FALKENBURG

Schén, dass Sie bei uns sind- herzlich willkormmen in der Falkenburg!

Seit gut einem Jahr durfen wir Sie nun in unserem neugestalteten und
modernisierten Haus wieder begrussen.

Die Falkenburg ist wieder zu einem Ort geworden, an dem Genuss, Begegnungen
und besondere Momente im Mittelpunkt stehen.

Dafur mochten wir Ihnen von Herzen danken.

Hoch Uber den Dachern von St.Gallen erwartet Sie eine stilvolle Verbindung aus
zeitloser Eleganz, behaglichem Ambiente und herzlicher Gastfreundschaft- mit
einem einzigartigen Ausblick bis Uber den Bodensee.

Mit grosser Sorgfalt hat die OrtsblUrgergemeinde St. Gallen die Falkenburg nicht nur
architektonisch erneuert, sondern auch in eine nachhaltige Zukunft investiert.
Moderne Warmepumypen und eine Solaranlage auf unserem Dach stehen fUr unseren
Anspruch, Genuss und Verantwortung harmonisch zu verbinden.

Unsere Kuche bleibt das Herzstuck:

Frisch, kreativ und mit viel Liebe zum Detail verfeinert. Freuen Sie sich auf
marktfrische Produkte, sorgfaltig zubereitete Speisen und erlesene Weine aus
unserer vielseitigen Weinkarte serviert in einem Ambiente, das zum Verweilen und
Geniessen einladt.

Wir wlnschen Ihnen weiterhin unvergessliche Stunden bei uns und freuen uns Sie
auch in der neuen Falkenburg willkormmen zu heissen.

0B FRUEHLIG, SUMMER, HERBST ODER WINTER, ETFACH FALKENBURG



VORSPEISEN

Sommerlicher Blattsalat 14.00
mit Roten Zwiebeln, Melone und Fruhlingszwiebeln

Gemischter Salat 16.00
(Criechischer, Dorrbohnen, Kohlrabi, Karotten, Rettich)

Salat “Nizza"” neu interpretiert 24.00
(gebeizter Tuhnfisch, Thunfischsalat,
Bohnen und Kartoffeln)

Hausgerauchertes Kalbshuftli 21.00
mit Gurken- Peperoni-Salat

Im Ofen gebackener La Tomme Vaudoise 23.00
serviert mit Baguette und Preiselbeeren

Von Hand geschnittenes Rindsfilet-Tatar 29.00
serviert mit Toast

Markknochen 21.00
in Knoblauchbutter gebacken

SUPPEN

Klare Zitronengrassuppe 18.00
mit hausgeraucherter Riesencrevette

Rote Peperonicremesuppe 22.00
mit Rindsfilet-Spiessli

Melonen-Kaltschale 16.00
mit Rohschinken-Espuma



KREATIVES ZUM HAUPTGENUSS

Schweizer Rindsfilet-Medaillon
im Coppa-Mantel
mit Red-Rouge-Ruebli und Truffel-Venere-Risotto

Lamm-Rack am Stuck gegart
auf Tomaten-Bramata und Tomatengemuse

Poulet Cordon bleu “Ticinese”
(gefullt mit Luganiga und Pecorino-Raclette-Kase)

serviert mit Pommes Frites und GemuUse

Hackbraten (Burgerteller)
mit Kartoffelstock und Gemuse

Lange Schweinerippen von der Metzgerei Bechinger
mit Gemuse und Sauerrahm-Folienkartoffeln

Backhendel
begleitet von Kartoffelsalat

AUS DEN GEWASSERN UM HAUPTGENUSS

Ganz gebratene Forelle
mit Salzkartoffeln und Spinat

Gefullte Calamaris
auf Sepia-Nudeln “Mediterrana”

58.00

46.00

36.00

31.00

34.00

31.00

48.00

38.00



FLEISCHLOS ZUM HAUPTGENUSS

Gemusegratin 31.00
Gefullte Spitzpaprika “Provencale” 33.00
Venere-Risotto mit gebackenen Broccoli 36.00

GROSSER SALATTELLER MIT. ..

Ei 26.00
Backhendel 31.00
Poulet Cordon Bleu “Ticinese” 36.00
Rindsfilet Medaillon im Coppa-Mantel 48.00
Wurst-Kase-Salat (Metzgerei Bechinger) 28.00
Poulet: Schweiz
Kalb: Schweiz
Schwein: Schweiz
Rind: Schweiz
Lamm: Neuseeland
Forelle: Italien/Schweiz
Calamaris: Italien
Brot: Schweiz Backerei Rohner
Leitungswasser: 3dl CHF 2.00

5dl CHF 3.00

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. 8.1 % MwSt



LUST AUF ETWAS SUSSES!

Zuger Kirschtorte 16.00
mit Kirschen-Glace

Marinierte Beeren 19.00
mit Limoncellocreme und Zitronensorbet

Sorbetteller 17.00
mit frischen Frlchten

Gebackene Zitrone 15.00
serviert mit frischem Mojito Cocktail

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken inkl. 81 % MwSt



