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Gaststuben zum Schldssli AG
Zeughausgasse 17, 9000 St. Gallen
T 071222 12 56
info@schloessli-sg.ch www.schloessli-sg.ch

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24


mailto:info@schloessli-sg.ch
http://www.schloessli-sg.ch/

Schlossli

Schlossli — Menu

Wahlen Sie die Anzahl Géange selbst!
Put your own menu together and choose from our specialities below
Pour votre diner vous avez le choix des plats suivants

Reh-Carpaccio, Toggenburger Sbrinz, Traubengelée

Portweinzwetschgen, Erbsensprossen und Truttiker Baumnussol
Venison carpaccio with aged local mountain cheese and plums in port and walnutoil
Carpaccio de chevreuil avec fromage des alpes affinné, prunes aux porto et huile de noix

* Kk * k%

Karbisstippli mit Schaumhaube
Spiessli mit Rehrauchwarstli und Dorrpflaume

Pumpkin cream soup with ginger, curry and apple with a venison sausage
Créme de citrouille avec gingembre, pomme et curry et saucisse

* * Kk k%

Gebratenes Tagesfischfilet auf Weisswein-Sauerkraut

Catch of the day with mild sauerkraut with cream
Filet du poisson avec choucroute & la créme

* * Kk k%

Zartes Rindsfiletsteak
Krauter-Alpkésekruste, Gemiise & Pommes frites

Beef fillet with herb & cheese crust, red wine gravy, vegetables, french fries
Filet de beeuf gratiné, sauce de vin rouge, légumes, pommes frites

oder

Schnitzel vom Firstenlander Reh & Morchelsauce
Herbstgemiise, Preiselbeerapfel, Spéatzli

Venison escallops with morel sauce, vegetables and Spétzli
Escalope de chevreuil avec morilles, Iégumes et Spatzli

* k k kX

Regionale Kése-Spezialitaten
Dorrbirnenbrot, Baumnussen und Feigensenf

Local cheese selection
Sélection de fromage de la région

* Kk Kk Kk %

Herbstliche Dessert-Variation «Schlossli»
Dessert - Symphony ,,Schléssli«

3 Gange 86.— 4 Génge 97.— 5 Génge 108.— 6 Géange 119.—

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24



Schlossli

Kalte Vorspeisen

Gruner Blattsalat
Market-fresh leaf salad
Salade a feuilles

Reh-Carpaccio, Toggenburger Sbrinz, Traubengelée

Portweinzwetschgen, Erbsensprossen und Truttiker Baumnussol
Venison carpaccio with aged local mountain cheese and plums in port and walnutoil
Carpaccio de chevreuil avec fromage des alpes affinné, prunes aux porto et huile de noix

Creme bralée mit Unterwasser-Biokase

Randencreme, Meerrettich & Erdnusscrunch
Crene brulee with Unterwasser cheese, beetroot, horseradish & peanut
Creme brilée au fromage Unterwasser, betterave, raifort et cacahuétes

Tatar vom gerauchten Weisstannentaler Forellenfilet

Rheintaler Ribelmais-Blinis, Dill, Buttermilch & Pedros Salzzitrone
Cold smoked fillet of trout, home-made blinis and dill-buttermilk
Filet de truite fumée, blinis fait avec local mais et lait a I’aneth

Herbstliches Vorspeisen Trio ,,Schlossli*

Variation von Fisch, Fleisch und vegetarischen Spezialitaten
Cold starters trilogy ‘Schlossli” with meat, fish and vegetarian specialities
Hors-d’ceuvre trilogie ‘Schldssli’ avec viandes, poissons et spécialités végétariennes

Steinpilz-Cappuccino & Champignontartelette, marinierte Pilze
Champignon soup and champignon de paris tarte avec marinated mushrooms
Potage de porcini et champignon tarte et champignons marinée

Blattsalat mit Feigen, Toggenburger Frischkase und Nusse

eingelegte Balsamico-Kirschen
Leaf salad with fig, nuts and cream cheese, pickled cherries
Salade aux figues, noix et fromage a la creme

Rehhacktatschli im Rauchspeckmantel mit Blattsalaten

Krbispuree, Reinetten-Apfelchutney und gebratene Trauben
Venison patty with bacon, mashed pumpin, grapes and salade
Chevreuil hamburger avec lard et purée de courge et raisins et salade

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24
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Suppen

Suppli von der blauen St. Galler Kartoffel Hausspezialitat 15.50

Kartoffelschnépsli, Knusper-Rauchspeck und Kartoffelktichlein
St. Gallen blue potato soup with blue potato dumpling and bacon
Potage a la pomme de terre bleue Saint Galloise avec son beignet et lard

Kurbissuppli mit Ingwer, Apfelwirfel und Schaumhaube 15.50

Spiessli mit Rehrauchwirstli und Dorrpflaume
Pumpkin cream soup with ginger, apple and venison sausage
Créme de citrouille avec gingembre, pomme et saucisse

Fisch

Das ,,Gallus-Fisch-Gericht* zum Jubildum ,,1400 Jahre Gallus* 42.50
(Aus der 1. Gallus-Vita wissen wir, dass Gallus in Grabs Fisch mit Honig gereicht wurde)

Zanderfilet auf Wurzelgemuse mit Honig und Thymian
Blattspinat und blaue St. Galler Kartoffeln

Perch fish filet marinated with honey on root vegetables, blue potatoes, leaf spinach
Filet de poisson mariné au miel sur légumes, pommes de terre bleues, épinards en feuilles

Gebratenes Filet vom Tagesfisch mit Kapern und Kurbis 42.50

auf Sauerkraut, Rieslingsauce und blaue St. Galler Kartoffelchtiechli
Catch of the day with capers and pumkin, blue potato on mild sauerkraut with cream
Filet du poisson avec capres et courge pommes de terres bleues sur choucroute a la creme

Pasta & Vegetarisches

Handgemachte Ravioli mit Alp-Frischkése und Krauter Mini 23.50

Braune Butter, Rosmarin und Quittenschnitz 35.50
Home-made ravioli filled with fresh alp-cheese and herbs, quince
Ravioli aux fromage frais fait & la maison, coing

Herbstlicher Feinschmecker*innen Gemuseteller 36.50

Preiselbeer-Apfel, Quitte, Kirbis-Marroni-Kroketten, Rahmwirsing
Autumn vegetable plate with home-made pumpkin and chestnut croquettes
Plate de légumes d’automne avec croquettes au courge et marron fait a la maison

Frische Tagliolini mit Eierschwammli Mini 23.50
Champignons, Frischrahm und Kréuter 34.50

Home-made noodles with mushrooms, herbs and cream
Nouilles fait a la maison aux champignons a la créme

Wir versuchen, wo immer méglich, mit lokalen Frischprodukten zu arbeiten.
Daraus gestalten wir Gerichte mit klassischem oder traditionellem Hintergrund.
Regional, handwerklich und von unseren Mitarbeitenden liebevoll hergestellt,
das ist unser Credo, an dem wir taglich arbeiten und versuchen,
das Beste fur Sie und Ihre Gaste zu geben.

Unser Fleisch & Fisch stammt aus folgenden Provenienzen:

Schwein CH, Kalb CH, Rind CH-IE-AUS, Poulet CH, Lamm CH-AUS; Zander EST

Fisch: wenn nichts vermerkt, dann geben unsere Mitarbeitenden Auskunft

Wir geben Ihnen gerne detaillierte Informationen tiber mégliche Allergene und Intoleranzen in den einzelnen Gerichten. Herkunft Brot: CH

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24




Hauptspeisen

Spezial Olma—Bratwurst (200gr) vom Metzger Forster, Arnegg 26.50

Knusperrdsti und Zwiebelsauce
Famous veal sausage from St. Gallen with roesti and onion sauce
Fameuse saucisse de veau avec roesti et sauce aux oignons

Geschnetzeltes Kalbfleisch an Frischrahmsauce, 39.50

mit feiner Knusperrosti
Sliced veal in cream sauce and roesti
Emincé de veau a la ziirichoise avec roesti

Cordon bleu vom Ostschweizer Kalb geftillt mit Rauchschinken 45.50

Niederstetter Heumilchkése & Pommes frites Gemusebeilage 6.50

Veal filled with ham & local cheese, french fries
Cordon bleu avec jambon et fromage, pommes frites

Zartes Rindsfiletsteak mit Krauter-Bergkéase-Kruste 54.50

Rotweinsauce und Pommes frites Gemiisebeilage 6.50
Beef filet with herb & cheese crust, french fries
Filet de beeuf gratiné, sauce de vin rouge, pommes frites

Als Jager empfehle ich IThnen unser Rehwild besonders.
Das Wildbret stammt ausschliesslich aus lokalen Jagdrevieren.

Far allfallige Schrotrickstande kdnnen wir keine Haftung ubernehmen.

Rehschnitzel an Morchel-Frischrahmsauce 52.50
Herbstgemiise, Preiselbeer-Apfel, Quitte und Quark-Spatzli

Venison escallops of local venison with morels, vegetables, fruits and Spétzli
Escalope de chevreuil avec morilles, Iégumes, fruits et Spéatzli

Rehgeschnetzeltes mit Trauben & Truttiker Marc 47.50

Herbstgemdise, Preiselbeerapfel,Quitte und Quark-Spatzli
Sliced venison, gravy with grapes and local marc, autumn vegetables, Spéatzli
Emince de chevreuil avec sauce au raisin et local marc, 1égumes d’automne et Spatzli

Rehrickenfilet mit Baumnuss-Honigkruste, Grappa-Sauce 56.50

Herbstgemdse, Preiselbeerapfel, Quitte und Quark-Spatzli
Venison fillet with nutcrust, grappa sauce, autumn vegetables and Spatzli
Filet de chevreuil avec croite a la noix, sauce a la grappa, 1égumes d’automne, Spétzli

Ab 2 Personen; am Tisch tranchiert

Am Stiick gebratenes Rehnissli (Gustostlick im Rehschlegel)  pro Pers. 61.50

mit Morchelrahmsauce, Herbstgemdise, Friichte, Marroni und Quark-Spatzli
Medallion of venison with morel gravy, vegetables, fruits, chestnut and Spétzli
Noix patissiere de chevreuil avec sauce aux morilles, legumes, fruits, marron et Spéatzli

Rehrucken ,,Schlossli“ pro Pers. 67.50

am Stiick gebraten, tranchiert, serviert mit Grappa-Sauce

Herbstgemuse, Friichte, Marroni und Quark-Spétzli
Saddle of venison with vegetables, fruits, chestnut and Spétzli
Selle de chevreuil avec légumes d’automne, fruits, marron et Spatzli

Zu den obigen Gerichten servieren wir IThnen eine Beilage nach Wahl:
Quark-Spatzli, blaue St. Galler Kartoffeln, Knusperrdsti, Tagliolini, Pommes frites
Glasierte Marroni, supplément CHF 5.50

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24




Desserts

Fellenberg Zwetschgen-Sorbet vom Niederstetter Hochstammbaum 16.50

Rheintaler Vieille Prune von der Brennerei Kobelt, Marbach Mini 14.50
Sorbet of plums with plum liquor from the Rhine valley
Sorbet aux prunes avec Vielle prune de la vallée de Rhine

Schokolade-Quitten-Duett 19.50

Lauwarmes Mindrli-Schoggiktichlein, Quittenspalten & Quittenparfait
Luke-warm chocolate cake with diced quince, quince parfait
Tarte au chocolat tiede avec coing en petit dés, parfait glacé de coing

Mini-Dessert des Tages Lassen Sie sich tberraschen 12.50
Dessert of the day, we will surprise you
Entremets du jour, laissez-vous surprendre

Herbstliches Téte-a-Téte Dessert ,,Schlossli¢ Trio 20.50
Gluschtige Probierportionen zum Nachtisch Quartett 26.50
Dessert Symphony «Schlossli» Quintett 31.50
Marroni-Dessert ,,Nesselrode* ganz klassisch 15.50

Vermicelles mit Meringues, Rahm und Vanilleglacé

Vermicelles with meringue, whipped cream and vanilla ice-cream
Vermicelles avec merengue, créme chantilly et glacé vanille

Toggenburger Schlorzichiechli mit Zimtespuma 20.50

Gluhwein-Fellenberg-Zwetschgen gebrannte Kirbiskerne und Sauerrahmglacé
Pearcake with cinnamon espuma, plums and sour cream-ice cream
Gateau aux poires avec espuma de cannelle et glacé de créme fraiche

Regionale Spezialitaten-Kase 19.50

mit Birnenbrot, Baumniissen und Corinas Feigensenf
Selection of local cheese
Sélection de fromages de la région

Hausgemachtes Glacé pro Kugel 4.50
Wir geben lhnen gerne Auskunft Giber das Angebot

Home made ice cream
Glacé fait a la maison

Dessertwein im Offenausschank

Truttiker ESSENTIA Fam. Zahner, Truttikon 5 cl. 9.50

Spét gelesene Riesling-Silvaner Traubenbeeren sanft abgepresst.
Den suissen Saft tiefgekiihlt, zentrifugiert und in gebrauchten Barriques ausgebaut.
Herrliche Fruchtnoten, angenehme Reststisse und elegantes Saurespiel.
An diesem Wein erfreuten sich bei uns schon Kofi Annan und der Konig von Norwegen!

Entdecken Sie unsere St. Galler Edelbrande

Berner Rosen-Apfel, Quitten, Welschberger Birne, Pflaumen, Kirschen, Birnen, Zwetschgen, Trauben
Apfel, blaue St. Galler Kartoffel, Appenzeller Sanits-Malt, affinierter Rum aus CH-Zuckerriiben
Rheintaler Rum, -Gin und —Whisky, Zwetschenedelbrand aus dem Chateau Yquem-Barrique
Kirsch, Brennerei Fraefel, Henau, Goldmedaille, DISTISWISS
Vieille Prune, Bruno Eschmann, Niederbiiren, Bronze, Wine & Spirits London

Gerne stellen wir Ihnen die Edelbrande auf dem Spirituosenwagen vor!

Alle Preise in CHF inkl. 8.1 % MWST 4-24




Unsere Lieferanten und Partner

Wir legen grossen Wert auf lokale und frische Produkte. Aus diesem Grund kennen wir
unsere Lieferanten und Partner persénlich und wissen woher unsere Produkte kommen.
Anlasslich des jahrlichen Betriebsausflugs im Sommer besuchen wir immer einige
Lieferanten um zu sehen, zu lernen, zu degustieren und um den personlichen Kontakt zu

pflegen!

Gemise & Frichte

Bauernfamilie M.+L. Wirth, Niederstetten
Bauernfamilie L+N. Wirth, Niederstetten
Suzanne Wirth, Niederstetten
Verschiedene Hausgéartner

Bauernfamilie Brihwiler, Staubhausen
Bauernfamilie Schilliger, Oberuzwil
Familie Britschgi, Diepoldsau

Familie Johann Locher, Rorschacherberg

Fam. Kiinzle-Kesseli, Rutiwies-Algetshausen

Kéase & Molkereiprodukte
Késerei Firstenland, Niederstetten
Késerei Stofel, Unterwasser

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wild & Fisch

Metzgerei Rust, Neu St. Johann
Metzgerei Mosli, MOFAG, Zuzwil
Metzgerei Forster, Arnegg

Jagdgesellschaften Niederhelfenschwil, Gossau

Niederburen, Muhlriti
Forellenzucht Schwendi, Weisstannental

Ol
Saatzuchtgenossenschaft, Flawil
Familie Zahner, Truttikon

Versch. Sorten Hochstamm-Apfel,
Birnen, Holunder, Zwetschgen, Honig
Vogelbeeren

Pflanzen und Friichte von vergessenen
Sorten Gemuse & Krauter, Federkohl
Blaue St. Galler Kartoffeln, Kartoffeln
Mispeln, Mirabellen, Stissmost
Weisser Spargel

Kirschen & Edelbrande

Demeter Schafenbirnen-Sissmost

Verschiedene Joghurt und Kéasesorten
Verschiedenste Toggenburger K&sesorten

Alpschwein, Fleisch und -erzeugnisse
Mostbrdckli, Rauchschinken, Speck
Spezial OLMA Bratwiirste
Rehfleisch

Geraucherte Forellenfilets

St. Galler Ole und Rapssamen
Baumnussol

St. Galler Weine, Getranke und Edelbrande

Peter Indermaur, Maienhalde Berneck
Stefan & Anita Horner, Weingut Gonzen
Robi Schwitter, Pfafers

Weingut Schmidheiny, Heerbrugg & Jona
Familie Zahner, Truttikon

Mosterei & Brennerei Kobelt Marbach-Rheintal

Brennerei Bruno Eschmann, Niederbuiren
Brennerei & Mosterei Fraefel, Henau
Familie Lukas Wirth, Niederstetten
Familie Johann Locher, Rorschacherberg
und viele andere mehr

Verschiedene Weine

Verschiedene Weine

Portaser-Weine

Verschiedene Weine

Verschiedene Weine und Marc

Apfelsafte, Schorle, Gin, Glen Rhine, Rum
Verschiedene Obstbrande und Whisky
Obstbrande, Mirabelle, Kirsch etc.

Berner Rosen Apfelbrand

Gelbmaostler- & Welschberger-Birnenbrand
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