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- Vielféltiges an Obst & Gemiise aus der Region é
- Hausgemachte Likore, Destillate & eigene Brande 3 §
aus Meisterhand g 2
- Hopfentee, Hopfenbitter, Hopfenschmuserle & Biergelee g 3
\ / . L
- feine, selbstgemachte Honigvariationen IG]

( ) - eigens kreierte Marmelade

- Bauernbrot & Gmislibrot ‘
- selbstgemachte Pralinen, Hopfenkiigele & Lumpenkiisse
- Korbmacher & Seile

________/ - Dekorationen aus handgearbeitetem Filz
O - Schokotéfelchen mit Hopfen, Kunstgenuss-Schokoladen
- frisch gepresste & selbstgemachte Safte

- Kdsevariationen & Milchprodukte aus der Region

- Bioprodukte
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11—18 Uhr, Innenstadt

Tettnang
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- Apfel von ,,0bst vom Bodensee* und Informationen a;:';
rund um den Apfel Z
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- selbstgemachter Most S
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- Biomaultaschen mit versch. Fiillungen ( \
- Angebot an Kaffee & selbstgemachtem Kuchen
- Kerzen, Cremes, Seifen ----
|
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Kinderprogramm

|
Fiir alle Kinder Spiel und Spannung \_ . gpm
zum Erleben und Mitmachen.

Y
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Busshuttel: Pendelbusverkehr

- Kostlimfiihrung mit Gréfin & Zofe, Treffpunkt Neues Schloss Tettnang — Biirgermoos, ab 11 Uhr im 15 Minutentakt
- Kindertheater mit Bernhard Morgenstern, im Schlossinnenhof Parkpldtze: Schitzenstrafe, Parkhaus Grabenstrafie
- Erlebnis-Stadtfiihrung mit Graf Hugo I, Treffpunkt

Neues Schloss Veranstalter: Tourist-InfoBiiro TIB
- Kinderschminken MontfortstraBe 41 | 88069 Tettnang
- Steine schleifen (Bauernmarkt) Tel: 07542-952555 | Fax: 07542-929270

- Basteln und Malen tourist-info@tettnang.de | www.tettnang.de K J




Speisekarte

Regionale Kiiche
zum Probieren und Genief3en.

1. Gasthaus Traube, Wielandsweiler
- Herbstliche Blattsalate mit gerducherter Entenbrust
- Entensiilze an Mostessig-Vinigrette
- Brombeerparfait mit Vanilleschaum
& Kartoffelbdchtle mit Apfelmus

2. Brauerei u. Gasthof Krone
- ,Kiirbiccino* Kuirbissuppe mit Sahnehdubchen
- Blattsalate mit ,,Tettnanger Bier-Balsam und Treberbrot
- Tettnanger Malzschrot-Geschnetzeltes vom Schwein
mit Ofenkartoffel und Sauererahm-Dip
- ,See-Weizen“Biergoulasch vom Rind mit Braumalz-Knopfle
- Bratwurst vom heimischen Wildschwein mit lauwarmem
Kartoffelsalat
- Eingelegte Zwetschgen mit Coronator-Creme und Malz-
schrot-Streusel
g Heifes Eis — Erdbeer*
(Tomaten-Kartoffelpiiree in der Eiswaffel)
& ,HeiBes Eis — Pistazie*
(Hopfen-Spinat-Kartoffelpiree in der Eiswaffel)
& ,HeiBes Eis —Vanille* (Kartoffelpiiree in der Eiswaffel)

3. Hotel Jagerhaus, Madenreute
- Rahmsuppe vom Kiirbis mit Raucherfelchen
- Rehmedaillons mit Krautfleckerl

- Siedfleisch vom Liebenauer Limousin-Rind mit Bouillon-

Kartoffel
- Walnusspfannkuchen mit Williamssorbet

4. Gasthof Torstuben

- Kleiner Gaisburger Marsch mit Spatzle, Kartoffeln und
Streifen vom Rindfleisch mit geschmelzten Zwiebeln

- Gaisburger Marsch, fleischlos

- Saurer Haus-Schwartenmagen vom Schwabisch-
Héllischen Schwein mit Zwiebele und Nibelungenbrot

- Toni’s Salami vom Suffolk-Schaf auf dem Brett mit ein-

gelegtem Gemiise-Mixed Pickles und Brot

- Suffolk-Lamm am Spief gebraten mit Zitronen-Dip vom
Siggenweiler Quark und Brot

- Rotwein-Gulasch vom Lamm mit frischem Rosmarin
und Thymian und Spatzle

- Uli’s Schwabischer Kaskuchen mit Weibeerle

(& Bunter Gemiisespie vom Grill mit hausgemachter

Kalbsbratwurst und roter Tomatensof3e

5. Restaurant Briinnle

- Frischkdse-Felchenrolle

- Mariniertes Lammfleisch mit Krauterkartoffeln

- Streifen vom Hirschkalb mit Krdutern, Spatzle und Pilzen
- Schwabischer Sauerbraten mit Spatzle

- Mousse aus Kiirbis

6. Hotel Bdren

- Ofenkartoffeln mit Krduterrahmpilzen

- Mariniertes Forellenfilet an bunten Blattsalaten

- Hausgemachte Lachsforellenmaultaschen an Graubur-
gundersauce, Kartoffel-Gurkensalat

- Schweinefilet im Krduterbratmantel mit breiten Nudeln

- Geschmortes Kalbsbackle auf knackigem Gemiise-
Holzofenbrot

7. Gasthof Traube

- Rindergulasch mit hausgemachten Spatzle

- Spanferkelrollbraten mit Wirsinggemiise

- Schwabische Kutteln an Trollinger Sauce mit Holzofenbrot
- Ofenfrischer Zwiebelkuchen mit Waldburger Speck

8. Restaurant Frohe Aussicht

- Stippchen aus dem Landle: Brottdpfchen gefiillt mit
schwabischer Berglinsensuppe und frischen Krdutern

- Tettnanger Kartoffel-Kaseleibchen an Petersilien-Kadse-Sauce

- Feine Maultéschle gefiillt mit gerauchter Putenbrust auf
gebuttertem Tettnang-Wurzelgemiise frisch aus dem Wok

- Strudel vom Bodenseefelchen und Zander auf schwabi-
schen Berglinsen mit feiner Sauce

- Apfel-Hollunder-Sorbet

w Kirschenmichel mit Zwieback und Vanille-Schmand

9. Schloss Montfort

- Saibling auf Apfelschaumkraut mit Felchenkaviar

- Hauswurst auf Rotwein-Gemiise-Linsen

- Schweinsvogerl mit Pfifferlingen gefillt auf Rotwein-
Gemiise-Linsen

- Schwabischer ,, Trifle“

- Blaubeerkratzete

10. Partyservice & Catering Montfort

- Hausgemachte Pfifferlingsmaultaschen an Krauter-
sauce mit Herbstsalaten in Sherryessig

- Hirschkalbsragout in Kressbronner Spatburgundersofie
mit Semmelknddel

- Zwiebelrostbraten vom Allgduer Weiderind mit haus-
gemachten Spatzle

- Fladle gefullt mit Blattspinat und Champignons mit
Tettnanger Kdse liberbacken an Tomatensof3e

- Rote Griitze mit Rahm

- Miislibrotchen mit kl. Putensteak, Tomaten und Sof3e

11. Gasthof zum Hirsch, Goppertsweiler

- Kalte Forellenvariation auf Rotebete-Carpaccio

- Auf Holzkohle gebratene Forelle mit Kartoffelsalat

- Rehfleisch in der Nudelteigrolle mit Wald- und Wiesen-
zwergrahmsauce

- WeiBes Ragout vom Bodenseemilchkalb mit Gemiise
im Blatterteig

- Sauerkrautauflauf mit Gemiisemaultasche

- Kartoffel-6Kornplatzchen mit Birnen-Holderkompott

U In Wiirfel gebratenes Putenfleisch mit Salat und

Joghurtsauce in Fladle gehiillt

12, Liebenauer Landleben

- Bunter Linseneintopf mit hausgemachter scharfer
Wurst und Laugenweckle

- Saibling gebraten an Landlebengemiise

- Uberbackene und gefiillte Maultdschle mit Landleben-
gemiise und Schafskdse

- Kartoffel-Speckkuchen mit Landlebensalat

- Bunte Gemuse-Krapfen mit Joghurt-Pfefferminz-Sauce
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