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Gilde-Speiserestaurant, 5707 Seengen
Telefon 062 767 99 99, essen@eichberg.com, www.eichberg.com
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LideGle
Wir freuen uns, wenn Sie sich kulinarisphi@ren lassen und wir mit unserem Team den Rahmen um lhren festlichen
Anlass bieten durfen!

Wir bauen aktuell am Platz des altbekannten Restaurants und Hotels das eRist@ataid der Schweiz mit
grosszigigen Evédaumen im Obergeschoss. Zubtitmung der Bauzeit haben wir an allerbester Lage ein schénes
Panoramd&restaurant erstellt. Hier bedienen wir Sie mit Freude bis zur Erdffnung-dess@abeats im Sommer 2022.

Fir Ihren Anlass bieten sich verschiedene raumliche Méglichkeiten an:
PamramaRestaurant Bereich «Waldsicht» bis 30 Personen
PanoramdRestaurant Berelich «Seesicht linkdés 40 Personen
PanoramdRestaurant Bereich «Seesicht recht&»60 Personen
PanoramdRestaurant komplett bis BO Personen
PanoramdRestaurant Bereich «3gse» bis 100 Personen

ResidenRidumd & 2 bis 50Personen flir Seminare
bis 80 Persondtir Bankette

1 Bauernstube in geschichtstrdchtigen Mauerrbis 35 Personen
1 Eventund ChasChaletmit stilvollem Altholz bis120Personen

=4 =4 -8 -8 -8 9

Unsere PanoranT@rrase ist fest Uberdacht, so dass Sie auch bei Regenwetter im Trockenen geniessen kénnen.

Kinder sind bei uns gern gesehene Gaste. Sie kénnen sich auf dem grossen und originellen Spielplatz nach Lust, Laur
abseits vom Strassenverkehr in SicherheitigergnFir sie haben wir eine spezielle und attraktive Kinderkarte
zusammengestellt.

Nachfolgend lesen Sie einen Auszug aus unseren allgemeinen Geschéaftsbedingungen mit fir Veranstaltungen relevar
Informdionen. Die kompletten AGB sindrawiv.eichberg.comubliziert.

Offnungszeiten: Montag und Dienstag Ruhetaig, detaillierten Offnungsizen finden Sie auhserer
HomepageFur reservierte Anladsis maxmal 24.00 Uhr getffnet. Verlangerte
Offnungszeiten sind aus Riicksicht auf-H&ekidenzgaste und Anwohner nicht
moglich. Die letzte Runde servieren wir um 23.3@dihvlittagsAnlassen steht
Ihnen der Platzdmaxmal16.30 Uhr zur Verfiigung

Bankettbesprechungen: Wir mochten lhnen unsere Btieistung optimal anbieten kdnnen. Dazu mdchten wir
sie gerne individuell und personlich beraBankettbesprechungen sind deshalb nur
nach telefonischer Voranmeldung méglich.

Menibestellung: Unsere kulinarischen Vorschldge und die Apéros sind abohénPers Mendi
berechnet. Die Wahl solfte fir die ganze Gesellschaft einheitlicBeisein.
verschiedenen Menls unter 10 Personen pro Meni (ausgenommen einzelne Vegetarie
oder Kinder) verrechnen wir einen Zuschlag von 10% des Menipreises. Wir bitten Sie
uns Ilhre Menibestellung bis spatestens 15 Arbeitstage vor Ihrem Anlass bekannt zL
geben. Auf Wunsch schreiben wir Ihnen gerne ein Menukéartchen.

Wein: Wir haben fir Sie eine Liste von auserlesenen und beliebten Weinen zusammengestellt. S
darfen jedoch gernauch aus unserem grossen Weinangelsaten internationalen
Qualitétsweinen lhren Favoriten auslesen. Bei selbst mitgebrachten Weinen verrechnen w
fur Service, Bereitstellung und Reinigung der Glaser ein Zapferigel8.vpro 7.5 di
Flasche.

Mitgebrachte Torten: Unser Chef Patissier ist eidg. dipl. Kor@liinfiseurmeister und Tor&pezialist. Er setzt
Ihre Tortenwiinsche gerne professionell um. Wir bitten Sie deshalb um Verstandnis, wenn w
keine mitgebrachten Torten servieren.

Rauchen: Sie gaiessen bei uns in einem rauchfreien Ambiafitdaieten keine Raucherwaren
an.

Garderoben: Garderoben sind vorhanden. Fur mitgebrachte Gegenstande Ubernehmen wir keine
Haftung.

Dekoration: Organisieren wir gerne fir Sie und verrechnen sie Ihnesemen Udelbstkosten.

Andernfalls haben wir nachfolgend einige Adressen von Fachgeschéften in der
Umgebung aufgefuhrt, mit denen wir eine gute Zusammenarbeit pflegen.


http://www.eichberg.com/

Fur Tischund Namenskartchen bieten wir verschiedene siisse Varianten an. Von der
Mini Konfitlire bis zur edlen Pralinenschachtel mit individuellem Namen.

Personenzahlen/Verrechnung: Unsere Einkaufgnd Mitarbeiterplanung basiert auf der bis 7 Tage vor demvanlass
Ihnen gemeldatePersonenzahl. Die 24 Stunden vor Beginn des Anlassetegemeld
Personenzalgilt als MindestVerrechnungsbasis. Es besteht kein Anspruch auf eine
Reduktion fir nicht angereiste Gaste und auf bereits vorbereitete und nicht konsumierte
Speisen und Getranke.

Unterhaltung/Spiele/Lautstérke: Darbietungen mit brennend&egestanden(Wunderkerzen, Tischbomben) &to.
Haus sind untersagt. Dadurch oder durch rauchen beschadigtes Mobiliar werden wir
Ihnen verrechnen. Feuerwerke im Hieiérbehordlicluntersagt (ausgenommen 01.
August und Slvestey Auch da Steigenlasa von Papiereissluftballonen
(Himmelslaternen) ist aus Sicherheitsgriinden und aus Rucksicht auf Tiere und Natur
untersagt Unterhaltungsdarbietungen und Musik missen aus Rucksicht auf die
Nachtruhe der Hotelgaste ab 23.30 Uhr eingestellt werden.cimbeXash gilt ab
23.00 Uhr die Lautstarke des gesprochenen Worts.

Was kostet Ihr Anlass? Faustformel zur  ungeféhren Berechnung Ihres Anlasses:
Menipreis + Preis einer F. Rotwein + Apéro x Personenzahl + Dekoratio
Damit liegen Siet 0% beim voraussladtten Rechnungsbetrag.

Annullationsbedingungen: Bis 30 Tage vor Anreisekeine Verrechnung
2129 Tage vor Anreise: 20% des bestatigten Arrangements
1320 Tage vor Anreise: 40% des bestétigten Arrangements
7-12 Tage vor Anreise: 60% des bestatigten Argaments
0-6 Tage vor Anreise: 80% des bestatigten Arrangements
Nidhterscheinen ohne Abmeldung:
100% des bestatigten Arrangements
24 Stunden vor Anreise Meldeschluss fiir einzelne G@séx. 10% der
Gesamtanzahl)

Seminare: Wir verfligen Uber verschied®saimlichkeiten vdrgbis 20 nt. Verlangen Sie bitte
unsere speziellen Seminarunterlagen.
Technik: Falls Sie technische Hilfsmittel fur Présentationen und Unterhaltung benétigen,
installieren wir diese fur 3iefolgenden Tarifen (pro Tag / pro Einnng})t
Hellraumprojektor mit Leinwand Fr.30-
Beamer ganzer Tag mit Leinwand Fr. 80
Beamer halber Tag / pro Anlass Fr. 40
Flip Chart Fr.30.-
Pimwand Fr.20.-

Verstarkeranlage mit Mikrofon / CD / USBr.80.-
Spezielle Einrichtungsnd Aufréimarbeiten verrechnen wir nach Aufwand.

Preise Zahlungsmittel: Alle Preisesind inkl. MWST aufgefihrtVir bevorzugen Barzahlung;déect,
Postcard und Rechnung mit Fddankuberweisung. Bei Rechnungsstellungjrgglt
Zahlungsfriston10 Tage

Ihre Vorbereitung: Jeder erfolgreiche Anlass brawghe seridse Vorbereitung. Dazu bendtigen wir

einige Informationen von lhnen. Als Gedankensttiaken Sieine Checkliste, auf
welcher Sie die wichtigsten Punkte beneittausausfillen kénnen.

Sisse Prasente fiir lhre Gaste: Mochten Sie |hre Gasti# einem siissen Prasent Uberraschen? In unserer Genuss
Manufaktur stellen wir Bl@nfitiren, BiChromli und verschiedene Pralinen
Spezialitdten her. Viele davon eignen sich als sisser Gruss auf dem Tisch oder al
Namenskartchen. Wir beraten Sie gerne!

Blumen / Dekoration: Nicole Widmer, Zetzwil 062 773 12 19

Trendblite Egliswil 062 775 37 36

Blueme KarSeon 062 775 06 10

Anita Brunner, Leutwil / Nussbaumen 056 28 11 88
Papeterie: Dorf Papeterie, Seengen 062 777 3383
Fotos/Presse: Moor Thomas, Menziken 079 963 00 05

Die vorliegenden kulinarischen Vorschlage (Vbtai@02lersetzen alle vorangegangenen Versionen.
Mit lhrer definitiven Buchung aneri@m Sie dieseAuszug aus unsei@digemeinen Geschéaftsbedingungen.
Unsere vollstandigen allgemeinen Geschaftsbedingungen simdhesithberg.comubliziert.


http://www.eichberg.com/
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Sie geniessen bei Wwebensmittel, welche wir gemass folgender Herkunft fir Sie einkaufen. In
unserer Kiiche werden sie fachgerecht und mit Freude zu schmackhaften Gerichten verarbeitet. Ur
Ziel ist, dass stets frische, ehrlich produzierte und qualitativ hochstehende fardgiektum

wahren Genuss werden. Wo mdglich, bevorzugen wir regionale Produkte und Lieferanten.

Rind Schweiz Poulet Schweiz

Kalb Schweiz ZuchtForellen  Kundelfingerhof, Thurga

Schwein Schweiz ZanderKnusperli Polen, Verarbeitung
Schveiz

SivaeHdtagBic Pradlke

BioGemisebau Nach saisonaler Verfligbarkeit verarbei
wir frische, knackige Salate und
schmackhafte Gemuse direkt aus unse
eigenen Bigsemusebau zu feinen
Gerichten fur Sie.

Bio Gutsbetrieb  Freilandeier, nadterfligbarkeit Jungrind
Fleisch aus artgerechter Mutterkuhhaltt
und Geflugelfleisch von Freilandhihner
Fleischgerichte mit Eichb&ilgisch werde
ausdrucklich gekennzeichnet.

Getreide wie Dinkel und Weizen fur uns
GenusdManufaktur.

Gemiusebau drGutsbetrieb Eichberg sind beide mit der Kr
von BieSuisse ausgezeichnet und produzieren seit 1959

biologische Lebensmittel in Eichl@umlitéat. Der Gutsbetriek
erfullt zudem die strengen KR{htlinien fur die Tierhaltung

BIOSUISSE

Ausserhalb der saisomaléerfligbarkeiten der Eichberg
Produkte beziehen wir Salate und Gemiuse aus dem Gast
Fachhandel.

Zu allergenen Zutaten geben Ihnen unsere Mitarbeitende
Nachfrage gerne Auskunft. Melden Sie Allergien bitte unb
bei der Bestellung! Bei nichigéongig gemeldeten Allergien
kénnen wir die allergiegerechte Zubereitung nicht garantic
Die Belastung durch Spuren kénnen wir leider nicht komp
ausschliessen. Bitte teilen Sie uns dies bei entsprechendt
Allergie unbedingt mit.



DasEktristagint nit aramiyefo
Bdidtelao @rite

Champagner Laurent Perrier brut 75 cl Fr. 79-
Prosecco di Valdobbiadene 75 cl Fr. 49-
Friichtebowle je nach Saisomt Alkohol Liter Fr. 37-
ohne AlkoholLiter Fr. 27-
Michel Orarenjus (Max Havelaar) Liter Fr. 16-
Frisch gepresster Orangenjus Liter Fr. 29.50
Eptinger Mineralwasser Liter Fr. 9.90
EichbergQuellwasser mit Kohlens&uik Fr. 5.90
EichbergQuellwasser mit Kohlenskites Fr. 9.90

Gerne beraten wir Sie bei der Wahl des Weins zum Apéro. In unserer Weinkarte fuhren wir ein aktt
und sehr vielfaltiges Angebot an regionalen und internationalen Qualitatsweinen.

P4
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Mindestens 10 Personen

5 Wairfel Hausgebackenes gegsltKrauteNussbrot
20g Gewirzte Nussmischung
309 Cruditégrohe GemusestabchenanéiDip Saucen)
20g Hobelkas&dllchen
1 Glas Marinierte Strauchtomatemit Mozzarellaperlen, an Balsamicodressing
1 Stk. Saisonaler Suppenshearm oder kalt)
pro 10 Pers 1 Flammkuchédardin oder Classique)
Hausbrot und Brétchen pro Person Fr. 17-

Firgatae Vaiciaan

Cruditégrohe Gemisestabchen mit

verschiedenen Digaucen) pro Pers. Fr. 3.50
Chips, Nissli, Salzstengeli und Kédsestangen pro Pers. Fr. 2-
AntipastiVariation

Schwarze und grine Oliven, ParmBsackchen,

Peppadews mit Frischkése pro Port. Fr. 4.50
Party Sandwiches

Vollkorn und weisses Schraubenbrot
geflllt mit: Schinkergalami, Thon,
Ei,Kése, Tomateviozzarella pro Stick Fr. 3.80

Hausgebackenes gefiilltes Kréessbrot pro Port. Fr. 3.50

Trockenfleisch Plétfiir 23 Personen)

TrockenfleisciMostbrockliRohschinkeGoppa, Salami,
Rohessspeakd Hobelkasereativ garniert Fr. .-

Mini Frblingsrollen/EGETARISCH
mit sweet and so@hilisauce pro Stuck Fr. 2-



Falaffelbéllchen
in Knusperpanade gebacken
mit Eichberg<urbis Chutney pro Stick Fr. 1.50

Chilf Wiirstchen vom Angé&nd pro Stuck Fr. 2-
Pikantes Wirstchen mit Ga&lSauce

s
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Classigue  Creme fraiche, Zwiebeln, Speck,
Greyerzer und Freiburger Vacherin,

schwarzer Pfeffer und Schnittlauch Fr. 21-
Jardin Créeme fraiche, Zwiebeln, wenig Knoblauch,

Gemusestreifen, Greyerzer und Freiburger Wacheri

schwarzer Pfeffer und Schnittlauch Fr. 21-
Salsonaler Flammkuchen Fr. 23-

Als ApérdPortion empfehlen wir Ihnen fiir drei bis vier Personen einen Flammkuchen.



Frithggrise

Das Frihlingsmenl mit weisser

Spargeairémesuppe Frihlingskaft Spargelwirfelchen

und Béarlauchstreifen, serviert mit einem BaurBnicshe

* % %

Spargelsalat Pomodomit weissen und grinen Spargeln,
eingelegten Herztomaten an Olivenvinaigrette,

erganzt miZandeknusperli im Krautermiz|

* % %

Vorspeis&pargeln Hollandaise

Weisse und grine Spargeln mit Krddtdiandaise Uberbacken
* % %

AngusGeschnetzeltes Biindner Art

Schonend gegart in Bindner Pinot Bairce

garniert mit Trockenfleis@treifen,

begleitetvon Frihlingzwiebelgemuse, weissen und grinen
Spargeln und neuen Bratkartoffeln

* % %
Stisse Friihlingsgendsse Drei Gange Fr.  69-
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot Vier Gange Fr.  79-

Funf Gange Fr. 89-

FlammkuchefsparagugApére Empéhlung)
mit Spargelstreifen, Fruhlingszwiebeln, Landrauchschinken, Pilzen und Kdse 23.

Die nachfolgenden Gerichte kénnen Sie auch als Hauptgang zum obigen Meni wahlen. In den
Klammern sehen Sie die Meter Minderpreise.

Pouletbristchen Argavi
mit feiner Dorrpflaumenfillung und EichbBagimnissen
an kraftigem Marsalajus Fr. 3.- D

Schweinsschnita@ébrdonBleu
geflllt mit Rohschinken, Brie und Barlauch
in der Knusperkruste gebacken Fr.39- (9

Spargelravioll Antonio
mit grinen Spargeln, eingelegten Herztomaten und
Frihlingszwiebeln an Krauterschaumsauce Fr. 2.- (19

ForellefiletsAsparagus
sorgféltig gebraten und mit Krauterkruste Giberbacken Fr. 39.50%

Zu diesen Speisen servieren wir lhnen ein sbhftexkrihlingszwiebelgemise mit Dérrtomaten,
weisse Spargeln und neue Bratkartoffeln.



LadteSmagridte

Das Sommermeni

Duo von Babah@housh und Gazpacho Suppe
Aromatisches Aubergin@atarund kalte spanische Nationalsuppe
begleitet vondicht getoasteten Olivenbilaamellen

* % %

Tomatensalat mitiffeF Mozzarella

an Balsamiec®ressig, modern garniert

mit Zwiebeln und Basilikum

* % %

Vorspeis®avioli

BasilikurrRavioli mit sautierten Kirschtomaten
in Olivendl an Weissweinkrautersau

* % %

Kalbsschnitzel Saltimbocca

auf samigem Risotto und Ratatouille
begleitet vorkraftigem Marsalajus

* % %

Stisser Sommertraum

Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot

FaAmmkuchen Toscaffpére Empfehlung)

mit Zwiebeln, Tomatencoulis, Oliven, Ruccola, Rohschinkerrund Kas

Die nachfolgenden Gerichte kénnen Sie auch als Hauptgang zum obigen Meni wahlen

Klammern sehen Sie die Metler Minderpreise.

Hdoumi Nikosia
Zypriotischer Frischkase in der Kokoskruste gebacken,

Drei Gange Fr.
Vier Gange Fr.
Funf Gange Fr.

mit AnanagMlange Chutney und Chili auf samigem RiswmitioRatatouille

erganzt mit einer Curryschaumsauce

Zartes Schweizer Pouletbriistchen Ticino
mit Mozzarelld)6rrtomaten und Pesto gefullt, an Marsalajus
auf Risotto und Ratatouille

SommexCordonBleu

Fr.

Fr.

Schweins Corddsieu gefillt mit Rohschinken, Dérrtomaten und Brie

serviert mit Pommes frites und Sommergemise

Foreénfilet Mediterrane

Sorgfaltig gebratene Forellenfilets vom Kundelfingerhof
mit Krauterkruste Gberbacken, an Weissweinsauce,
angerichtet auf Risotto und Ratatouille

Fr.

Fr.

Fr.

23.

29.5012)

36. 6

37. (9

39.502

69-
79-
89-

. Inden



Wiq PizevraKiitis

Das Wildmenii

Kiirbiscremesuppe Cindere

Suppchen vom Eichbeafgrbis mit Honig verfeinert

erganzt mit Schaumhaube, Kernen und Ol

* * %

Nlisslisalat Mimosa

Nusslisalat an Hausdressing mit

gehacktem EichbergBiceilandei

auf Wunsch grillierte Specktranchenzda

* % %

Kiirbisraviolf

Aromatisch geftillt, auf Preiselbeerrahmsauce

erganzt mit Rotweinbirne und knusprigem Federkohl

* k% %

Stroganoff von Rebnd Damhirsch

Rosa gebratene Wiirfel von Reh und Damhirsch mit sautierten
Waldpilzen an einer samigen Wildrahmsauce mit Cognac
dazu ei Preiselbeeipfel und hausgemachte Spatzli

* % %
Herbsficher Desserttraum Drei Gange Fr.  69-
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot Vier Gange Fr. 79

Funf Gange Fr.  89-

HerbstFlammkucheiApére Empfehlung)
Creme fraiche, Zwieltgutney, Trauben, Kase, Rucola Fr. 23.50

Die nachfolgenden Gerichte kénnen Sie auch als Hauptgang zum obigen Menii wéhlen. In den
Klammern sehen Sie die Meter Minderpreise.

Rehschnitzel Mirza

Saftige grillierte Rehschnitzel auf sdmiger Wildxabensit

sautierten Weichselkirschen, begleitet von herbstlichen Garnituren

und hausgemachten Spatzli Fr. 44. 6D

Hirschpfeffer Haus Art

Saftiger Hirschpfeffer garniert mit frischen Waldpilzen, Perlzwiebeln,

Speckstreifen und BrotcroGtdregleitet von herbstlichen Garnituren und
hausgemachten Spatzli Fr. 31.(+6)

Pilzragodt Waldleben
Ragodt von Waldzen an samiger Krautersauce,
mit Serviettenkndédelmrahmt miterbstlichen Garnituren

Fr. 33- 4
Sorgfdlig gebratene Forellenfilets
vom Kundelfingerhof mit Krauterkruste tberbacken,
an Weissweinsauce, angerichtet auf Blattspinat,
begleitet von Kurbisravioli Fr. 39.50(+2

1(



Witagaidte

Das wintévierhie

Kiirbiscremesuppe Cinderella

Slppchen vom Eichbefgrbis mit Honig verfeinert
erganzt mit Schaumhaube, Kernen und Ol

* % %

Nlsslisalatma la Douce

feiner Selleriesalat mit Weeren und Baumnussen,
begleitet vorNUsslisalat an Balsamicodressing

* % %

Saisonale Ravioli

mit daau pasender Sauce

* % %

Balchen Bierteig

Klassisch und beliebt mit Tataresauce, Zitrone
und Dampfkartoffeln

* * %

Winterzauber

Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot Drei Gange
Vier Gange
Funf Gange

FlammkahenElsas@Apére Empfehlung)

mit Creme fraiche, Zwieb&aohberg Sauerkraytase und Rauchlachs Fr

Fr. 69-

Fr. 79-

Fr. 89-
.A.-

Die nachfolgenden Gerichte kénnen Sie auch als Hauptgang zum obigen Menii wéahlen. In den

Klammern sehen Sie die Meter Minderpreise.

WinterCordon bleu

Kal bsschnitzel gefg¢gllt mit aBuur ehammeo

Knusperkruste gebacken, begleitetRommes fritasnd Gemusegarnitur Fr

Geschnetzeltes vom-Biegus
Schonend gegart in Pinot N®auceerganzt mit Salsi@treien

dazuWintegemuse un&erviettenkndodel Fr.

Stroganoff von Reh und Damhirsch
Rosa gebratene Wiirfel von Reh und Damhirsch mit sautierten Waldpilzen
an einer samigaiildrahmsauce mit Cognacfeinert

dazu Apfelschnitze mit PreiseleeRotkraut undo&tzli Fr.

Forellenfilets Pr oven-al eo
Grillierte Forellenfiletst EichbergRahmsauerkratiiberbacken
mit Krauterkrustedazu Dampfkartoffeln Fr

448)

39.9

38.(42)

. 39.50 ¥

und



DeslaidteM auifif fiatdeiage

Verlobung, Zivilhochzeit, Hochzeit, Gold#inerne Hochzeit, Geburtstag
oder wennods andgdpflegteemslarf. f est | i ch

Feines RauchlachstataiVindbeutel
mit Salatbouquet
und HonigSenfsauce mit Dill

* * %

Hausgemachte, saisonale Suppe

* k%

Saisonales Sorbet

* % %

LesdeuxFilets (auf zwei Teller serviert)
Kalbs und Rindsfilet am Stlick gebraten
Calvadosund Béarnaisesauce
ButterNudeln
Williamskartoffeln
Gemdisegarnitur

* % %

Susser Desserttraum
Eine Variation aus unserem saisonalsar2egebot mit
Einer luftigen Creme, marinierten Beeren oder Friichten,
zartschmelzender Glacé und einem Geback

MenU komplett Fr8.9

1



20) Fr. 2-

Gemiuisebouillon mit Eierflocken

*k%k

Feines Schweinsgeschnetzeltes
an Champignonsrahmsauce
Teigwaren

zwei Sorten Saisongemduse

*k%k

Panna Cotta mit Saisonfriichten garniert

21) Fr. &.-
Sal at aVivao Karott
Blattsalat

*kk

Hausgemachter Jungrirckbraten
an Krauterrahmsauce

Pommes frites

zwei Sorten Saisongemise

*kk

Sussmostcreme finischen Apfelond
eine Kugel Vanilleglacé

22) Fr. 57.-

SaisofiSalat mit Sprossen kreativ garniert
*k%

Saftige Rindgetw ¢, r T e |
an Paprikarahmsauce
PilawReis
Gemiusegarnitur

*k%

Caramelkopfchen mit
Rahm und Fruchtegarnitur

asStroc

24) Fr. 6.50

ApfelMeerrettichsuppe mit Rahmhaube un
Baumniissen
*k%

Randenund bunte Blattsalate

*k%k

Saftige Kalbsbraten

an Mischpilzrahmsauce
Kartoffelgratin
Gemdusegarnitur

*k%k

Gebrannte Creme idiandeln
dazu ein&KugelNanilleglace undinem Gebac

23 Fr. 73.

Tomatencreme mit Basilikum und Rahmhe
*%k%

Eisbergsalat mit Thousand Isl@mndssing unc
Daorrfriichtestreife

*kk

Zarte Kalbsschnitzel

an Champignonsrahmsauce

ButterNudeln

Gemiusegarnitur

*kk

Frischer Fruchtsalat mit einer Kugel
Fruchtglace und Garnituren

DEHAUPTSPEISEN DVESHRS
WERDEN MACHSERVICE SERVIERT



%) Fr. 9.-

Aargauer Rueblisuppe mit Sekt verfeinert

*k%k

Hausgemachtes Blattert€iguilleté mit
Walailzen gefullt, an Krauterrahmsauce

*k%k

Nusslisalavlimosa mit gehacktem Eichberg
FreilaneEi (saisonal)

*k%k

Roastbeef am Stlick rosa gebraten
an Sauce Béarnaise
Williamskartoffeln

Gemdusegarnitur

*k%k

Eistorte Eichberg mit
Saisonfrichten garniert

27) Fr. 109.

Pikantes Rindfleischtatare

geschmackvoll gewiirzt, begleitet von Eich
Chutney und raffiniert eingelegten Manufal
Zucchetti,

dazu Toast und Butter

*k%k

Gemisebouillon mit Kasecro(tons

*k%k

Saisonravioli mit eingelegten Strauchtomat

*k%k

Kalbssteak sorgfaltig am Stiick gebraten ar
Morchelrahmsauce

Butternudeln

Gemiusegarnitur

*k%k

Warmes Schokoladengebéack mit weichem
Traubensorbet und Friichtegarnitur

EnSinita ar ALficteuy

Zur Erfrischung zwischen den Gangen lhres Menus empfehlen wir Ihnen ein hausgemachtes Sorbe

Wir beraten Sie gerne.

26) Fr. 79.

Baba Ghanoush begleiten leicht
getoasteten Olivenbratmellen,
EichbergChutney und

einem bunten Salatbouquet

*k%k

Krautercremesuppe mit
Rahmhaube

*k%k

Mit Waldpilzen gefilltes Schweinsfilet im
Rohschinkenmantel auf

Thymianjus

Greyerzerkartoffeln

Gemusegarnitur

*k%

HimbeeiTiramisu mit Straciatef@lacé
dazu hausgemachtes Mandelgeback und
Pralinensauce
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WERDEN WACHSERVICE SERVIERT






