«Es ist ein Privileg, GemUse und Fleisch vom eigenen

Gutsbetrieb zu verarbeiten; so macht das Kochen
fUr unsere Gaste einfach viel mehr Freude.»

Kiachenchef Jirgen Stockel zu Besuch in der Gartnerei,
der Metzgerei und bei den Hihnern.

KARTAUSE ITTINGEN
*ZUTATEN 100% ITTINGEN *




Herzlich willkommen in der Kartause Ittingen

Mit diesem Streifzug durch die Kartause Ittingen heissen wir Sie «herzlich willkommen!» und
wiinschen lhnen viel Vergniuigen bei der Auswahl Ihres Wunschmenus.

Kichenchef Jirgen Stockel zur 0-km-Strategie:

«Es ist ein Privileg, als Koch zuzuschauen, wie das Gemuse aus unserem Garten und das Fleisch
von unserem Bauernhof sozusagen auf den Teller «wachsen». Eigene Produkte zu verarbeiten,
macht einfach Freude.»

Gut zu wissen

Philosophie

Unser Kiichen-Team verwohnt Sie mit gesunden, saisonalen und mit grosser Sorgfalt zubereiteten
Gerichten. Dabei richtet sich das Angebot, ganz im Sinne der klésterlichen Tradition der Selbstver-
sorgung, nach den Erzeugnissen aus unserem Gutsbetrieb, aus unserer Késerei, Metzgerei, Backerei,
Gartnerei, Fischzucht und dem Weinkeller. Neben unseren Eigenprodukten verwenden wir bevorzugt
Produkte aus der Region.

Wir I(i)eben Nachhaltigkeit: Unsere Philosophie und Bemiuhungen im Bereich Nachhaltigkeit wurden
2022 mit dem ibex fairstay label Platinum ausgezeichnet.

Herkunft Fleisch

Das Kalbfleisch stammt, wenn immer méglich, aus unserem Gutsbetrieb. Bei grosser Nachfrage
erganzen wir unser Angebot mit Produkten, die ausschliesslich aus der Alpstein-Region stammen.
Das Rindfleisch beziehen wir ebenfalls von Bauernhdfen aus dem Alpstein oder unserem eigenen
Gutsbetrieb. Aktuell sind wir in der Umstellung zu einer Freiland-Schweinehaltung. Bis wir so weit
sind, beziehen wir unsere «Sauli» voriibergehend vom Schloss Herdern oder aus dem Toggenburg
und verarbeiten sie in unserer eigenen Metzgerei.

Trockenfleisch und Aufschnitt werden von unserem hauseigenen Metzger mit Fleisch vom eigenen
Bauernhof produziert.

Fur die Gefligelgerichte verwenden wir ausschliesslich Culinarium-zertifizierte Produkte aus der
Ostschweiz.

Nachservice
Der Hauptgang wird mit einem Nachservice gereicht. Auf Wunsch servieren wir gerne auch einen
grossen «XL-Nachservice» mit Fleisch, Gemuse und Beilage fir CHF + 5.—.

Spezielle Winsche
Bei Bedarf gehen wir gern auf individuelle sowie gesundheitlich bedingte Essgewohnheiten ein und
nehmen lhre Wiinsche im Voraus entgegen.

Menu-Auswahl — ein einheitliches Menu fiur alle Gaste

Waébhlen Sie von unseren verschiedenen Vorschlagen Ihr Wunschmenu aus oder stellen Sie aus
einzelnen Gerichten eine eigene Menu-Folge zusammen.

Bitte wéahlen Sie ein einheitliches Menu fir alle Gaste und eine Hauptgang-Alternative fiir lhre
vegetarischen/veganen Gaste. Wir beraten Sie gerne dabei.

Angebote gultig ab 2023 - Preise in Schweizer Franken inkl. Mehrwertsteuer
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Unsere beliebtesten Gerichte in einem Menu vereint...

Ittinger Krauter- und Blutensalat

Pflicksalat mit frischen Krautern und Bluten aus dem Klostergarten

Ittinger Rebkasewidirfeln und gerdsteten Kernen

Ittinger Muller Thurgau-Suppe
mit Holzofenbrot-CroQtons

Kalbsgeschnetzeltes
mit hausgemachten Spétzli und Marktgemuse

Ittinger Apfel-Tiramisu
mit dunklem Biskuit und einem Schuss Ittinger Gravados

Menu

Optionen

Dessertbuffet anstelle des Desserts (ab 25 Personen)
mit kleiner K&sevariation

Friandises (2 Stick p.P.)
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Kalte Vorspeisen

Roastbeef
vom Ittinger Rind mit einem Relish von Ittinger Gewirzgurke
Dijonsenf-Mayonnaise und Salatbouquet

Ittinger Frischkase auf Randen-Carpaccio
an einer Honig-Senf-Vinaigrette mit Salatbouquet und Parmesan-Rosmarin-Sablés

In Ittinger Gin gebeizter Schweizer Berglachs
mit Meerrettichschaum und mit Ittinger Verjus marinierte Apfelperlen

Salate

Kloster-Turmli
aus jungem lttinger Weichkése und saftigen Tomaten mit hausgemachtem Pesto
vom eigenen Basilikum, auf Pflicksalat mit Ittinger Rapskernen

Nusslisalat
mit Ittinger Speck, gehacktem lIttinger Freiland-Ei, Holzofenbrot-Croltons
und franzdsischem Dressing

Klostersalat
mit Gurke, Tomate, Peperoni, Oliven und Ittinger Frischk&sewdirfeln

Suppen

Blumenkohl-Zitronengrassuppe
mit Ittinger Curry-Popcorn

Ittinger Gartenkrautersuppe
mit Gemise-Chiffonade und Ittinger Sauerrahm

Ittinger Muller Thurgau-Suppe
mit hausgemachten Holzofenbrot-Croltons

Tom Kha Gai
mit gezupftem Fleisch von der Ittinger Legehenne

Warmes Zwischengericht

Basilikum Pappardelle
mit Kirschtomaten-Sugo, Ittinger Reibkase und
hausgemachtem Basilikumpesto

Fischvariation vom Kundelfinger Hof

Regenbogenforelle und Lachsforelle auf Orangen-Fenchelgemiise
mit gebratenen Kartoffelwirfeln und Ittinger Verjus-Sauce
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Vegetarische Hauptgerichte

Hausgemachte Kichererbsenkugeln 29
auf Safranrisotto mit Tomatensugo und Ittinger Joghurt mit Minze

Rotes Linsen-Chili sin Carne 29
Tomatierter Linseneintopf mit Kichererbsen und Hom Mali Reis

Auberginen-Thymianteigtaschen (vegan) 29
auf Peperonata mit gebackenem Rucola

Hauptgerichte

Ittinger Klassiker*

Ittinger Hackbraten 29
mit Ittinger Blauburgundersauce, Kartoffelstock aus Kartoffeln vom eigenen Gutsbetrieb

Ruebli und Erbsli

Zurcher Kalbsgeschnetzeltes 39
mit Champignonrahmsauce, hausgemachten Spétzli und Marktgemuise

Kalbsrahmgulasch mit Ittinger Sauerrahm 36
mit Speckstreifen, Perlzwiebeln, hausgemachten Gipfeliknédeln und Wirzgemiuse

*bei grossen Anlassen erganzen wir unsere Hauptgange mit Fleisch aus der Alpstein Region

Regional

Mit Honig und Ittinger Amber Bier marinierte Schweinsschulter 32
vom Schloss Herdern «Sauli» mit Ittinger Bierjus
Gratin aus Ittinger Kartoffeln und Marktgemuse

Ostschweizer Culinarium-Pouletbrust 33
im Sesammantel gebraten an Edelpilzsauce
Ittinger Bratkartoffeln mit Rosmarin und Marktgemise

Rindsfilet aus dem Alpstein am Stiick niedergegart 56
Ittinger Weinbrand-Sauce, Gratin aus Ittinger Kartoffeln und Marktgemuse
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Dessert

Dunkles Felchlin-Schokoladenmousse und Caramelmousse mit Alpensalz

garniert mit Frichten und Schlagrahm 12

Thurgauer Stissmostcreme mit Ittinger Apfelringli 10

Ittinger Klostercake mit einer Kugel hausgemachtem Joghurtglace und Schlagrahm 11

Gebrannte Créme mit Schlagrahm 10

Ittinger Apfel-Tiramisu 11

Veganes Dessert 11

Schokoladen-Gugelhupf mit Ittinger Quittensorbet

Das gewisse Etwas

Hausgemachtes Sorbet als Zwischengang 7

Apfel, Verjus, Quitte, Gurke

mit Ittinger Geist 9

mit Ittinger Fortunatus 9

mit Ittinger Gin 9

Der kronende Abschluss

Ittinger Dessertvariation (bis 25 Personen) 15

Dessertvariation mit drei Kostlichkeiten aus unserer Patisserie

Ittinger Dessertbuffet (ab 25 Personen) 25

Susse Uberraschungen aus unserer Patisserie

traditionelle Spezialitaten & Ittinger Klassiker

Variation von Mousse & Cremes, zwei Glace und ein Sorbet

frische Beeren oder saisonales Frichtekompott

Torten aus unserer Patisserie

Quarkcrémetorte mit Friichten oder Beeren Stick 9

Schokoladenmousse-Torte zartbitter Stuck 9

Eistorte Stick 11

Hochzeitstorten

Zum Angebot unserer Hochzeitstorten beraten wir Sie gerne. Auswahl Hochzeitstorten

Ittinger Késevariation (ab 10 Personen) 19

Verschiedene Spezialitdten aus unserer eigenen Kaserei

dazu hausgemachtes Birnbrot, Trauben, Niisse und

gesalzene Kirbiskerne

Késevariation als Erganzung zum Dessertbuffet 9

Hausgemachte Friandises

Kleine Kostlichkeiten als Erganzung zu Kaffee und Dessert, zwei Stiick pro Person 4

Mitternachtssnack

Gin-Bratwurstli von unserem Metzger mit Holzofenbrot 9.50
) . 0. 0.8 6 GHKARTAUSE


https://www.kartause.ch/api/kartause/files/auswahl20hochzeitstorten_2022.pdf?fileId=1ed3-800f-41ba0001-be71-0a93f6591edf&timestamp=2022-09-19T09:53:46.497Z&storageContext=direct&filename=Auswahl%20Hochzeitstorten_2022.pdf

Saisonale Menus

Diese Menus sind auch als 3-Gang Menu erhdltlich. Sie entscheiden, welche Vorspeise
Sie gerne héatten. Reduktion des Menupreises bei 3 Gadngen um CHF 8.—.

Frihling — April bis Juni

Fruhlingssalat
Bunter Blattsalat mit Radiesli, Friihlingszwiebeln Eiszapfli,
Ittinger Gartensprossen und Ittinger Freiland-Ei an einem Krauter-Senf Dressing

Barlauchcremesuppe
mit frischem Barlauch aus dem Ittinger Wald und Backernacht-CroQtons

Ostschweizer Culinarium-Pouletbrust
im Sesammantel gebraten an Edelpilzsauce
Ittinger Bratkartoffeln mit Rosmarin und Marktgemduse

Tonkabohnen-Panna Cotta
mit Rhabarberkompott und Pistaziencrumble

Menu 67

Sommer — Juli bis September

Ittinger Kréauter- und Bllutensalat
Pflucksalat mit frischen Krautern und Bluten aus dem Klostergarten
Ittinger Rebkasewdirfeln und gerdsteten Kernen

Erdbeer-Gemuse-Gazpacho
mit Thurgauer Erdbeerwiirfeln und hausgemachten Basilikum-Cro(tons

Kalbsfilet vom eigenen Bauernhof*

am Stiick gebraten mit Rosmarinjus
Kartoffelstock aus Ittinger Kartoffeln und Marktgemuise

*bei grossen Anlassen ergédnzen wir unsere Hauptgange mit Fleisch aus der Alpstein Region

Hausgemachtes Ittinger Joghurt-Glace
mit Thurgauer Erdbeeren

Menu 87
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Herbst — Oktober bis Dezember

Herbstlicher Blattsalat
mit Birnenschnitz, caramelisierten Salzniissen und gebratenem Kurbis

Ittinger Miller Thurgau-Suppe
mit hausgemachten Holzofenbrot-Crodtons

Marroni-Falafel
an hausgemachtem Preiselbeer-Feigen-Chutney
und Ittinger Kurbis-Ingwer-Mousseline

Ittinger Kaseplattli
mit hausgemachtem Birnbrot

Bratapfel-Trifle
mit Ittinger Quark und Mandelkrokant

4-Gang Menu ohne Kase
5-Gang Menu mit Kése

Winter — November bis Méarz

Wintersalat
Nusslisalat mit Ittinger Speck, Ittinger Freiland-Ei und Ittinger Holzofenbrot-CroGtons
an franzésischem Dressing

Crémesuppe vom lttinger Feld-Kurbis
mit Kokosmilch, Kerndl und Kirbiskrokant

Kalbsrahmgulasch mit Ittinger Sauerrahm
mit Speckstreifen, Perlzwiebeln, hausgemachten Gipfeliknédeln und Wirzgemuse

Ittinger Brownie mit Caramel und Alpensalz
und Orangen-Chantilly

Menu
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Bankettbrevier

Ein Bankett, ob festliche Familienfeier oder Geschéftsessen, wird dann zum Erfolg, wenn es mit
Sorgfalt vorbereitet wird. Dabei kdnnen Sie auf unsere grosse Erfahrung und Unterstutzung zéhlen.
Vereinbaren Sie mit uns frihzeitig einen Besprechungstermin. So kénnen wir lhre Wiinsche am
besten berlicksichtigen. Beachten Sie bitte auch unsere allgemeinen Geschéftsbedingungen.

Das vorliegende Bankettbrevier enthalt wichtige und nitzliche Informationen und ist Bestandteil
des Vertrags. Bitte informieren Sie auch die Mitorganisatoren lhres Anlasses iber dessen Inhalt
(Trauzeugen, Tafelmajore, Kinstler usw.).

A

Alkoholausschank an Jugendliche
Kein Alkoholausschank an Jugendliche gemass schweizerischem Alkoholgesetz.

Autofrei
Unsere Anlage ist autofrei. Das Befahren ist nur in Ausnahmefallen gestattet.
Auf Anfrage sind wir Ihnen mit unseren Elektromobilen beim Transport behilflich.

Blumen

Wir leben unsere Philosophie der Selbstversorgung — unsere Floristin beréat Sie gerne.
Sie kennt unsere Raumlichkeiten bestens und bespricht Ihre Wiinsche gerne bei einem
personlichen Termin vor Ort mit Ihnen.

Blutenblatter streuen
Das Streuen und Dekorieren mit echten Blltenblattern ist nicht gestattet, da diese auf den
Tischtlichern, Holz- und Steinbdden Flecken hinterlassen.

Buchungsanzahlung

Mit der Bestatigung lhrer Reservation erhalten Sie eine Rechnung fur die Buchungsanzahlung.
Bei einer Absage ausserhalb der vereinbarten Stornierungsfristen gemass unseren AGBs
erlauben wir uns, unseren Zeitaufwand fir bereits erbrachte Leistungen (Arbeitszeit fur Offert-
stellung, Besichtigungstermine, Besprechungen und Mail-Korrespondenz mit Ihnen) von dieser
Anzahlung in Abzug zu bringen. Den Restbetrag erstatten wir Ihnen zurdck.

Diverse Dienstleistungen

Wenn Sie Dekorationen, Namenskartchen usw. selbst mitbringen méchten, sind wir
Ihnen auf Wunsch gerne beim Einrichten behilflich. Fir den Mehraufwand verrechnen
wir CHF 65.— pro Stunde.

Drohnen

Der Betrieb von unbemannten Luftfahrtsystemen (Drohnen und sonstige ferngesteuerte Flug-
modelle) ist auf dem gesamten Kloster-Areal grundsatzlich verboten. Dieses Verbot basiert
sowohl auf gesetzlichen als auch auf privatrechtlichen Vorschriften.

Einzelinkasso
Das Einkassieren von Konsumationen bei jedem einzelnen Gast benétigt Zeit. Planen Sie diese
in die Organisation Ihres Anlasses mit ein, damit keine unliebsamen Verspatungen entstehen.

Fakturierung

An wen durfen wir die Rechnung senden? Werden Zimmer und Extras wie Telefon, Spirituosen
usw. direkt einkassiert oder der Gesamtrechnung belastet? Vielen Dank fir eine detaillierte
Rechnungsinstruktion.

Feuer und Feuerwerk
Das Abbrennen von Feuer, Feuerwerk, Himmelslaternen, Fackeln, Wunderkerzen usw. ist auf
unserer denkmalgeschiitzten Anlage feuerpolizeilich streng untersagt.
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Garderobe
Fur die Garderobe Gbernehmen wir keine Haftung.

Gasteanzahl
Erleichtern Sie uns Planung und Vorbereitung, ersparen Sie sich Annullationsgebihren; teilen
Sie uns die genaue Personenzahl und kurzfristige Abweichungen bitte friihzeitig mit.

Haftung
Fur Schaden jeglicher Art, die durch den Veranstalter oder seine Géste bzw. Teilnehmenden auf
dem Gelénde der Kartause Ittingen verursacht werden, haftet in jedem Fall der Veranstalter.

Hotelzimmer/ Ubernachtung

Fur Ihre Gaste reservieren wir am Tag lhres Anlasses gerne eine Anzahl Zimmer in Form eines
Abrufkontingents. Zimmerkategorien und Preise nach Verflugbarkeit. Dem Brautpaar, Geburts-
tagskind oder Jubilar schenken wir in der Nacht des Banketts eine Gratis-Ubernachtung ab einer
Gruppengrosse von 20 Personen.

Kinder
Kindern bis 12 Jahre gewahren wir 50% Ermassigung auf den Bankettmenupreis. Verlangen Sie
auch unser spezielles Kinderangebot.

Kunstler
Mdchten Sie fur lhren Anlass Kunstler, Musiker usw. engagieren? Fragen Sie nach unseren
Kontaktadressen.

Menukarten
Fur Ihren besonderen Anlass stehen Ihnen festliche Menukarten zum Preis von CHF 2.—
pro Stuck zur Auswabhl.

Menuauswabhl
Haben Sie Géaste mit speziellen Bedurfnissen (Allergiker, Vegetarier, Veganer usw.)? Bitte
informieren Sie uns rechtzeitig.

Mindestpersonenzahl
Unsere Menus aus der Bankettkarte bereiten wir fir Gesellschaften ab 10 Personen zu.

Musik
Musizieren im Freien ist ausschliesslich nach vorhergehender Absprache mit unserem
Reservations-Team erlaubt (keine lauten Instrumente, Verstarker und Boxen).

Aus Ricksicht auf Gaste und Bewohner bitten wir Sie, die Vorschriften und Grenzwerte der
Larmschutzverordnung (LSV) einzuhalten. Der maximal zuldssige Dauerschallpegel betragt
nachts (24 bis 6 Uhr) 90 db. Bitte informieren Sie Musiker, Bands, DJ und Mitorganisatoren
bereits im Vorfeld dartiber. Unsere Bankettleitung ist angehalten, diesen Grenzwert zu
Uberprifen und, sofern erforderlich, regulierend einzugreifen.

Nebelmaschine
Der Einsatz einer Nebelmaschine muss aus feuerpolizeilichen Griinden zwingend angemeldet
werden, ansonsten ist deren Einsatz nicht gestattet (Gefahr eines Fehlalarmes).

Parkplatze
Unseren Gasten stehen Gber 200 Gratis-Parkplatze zur Verfliigung.

Probeessen
Wir bieten jahrlich drei fixe Termine fir Probeessen an. Unser Reservations-Team steht lhnen
fur weitere Auskiinfte gerne zur Verfligung.

Prospekte
Prospekte mit Informationen wie Wegbeschreibung usw. erhalten Sie gerne auf Anfrage.
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R  Rahmenprogramme
Weindegustationen, Kasen, Museums- und Gartenfihrungen, Kegeln und vieles mehr ist
mdglich. Lassen Sie sich von uns beraten.

S  Saalmiete
Fur die alleinige Benutzung der Bankettraume ist eine Saalmiete vorgesehen. Die Kosten lhres
Bankettmenus werden davon vollumfanglich in Abzug gebracht (ohne Aperitif und Getranke).

T Torten
Achten Sie bei mitgebrachten Torten auf einwandfreie Qualitat und Hygiene. Die Kuhlkette muss
bis zur Anlieferung lickenlos gewahrleistet sein (Torten 5 °C, Eistorten -18 °C).
Das Gedeckgeld inkl. Service betragt CHF 6.— pro Person.

V  Verlangerungen
Ab Mitternacht verrechnen wir CHF 350.— pro Stunde. Aus Ricksicht auf die Klosteranlage
und alle anderen Hotellibernachtungsgaste ist eine Verlangerung bis 2 Uhr méglich. Es besteht
je nach Verfligbarkeit die Méglichkeit, in einem anderen Raum das Fest zu verlangern. Diese
Option klaren wir gerne fur Sie bei der Reservation ab.

V  Verpflegung von Kunstlern, Fotografen, Chauffeuren usw.
Teilen Sie uns bitte Essenszeit und Verrechnungsart mit. Werden die Mahlzeiten mit der
Gesellschaft oder a la carte im Restaurant eingenommen?

W Wetter
Um lhnen die Planung zu erleichtern, nehmen wir Ihnen die Entscheidung tber den
Durchfiihrungsort Ihres Aperitifs ab.

Z  Zeitplan
Planen Sie Tischreden und Produktionen? Bendtigen Sie zusatzlich Zeit zum Einrichten oder
Ausrdumen? Wir versuchen, wenn immer méglich, Ihre Wiinsche zu bericksichtigen und so den
reibungslosen Ablauf und die Qualitéat Ihres Anlasses zu gewdhrleisten.

Und nach dem Anlass?
Haben Sie und lhre Géste sich bei uns wohl gefuhlt? Ihre Meinung ist uns wichtig.
Ihr Kontakt fir Rickmeldungen und Anregungen:

Stiftung Kartause Ittingen
Gastwirtschaftsbetrieb
Valentin Bot, Hoteldirektor
CH 8532 Warth

T+4152 748 44 11

valentin.bot@kartause.ch
www.kartause.ch

Gultig ab 2023 - ersetzt alle bisherigen Bankettbreviers
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