- Quarkzigarre an Cassis-Portweinsauce und Sauerrahmglacé  
 
Knusprige Aprikosen - „Zigarre“, dazu Cassis-Portweinsauce    15.50 
und hausgemachte Sauerrahmglacé 
 
Erdbeersorbet mit einem Schuss Bernecker Portwein     13.50 
vom Weingut Maienhalde, Berneck Mini  10.50 
 
Hausgemachtes Caramelköpfli mit Schlagrahm   10.50 
mit Früchten garniert 
 
Zitronensorbet mit einem Schuss Limoncello von der Amalfi-Küste  13.50 

Dessertwein im Offenausschank: 

Truttiker ESSENTIA, Barrique 5 cl.  7.50 
Riesling x Sylvaner aus spät gelesenen, tiefgekühlten Traubenbeeren. 
Herrliche Fruchtnoten, angenehme Restsüsse mit einem leichten Eichenparfüm. 
Fam. Zahner, Truttikon  
 

Degustieren Sie unsere St. Galler Edelbrände aus: 

Pflaumen, Äpfel, Quitten, Birnen, Mirabellen, Reine Claude, blauen St.Galler Kartoffeln, 
Quintner- & Bernecker Grappino, Fellenberg-Zwetschgen, Bierbrand, Säntis-Malt,  

Wildmuser-Apfel, Schafenbirnen, Welschbergler-Birne 
 

Gerne stellen wir Ihnen die Edelbrände auf unserem Spirituosenwagen vor! 

 


