Saisonal geniessen

Wintergerichte

mit Bio-Forellen
¢







Dovspeisen, Jalate S Juppe
L 2

Nusslisalat «Nippon»

an Baumnuss-Joghurtdressing,
begleitet von in Tempurateig gebackenen
Bio-Forellenstreifen

Fr. 17.50

Gerauchtes Bio-Forellenfilet

mit Honigsenfsauce und Meerrettichschaum,
dazu ein Salatbouquet und ein lauwarmes
Brioche

Fr. 19.00

Gebratenes Bio-Forellenfilet Colmar

auf Rahmsauerkraut, mit Baumnusskruste
liberbacken, begleitet von Krdauterpesto und
Weissweinschaum

Fr. 19.00

Winter-Kombination von

Land und Wasser

Kartoffel-Lauchsuppe mit Rauchforellen-
streifen und Safranrahmhéaubchen,
kombiniert mit Nusslisalat und gehacktem
Eichberg Bio-Freilandei,

dazu ein Baumnussbrioche

Fr. 16.00

Kulinavische Gendisse — ein Evlebuis fiv alle Jinne
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Bio-Forellenfilet Zugerart Bio-Forellenfilet Tempura
pochiert, an Weissweinkrdutersauce, Forellenfilets im asiatischen Reismehlteig
begleitet von Pilawreis gebacken, mit Tataresauce,
Zitronenviertel und Dampfkartoffeln
Fr. 39.00
Fr. 39.50

Bio-Forellenfilet Bombay
im Kokosmantel gebacken, auf sautierten Bio-Forellenfilet Schongau
Bananen angerichtet, erganzt mit Curry- Gebratene Forellenfilet mit sautierten Waldpilzen
schaumsauce und Pilawreis und Thymianbratkartoffeln

Fr. 39.50 Fr. 41.00

Bio-Forellenfilet Italiana -
aus dem Ofen, mit Tomatenwdirfeln, Oliven, /t‘ b\'
Krdutern und Gewiirzen, angerichtet auf Blatt- (AMM(((AC e/l/(-

spinat, dazu Dampfkartoffeln ¢

Fr 39.50 Flammkuche}n Neptun
mit Creme fraiche, Zwiebeln, gerducherten
Forellenfiletstreifen und Gemiisestreifen

Fr. 23.00

Kulinavische Gendisse — ein Evlebuis fiv alle Jinne
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Ein Sprichwort sagt: Ein guter Fisch
sollte dreimal schwimmen — einmal im
Wasser, einmal in der Butter und einmal
im Wein.

Damit er dies auch kann, empfehlen
wir lhnen einige passende Weine aus
unserem Keller.

Weisswein
Sauvignon blanc 2008
Leopold Aumann, Thermenregion Osterreich

prodl Fr. 7.60
Flasche Fr. 49.00

Jose Pariente DO bianco 2010
Dos Victorias, Spanien
prodl Fr. 7.60
Flasche Fr. 49.00

Rotweine

Ticino Merlot DOC Vallombrosa 2009
Claudio Tamborini, Castelrotto

prodl Fr. 7.80
Flasche Fr. 52.00

Humagne Rouge 2009
Adrian Mathier, Salgesch VS

prodl Fr. 8.40
Flasche Fr. 55.00
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Kulinarische Vorschau

Rostigerichte
18. Januar - 11. Marz 2012

Fonduesaison
bis Mitte Marz 2012

Kulinavische 6@1«&&&@ — ein Evlebuis {iv alle Jinne



Susses — hausgemacht

In unserer Haus-Konditorei stellen wir verschiedene siisse Spezialitdten in Handarbeit her.
Unser Chef-Patissier Pascal Kainzbauer ist ein erfahrener eidg. dipl. Konditor-Confiseurm-
eister. Er ist Spezialist flir Hochzeitstorten und Spezialtorten fiir aussergewdhnliche Anlésse
wie Firmenfeiern, Einweihungen oder private Gelegenheiten. Sein kleines «siisses» Team
stellt nebst feinen Torten auch verschiedene Pralinen-Spezialitaten, knusprige Gebécke,
Meringues aus Eichberg Bio-Freilandeiern und fruchtige Konfitliren in Handarbeit her.

Eine der neusten Kreationen unseres Chef-Patissiers ist das Eichberg Birnenbrot. Viele Zu-
taten wie der Bio-Bimentrdsch, das Bio-Mehl und die Eichberg Bio-Freilandeier stammen
aus dem Seetal. Wir backen das Birnenbrot in verschiedenen Grdssen.

Suchen Sie ein siisses Geschenk oder Kundenprédsent? Wir beraten Sie gerne und zeigen
Ihnen auch Mdglichkeiten auf, Ihr Firmenlogo zu integrieren. Bei grésseren Mengen er-
halten Sie Mengenrabatt.
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Hotel / Restaurant Eichberg, Familien Wengenmaier & Mahler, 5707 Seengen
Telefon 062 767 99 99, Telefax 062 777 23 31, www.eichberg.com, essen@eichberg.com
Telefon Physiotherapie 062 767 99 20, Telefon Bio-Gemliisebau 062 767 99 29



