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LLiieebbee  GGäässttee  
 
Wir freuen uns, wenn Sie sich kulinarisch inspirieren lassen und wir mit unserem Team den Rahmen um Ihren festlichen 
Anlass bieten dürfen! 
 
Wir bauen aktuell am Platz des altbekannten Restaurants und Hotels das erste Cabrio-Restaurant der Schweiz mit 
grosszügigen Even-Räumen im Obergeschoss. Zur Überbrückung der Bauzeit haben wir an allerbester Lage ein schönes 
Panorama-Restaurant erstellt. Hier bedienen wir Sie mit Freude bis zur Eröffnung des Cabrio-Restaurants im Sommer 2022. 

Für Ihren Anlass bieten sich verschiedene räumliche Möglichkeiten an: 
¶ Panorama-Restaurant Bereich «Waldsicht» bis 30 Personen 
¶ Panorama-Restaurant Bereich «Seesicht links» bis 40 Personen 
¶ Panorama-Restaurant Bereich «Seesicht rechts» bis 60 Personen 
¶ Panorama-Restaurant komplett   bis 130 Personen 
¶ Panorama-Restaurant Bereich «Terrasse»  bis 100 Personen 
¶ Residenz-Räume 1 & 2    bis 50 Personen für Seminare 

    bis 80 Personen für Bankette 
¶ Bauernstube in geschichtsträchtigen Mauern bis 35 Personen 
¶ Event- und Chäs-Chalet, mit stilvollem Altholz bis 120 Personen 

 
Unsere Panorama-Terrasse ist fest überdacht, so dass Sie auch bei Regenwetter im Trockenen geniessen können. 

Kinder sind bei uns gern gesehene Gäste. Sie können sich auf dem grossen und originellen Spielplatz nach Lust, Laune und 
abseits vom Strassenverkehr in Sicherheit vergnügen. Für sie haben wir eine spezielle und attraktive Kinderkarte 
zusammengestellt. 

IInnffoorrmmaattiioonneenn  uunndd  aallllggeemmeeiinnee  GGeesscchhääffttssbbeeddiinngguunnggeenn  
Nachfolgend lesen Sie einen Auszug aus unseren allgemeinen Geschäftsbedingungen mit für Veranstaltungen relevanten 
Informationen. Die kompletten AGB sind auf www.eichberg.com publiziert. 

Öffnungszeiten: Montag und Dienstag Ruhetag, die detaillierten Öffnungszeiten finden Sie auf unserer 
Homepage. Für reservierte Anlässe bis maximal 24.00 Uhr geöffnet. Verlängerte 
Öffnungszeiten sind aus Rücksicht auf Hotel-, Residenzgäste und Anwohner nicht 
möglich. Die letzte Runde servieren wir um 23.30 Uhr. Bei Mittags-Anlässen steht 
Ihnen der Platz bis maximal 16.30 Uhr zur Verfügung. 

Bankettbesprechungen: Wir möchten Ihnen unsere Dienstleistung optimal anbieten können. Dazu möchten wir 
sie gerne individuell und persönlich beraten. Bankettbesprechungen sind deshalb nur 
nach telefonischer Voranmeldung möglich. 

Menübestellung: Unsere kulinarischen Vorschläge und die Apéros sind ab 10 Personen pro Menü 
berechnet. Die Wahl sollte für die ganze Gesellschaft einheitlich sein. Bei 
verschiedenen Menüs unter 10 Personen pro Menü (ausgenommen einzelne Vegetarier 
oder Kinder) verrechnen wir einen Zuschlag von 10% des Menüpreises. Wir bitten Sie, 
uns Ihre Menübestellung bis spätestens 15 Arbeitstage vor Ihrem Anlass bekannt zu 
geben. Auf Wunsch schreiben wir Ihnen gerne ein Menükärtchen. 

Wein: Wir haben für Sie eine Liste von auserlesenen und beliebten Weinen zusammengestellt. Sie 
dürfen jedoch gerne auch aus unserem grossen Weinangebot aus den internationalen 
Qualitätsweinen Ihren Favoriten auslesen. Bei selbst mitgebrachten Weinen verrechnen wir 
für Service, Bereitstellung und Reinigung der Gläser ein Zapfengeld von Fr. 25.- pro 7.5 dl-
Flasche. 

Mitgebrachte Torten: Unser Chef Pâtissier ist eidg. dipl. Konditor-Confiseurmeister und Torten-Spezialist. Er setzt 
Ihre Tortenwünsche gerne professionell um. Wir bitten Sie deshalb um Verständnis, wenn wir 
keine mitgebrachten Torten servieren. 

Rauchen: Sie geniessen bei uns in einem rauchfreien Ambiente. Wir bieten keine Raucherwaren 
an. 

Garderoben:   Garderoben sind vorhanden. Für mitgebrachte Gegenstände übernehmen wir keine 
Haftung. 

Dekoration:   Organisieren wir gerne für Sie und verrechnen sie Ihnen zu unseren Selbstkosten. 
Andernfalls haben wir nachfolgend einige Adressen von Fachgeschäften in der 
Umgebung aufgeführt, mit denen wir eine gute Zusammenarbeit pflegen. 

http://www.eichberg.com/
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   Für Tisch- und Namenskärtchen bieten wir verschiedene süsse Varianten an. Von der 
Mini-Konfitüre bis zur edlen Pralinenschachtel mit individuellem Namen. 

Personenzahlen/Verrechnung: Unsere Einkaufs- und Mitarbeiterplanung basiert auf der bis 7 Tage vor dem Anlass von 
Ihnen gemeldeten Personenzahl. Die 24 Stunden vor Beginn des Anlasses gemeldete 
Personenzahl gilt als Mindest-Verrechnungsbasis. Es besteht kein Anspruch auf eine 
Reduktion für nicht angereiste Gäste und auf bereits vorbereitete und nicht konsumierte 
Speisen und Getränke. 

Unterhaltung/Spiele/Lautstärke: Darbietungen mit brennenden Gegenständen (Wunderkerzen, Tischbomben etc.) im 
Haus sind untersagt. Dadurch oder durch rauchen beschädigtes Mobiliar werden wir 
Ihnen verrechnen. Feuerwerke im Freien sind behördlich untersagt (ausgenommen 01. 
August und Silvester) Auch das Steigenlassen von Papier-Heissluftballonen 
(Himmelslaternen) ist aus Sicherheitsgründen und aus Rücksicht auf Tiere und Natur 
untersagt. Unterhaltungsdarbietungen und Musik müssen aus Rücksicht auf die 
Nachtruhe der Hotelgäste ab 23.30 Uhr eingestellt werden. Im Aussenbereich gilt ab 
23.00 Uhr die Lautstärke des gesprochenen Worts. 

Was kostet Ihr Anlass? Faustformel zur ungefähren Berechnung Ihres Anlasses: 
Menüpreis + Preis einer Fl. Rotwein + Apéro x Personenzahl + Dekoration  
Damit liegen Sie +-10% beim voraussichtlichen Rechnungsbetrag. 

Annullationsbedingungen: Bis 30 Tage vor Anreise:  keine Verrechnung 
21-29 Tage vor Anreise:  20% des bestätigten Arrangements 
13-20 Tage vor Anreise: 40% des bestätigten Arrangements 
7-12 Tage vor Anreise: 60% des bestätigten Arrangements 
0-6 Tage vor Anreise: 80% des bestätigten Arrangements 
Nichterscheinen ohne Abmeldung: 
    100% des bestätigten Arrangements 
24 Stunden vor Anreise Meldeschluss für einzelne Gäste (max. 10% der 
Gesamtanzahl) 

Seminare: Wir verfügen über verschiedene Räumlichkeiten von 12 bis 120 m2. Verlangen Sie bitte 
unsere speziellen Seminarunterlagen. 

Technik: Falls Sie technische Hilfsmittel für Präsentationen und Unterhaltung benötigen, 
installieren wir diese für Sie zu folgenden Tarifen (pro Tag / pro Einrichtung): 

Hellraumprojektor mit Leinwand  Fr. 30.-  
Beamer ganzer Tag mit Leinwand  Fr. 80.-  
Beamer halber Tag / pro Anlass  Fr. 40.-  
Flip-Chart    Fr. 30.-  
Pinnwand    Fr. 20.-  
Verstärkeranlage mit Mikrofon / CD / USB Fr. 80.-  

Spezielle Einrichtungs- und Aufräumarbeiten verrechnen wir nach Aufwand. 

Preise / Zahlungsmittel: Alle Preise sind inkl. MWST aufgeführt. Wir bevorzugen Barzahlung, ec-direct, 
Postcard und Rechnung mit Post-/ Banküberweisung. Bei Rechnungsstellung gilt eine 
Zahlungsfrist von 10 Tagen. 

Ihre Vorbereitung: Jeder erfolgreiche Anlass braucht eine seriöse Vorbereitung. Dazu benötigen wir 
einige Informationen von Ihnen. Als Gedankenstütze erhalten Sie eine Checkliste, auf 
welcher Sie die wichtigsten Punkte bereits zu Hause ausfüllen können. 

Süsse Präsente für Ihre Gäste: Möchten Sie Ihre Gäste mit einem süssen Präsent überraschen? In unserer Genuss-
Manufaktur stellen wir Bio-Konfitüren, Bio-Chrömli und verschiedene Pralinen-
Spezialitäten her. Viele davon eignen sich als süsser Gruss auf dem Tisch oder als 
Namenskärtchen. Wir beraten Sie gerne! 

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

Trendblüte Egliswil   062 775 37 36 
Blueme Kari, Seon    062 775 06 10 
Anita Brunner, Leutwil / Nussbaumen 056 282 11 88 

Papeterie:   Dorf- Papeterie, Seengen   062 777 33 83 
Fotos/Presse:   Moor Thomas, Menziken   079 963 00 05 
 
Die vorliegenden kulinarischen Vorschläge (Version Mai 2021) ersetzen alle vorangegangenen Versionen. 
Mit Ihrer definitiven Buchung anerkennen Sie diesen Auszug aus unseren allgemeinen Geschäftsbedingungen.  
Unsere vollständigen allgemeinen Geschäftsbedingungen sind auf www.eichberg.com publiziert. 

http://www.eichberg.com/
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GGeenniieesssseenn  SSiiee  mmiitt  aalllleenn  SSiinnnneenn  
 
Sie geniessen bei uns Lebensmittel, welche wir gemäss folgender Herkunft für Sie einkaufen. In 
unserer Küche werden sie fachgerecht und mit Freude zu schmackhaften Gerichten verarbeitet. Unser 
Ziel ist, dass stets frische, ehrlich produzierte und qualitativ hochstehende Produkte für Sie zum 
wahren Genuss werden. Wo möglich, bevorzugen wir regionale Produkte und Lieferanten. 
 
 

FFlleeiisscchhhheerrkkuunnfftt  
Rind Schweiz Poulet Schweiz 

Kalb Schweiz Zucht-Forellen Kundelfingerhof, Thurgau 

Schwein Schweiz Zander-Knusperli Polen, Verarbeitung 
Schweiz 

SSaaiissoonnaallee  EEiicchhbbeerrgg  BBiioo--PPrroodduukkttee  
Bio-Gemüsebau Nach saisonaler Verfügbarkeit verarbeiten 

wir frische, knackige Salate und 
schmackhafte Gemüse direkt aus unserem 
eigenen Bio-Gemüsebau zu feinen 
Gerichten für Sie. 
  

Bio-Gutsbetrieb Freilandeier, nach Verfügbarkeit Jungrind-
Fleisch aus artgerechter Mutterkuhhaltung 
und Geflügelfleisch von Freilandhühnern. 
Fleischgerichte mit Eichberg-Fleisch werden 
ausdrücklich gekennzeichnet. 
Getreide wie Dinkel und Weizen für unsere 
Genuss-Manufaktur. 
 

 

Gemüsebau und Gutsbetrieb Eichberg sind beide mit der Knospe 
von Bio-Suisse ausgezeichnet und produzieren seit 1959 
biologische Lebensmittel in Eichberg-Qualität. Der Gutsbetrieb 
erfüllt zudem die strengen KAG-Richtlinien für die Tierhaltung. 
 
Ausserhalb der saisonalen Verfügbarkeiten der Eichberg- 
Produkte beziehen wir Salate und Gemüse aus dem Gastro-
Fachhandel. 
 
Zu allergenen Zutaten geben Ihnen unsere Mitarbeitenden auf 
Nachfrage gerne Auskunft. Melden Sie Allergien bitte unbedingt 
bei der Bestellung! Bei nicht vorgängig gemeldeten Allergien 
können wir die allergiegerechte Zubereitung nicht garantieren. 
Die Belastung durch Spuren können wir leider nicht komplett 
ausschliessen. Bitte teilen Sie uns dies bei entsprechender 
Allergie unbedingt mit. 
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DDaass  EErrlleebbnniiss  bbeeggiinnnntt  mmiitt  eeiinneemm  AAppéérroo  
BBeelliieebbttee  AAppéérroo--GGeettrräännkkee  
Champagner Laurent Perrier brut  75 cl    Fr.   79.- 
Prosecco di Valdobbiadene   75 cl    Fr.   49.- 
Früchtebowle je nach Saison mit Alkohol Liter    Fr.   37.- 
    ohne Alkohol Liter    Fr.   27.- 
Michel Orangenjus (Max Havelaar)  Liter    Fr.   16.- 
Frisch gepresster Orangenjus   Liter    Fr.   29.50 
Eptinger Mineralwasser   Liter    Fr.    9.90 
Eichberg-Quellwasser mit Kohlensäure 5 dl     Fr.    5.90 
Eichberg-Quellwasser mit Kohlensäure Liter     Fr.    9.90 
 
Gerne beraten wir Sie bei der Wahl des Weins zum Apéro. In unserer Weinkarte führen wir ein aktuelles 
und sehr vielfältiges Angebot an regionalen und internationalen Qualitätsweinen. 

  
EEiicchhbbeerrgg  AAppéérroo  
Mindestens 10 Personen 
5 Würfel  Hausgebackenes gefülltes Kräuter-Nussbrot 
20g   Gewürzte Nussmischung 
30g   Crudités (rohe Gemüsestäbchen mit drei Dip-Saucen) 
20g    Hobelkäse-Röllchen 
1 Glas    Marinierte Strauchtomaten mit Mozzarellaperlen, an Balsamicodressing 
1 Stk.  Saisonaler Suppenshot (warm oder kalt) 
pro 10 Pers   1 Flammkuchen (Jardin oder Classique)  
  Hausbrot und Brötchen  pro Person  Fr. 17.- 
 

FFiinnggeerrffoooodd--VVaarriiaattiioonneenn  
Crudités (rohe Gemüsestäbchen mit  
verschiedenen Dip-Saucen)    pro Pers.  Fr.  3.50 

Chips, Nüssli, Salzstengeli und Käsestangen  pro Pers.  Fr.  2.- 

Antipasti-Variation 
Schwarze und grüne Oliven, Parmesan-Bröckchen, 
Peppadews mit Frischkäse    pro Port.  Fr.  4.50 

Party Sandwiches 
Vollkorn- und weisses Schraubenbrot 
gefüllt mit: Schinken, Salami, Thon,  
Ei, Käse, Tomaten-Mozzarella    pro Stück  Fr.  3.80 
 

Hausgebackenes gefülltes Kräuter-Nussbrot  pro Port.  Fr.  3.50 

Trockenfleisch Plättli  (für 2-3 Personen) 

Trockenfleisch, Mostbröckli, Rohschinken, Coppa, Salami,  
Rohessspeck und Hobelkäse, kreativ garniert     Fr.    19.- 

Mini Frühlingsrollen VEGETARISCH 
mit sweet and sour Chilisauce    pro Stück  Fr.   2.- 
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Falaffelbällchen 
in Knusperpanade gebacken,  
mit Eichberg-Kürbis Chutney    pro Stück  Fr. 1.50 

Chili-Würstchen vom Angus-Rind   pro Stück  Fr.   2.- 
Pikantes Würstchen mit Cocktail-Sauce 

EEllssäässsseerr  FFllaammmmkkuucchheenn  
Classique Crème fraîche, Zwiebeln, Speck, 

Greyerzer und Freiburger Vacherin, 
schwarzer Pfeffer und Schnittlauch    Fr. 21.- 

Jardin  Crème fraîche, Zwiebeln, wenig Knoblauch, 
  Gemüsestreifen, Greyerzer und Freiburger Vacherin, 

schwarzer Pfeffer und Schnittlauch    Fr. 21.- 
 

Saisonaler Flammkuchen       Fr. 23.- 
 

Als Apéro-Portion empfehlen wir Ihnen für drei bis vier Personen einen Flammkuchen. 
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FFrrüühhlliinnggssggeennüüssssee  
Das Frühlingsmenü mit weissen und grünen Spargeln 
 

 
 

Spargelcrèmesuppe Frühlingsluft mit Spargelwürfelchen 
und Bärlauchstreifen, serviert mit einem Baumnuss-Brioche 
 * * * 

 

Spargelsalat Pomodoro  mit weissen und grünen Spargeln, 
eingelegten Herztomaten an Olivenvinaigrette, 
ergänzt mit Zanderknusperli im Kräutermantel 
* * * 

 

Vorspeise Spargeln Hollandaise  
Weisse und grüne Spargeln mit Kräuter-Hollandaise überbacken 
* * * 

 
 
 

Angus-Geschnetzeltes Bündner Art 
Schonend gegart in Bündner Pinot Noir-Sauce,  
garniert mit Trockenfleisch-Streifen,  
begleitet von Frühlingszwiebelgemüse, weissen und grünen 
Spargeln und neuen Bratkartoffeln 
* * * 

 
 
 
 
 
 

Süsse Frühlingsgenüsse 
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot 

Drei Gänge Fr. 69.- 
Vier Gänge Fr. 79.- 
Fünf Gänge Fr. 89.- 
 

 

Flammkuchen Asparagus (Apéro-Empfehlung)   
mit Spargelstreifen, Frühlingszwiebeln, Landrauchschinken, Pilzen und Käse  Fr.  23.- 
 

Die nachfolgenden Gerichte können Sie auch als Hauptgang zum obigen Menü wählen. In den 
Klammern sehen Sie die Mehr- oder Minderpreise. 
 
Pouletbrüstchen Argovia 
mit feiner Dörrpflaumenfüllung und Eichberg-Baumnüssen 
an kräftigem Marsalajus         Fr. 37.- (-7) 

 
 
Schweinsschnitzel Cordon-Bleu 
gefüllt mit Rohschinken, Brie und Bärlauch 
in der Knusperkruste gebacken       Fr. 39.- (-5) 
 
 
Spargelravioli Antonio 
mit grünen Spargeln, eingelegten Herztomaten und  
Frühlingszwiebeln an Kräuterschaumsauce      Fr.  24.- (-19) 

 
 
Forellenfilets Asparagus 
sorgfältig gebraten und mit Kräuterkruste überbacken    Fr. 39.50 (-5) 

 

Zu diesen Speisen servieren wir Ihnen ein schmackhaftes Frühlingszwiebelgemüse mit Dörrtomaten, 
weisse Spargeln und neue Bratkartoffeln. 

Bis 
30. Mai 
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LLeeiicchhttee  SSoommmmeerrggeerriicchhttee  
 

Das Sommermenü 
 

 
 

Duo von Baba Ghanoush und Gazpacho Suppe 
Aromatisches Auberginen-Tatar und kalte spanische Nationalsuppe  
begleitet von leicht getoasteten Olivenbrot-Lamellen 
* * * 

 

Tomatensalat mit Büffel-Mozzarella 
an Balsamico-Dressing, modern garniert 
mit Zwiebeln und Basilikum  
* * * 

 

Vorspeise Ravioli  
Basilikum-Ravioli mit sautierten Kirschtomaten 
in Olivenöl an Weissweinkräutersauce 
* * * 

 
 

Kalbsschnitzel Saltimbocca 
auf sämigem Risotto und Ratatouille 
begleitet von kräftigem Marsalajus 
* * * 

 
 

Süsser Sommertraum 
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot 

 
Drei Gänge Fr. 69.- 
Vier Gänge Fr. 79.- 
Fünf Gänge Fr. 89.- 

 
Flammkuchen Toscana (Apéro-Empfehlung) 
mit Zwiebeln, Tomatencoulis, Oliven, Ruccola, Rohschinken und Käse   Fr.  23.- 
 
Die nachfolgenden Gerichte können Sie auch als Hauptgang zum obigen Menü wählen. In den 
Klammern sehen Sie die Mehr- oder Minderpreise. 
 
Haloumi Nikosia 
Zypriotischer Frischkäse in der Kokoskruste gebacken, 
mit Ananas-Mango-Chutney und Chili auf sämigem Risotto und Ratatouille 
ergänzt mit einer Curryschaumsauce        Fr.  29.50 (-12) 
 
 
Zartes Schweizer Pouletbrüstchen Ticino 
mit Mozzarella, Dörrtomaten und Pesto gefüllt, an Marsalajus 
auf Risotto und Ratatouille        Fr.  36.-   (-6) 

 
Sommer-Cordon-Bleu 
Schweins Cordon-Bleu gefüllt mit Rohschinken, Dörrtomaten und Brie 
serviert mit Pommes frites und Sommergemüse     Fr.  37.-   (-5) 

 
Forellenfilet Mediterrane 
Sorgfältig gebratene Forellenfilets vom Kundelfingerhof  
mit Kräuterkruste überbacken, an Weissweinsauce, 
angerichtet auf Risotto und Ratatouille      Fr.  39.50 (-2) 

02. Juni 
bis 

12.  Sept. 
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WWiilldd,,  PPiillzzee  uunndd  KKüürrbbiiss  
 

Das Wildmenü 
 

 
 

Kürbiscrèmesuppe Cinderella 
Süppchen vom Eichberg-Kürbis mit Honig verfeinert 
ergänzt mit Schaumhaube, Kernen und Öl 
* * * 

 

Nüsslisalat Mimosa  
Nüsslisalat an Hausdressing mit 
gehacktem Eichberg Bio-Freilandei  
auf Wunsch 4 grillierte Specktranchen dazu  
* * * 

 

Kürbisravioli 
Aromatisch gefüllt, auf Preiselbeerrahmsauce 
ergänzt mit Rotweinbirne und knusprigem Federkohl 
 * * * 

 
 

Stroganoff von Reh- und Damhirsch 
Rosa gebratene Würfel von Reh und Damhirsch mit sautierten 
Waldpilzen an einer sämigen Wildrahmsauce mit Cognac 
dazu ein Preiselbeer-Apfel und hausgemachte Spätzli 
* * * 

 
 

Herbstlicher Desserttraum 
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot 

Drei Gänge Fr. 69.- 
Vier Gänge Fr. 79.- 
Fünf Gänge Fr. 89.- 

Herbst-Flammkuchen  (Apéro-Empfehlung) 
Crème fraîche, Zwiebel-Chutney, Trauben,  Käse, Rucola    Fr.  23.50 
 
Die nachfolgenden Gerichte können Sie auch als Hauptgang zum obigen Menü wählen. In den 
Klammern sehen Sie die Mehr- oder Minderpreise. 
 
Rehschnitzel Mirza 
Saftige grillierte Rehschnitzel auf sämiger Wildrahmsauce mit  
sautierten Weichselkirschen, begleitet von herbstlichen Garnituren 
und hausgemachten Spätzli        Fr.   44.-   (+7) 
 
Hirschpfeffer Haus Art 
Saftiger Hirschpfeffer garniert mit frischen Waldpilzen, Perlzwiebeln,  
Speckstreifen und Brotcroûtons, begleitet von herbstlichen Garnituren und  
hausgemachten Spätzli        Fr.  31.-  (+-6) 

 
Pilzragoût Waldleben 
Ragoût von Waldpilzen an sämiger Kräutersauce, 
mit Serviettenknödel, umrahmt mit herbstlichen Garnituren      
           Fr.   33.-   (-4) 

Sorgfältig gebratene Forellenfilets  
vom Kundelfingerhof mit Kräuterkruste überbacken,  
an Weissweinsauce, angerichtet auf Blattspinat, 
begleitet von Kürbisravioli        Fr.   39.50  (+2) 

 
 

15. Sept. 
bis 

21. Nov. 



 11 

WWiinntteerrggeerriicchhttee  
 

Das winterliche Menü 
 

 
 

Kürbiscrèmesuppe Cinderella 
Süppchen vom Eichberg-Kürbis mit Honig verfeinert 
ergänzt mit Schaumhaube, Kernen und Öl 
* * * 

 

Nüsslisalat Irma la Douce 
feiner Selleriesalat mit Weinbeeren und Baumnüssen, 
begleitet von Nüsslisalat an Balsamicodressing 
* * * 

 

Saisonale Ravioli 
mit dazu passender Sauce 
* * * 

 
 

Balchen Bierteig 
Klassisch und beliebt mit Tataresauce, Zitrone 
und Dampfkartoffeln 
* * * 

 
 

Winterzauber 
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot  

 
Drei Gänge Fr. 69.- 
Vier Gänge Fr. 79.- 
Fünf Gänge Fr. 89.- 

Flammkuchen Elsass (Apéro-Empfehlung) 
mit Crème fraîche, Zwiebeln, Eichberg-Sauerkraut, Käse und Rauchlachs  Fr. 24.- 
 
Die nachfolgenden Gerichte können Sie auch als Hauptgang zum obigen Menü wählen. In den 
Klammern sehen Sie die Mehr- oder Minderpreise. 
 
Winter-Cordon bleu 
Kalbsschnitzel gef¿llt mit ăBuurehammeò und Raclettekªse, in der 
Knusperkruste gebacken, begleitet von Pommes frites und Gemüsegarnitur  Fr   44.-  (+8) 

 
 
Geschnetzeltes vom Bio-Angus 
Schonend gegart in Pinot Noir-Sauce, ergänzt mit Salsiz-Streifen 
dazu Wintergemüse und Serviettenknödel      Fr.   39.-  (+3) 

 
 
Stroganoff von Reh und Damhirsch 
Rosa gebratene Würfel von Reh und Damhirsch mit sautierten Waldpilzen 
an einer sämigen Wildrahmsauce mit Cognac verfeinert 
dazu Apfelschnitze mit Preiselbeeren, Rotkraut und Spätzli    Fr.   38.-  (+2) 

 
 
Forellenfilets òProven­aleó 
Grillierte Forellenfilets mit Eichberg-Rahmsauerkraut, überbacken 
mit Kräuterkruste, dazu Dampfkartoffeln      Fr.   39.50   (+3) 

24. Nov. 
bis 

18. Dez. 
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DDaass  bbeelliieebbttee  MMeennüü  ffüürr  ffeeiieerrlliicchhee  TTaaggee  
Verlobung, Zivilhochzeit, Hochzeit, Goldene/silberne Hochzeit, Geburtstag 

oder wennõs auch sonst festlich und gepflegt sein darf. 
 
 

Feines Rauchlachstatar im Windbeutel 
mit Salatbouquet 

und Honig-Senfsauce mit Dill 
 

* * * 
Hausgemachte, saisonale Suppe 

 
* * * 

Saisonales Sorbet 
 

* * * 
Les-deux-Filets (auf zwei Teller serviert) 
Kalbs- und Rindsfilet am Stück gebraten 

Calvados- und Béarnaisesauce 
Butter-Nudeln 

Williamskartoffeln 
Gemüsegarnitur 

 
* * * 

Süsser Desserttraum 
Eine Variation aus unserem saisonalen Dessertangebot mit 
Einer luftigen Crème, marinierten Beeren oder Früchten,  

zartschmelzender Glacé und einem Gebäck 
 
 

Menü komplett  Fr.  98.- 
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KKuulliinnaarriisscchhee  KKoommbbiinnaattiioonneenn  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

20)     Fr.  42.- 
 
Gemüsebouillon mit Eierflocken 

*** 
Feines Schweinsgeschnetzeltes  
an Champignonsrahmsauce 
Teigwaren  
zwei Sorten Saisongemüse 

*** 
Panna Cotta mit Saisonfrüchten garniert 
 
 
 
 
 
22)    Fr.  57.- 
 
Saison-Salat mit Sprossen kreativ garniert 

*** 
Saftige Rindsfiletw¿rfel ăStroganoffò 
an Paprikarahmsauce 
Pilaw-Reis  
Gemüsegarnitur 

*** 
Caramelköpfchen mit  
Rahm und Früchtegarnitur 
 
 
 
 
 
24)    Fr.  66.50 
 
Apfel-Meerrettichsuppe mit Rahmhaube und 
Baumnüssen 

*** 
Randen- und bunte Blattsalate 

*** 
Saftiger Kalbsbraten 
an Mischpilzrahmsauce 
Kartoffelgratin 
Gemüsegarnitur 

*** 
Gebrannte Creme mit Mandeln  
dazu eine Kugel Vanilleglace und einem Gebäck 

21)    Fr.  46.- 
 
Salat ăVivaò Karottensalat mit Sesam und 
Blattsalat 

*** 
Hausgemachter Jungrind-Hackbraten  
an Kräuterrahmsauce 
Pommes frites  
zwei Sorten Saisongemüse 

*** 
Süssmostcreme mit frischen Äpfeln und 
eine Kugel Vanilleglacé 
 
 
 
23)    Fr.  73.- 
 
Tomatencreme mit Basilikum und Rahmhaube 

*** 
Eisbergsalat mit Thousand Island-Dressing und 
Dörrfrüchtestreifen 

*** 
Zarte Kalbsschnitzel 
an Champignonsrahmsauce 
Butter-Nudeln 
Gemüsegarnitur 

*** 
Frischer Fruchtsalat mit einer Kugel  
Fruchtglace und Garnituren 
 
 
 
DIE HAUPTSPEISEN DIESER MENÜS 
WERDEN MIT NACHSERVICE SERVIERT 
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EEiinn  SSoorrbbeett  zzuurr  AAuufflloocckkeerruunngg  
 
Zur Erfrischung zwischen den Gängen Ihres Menüs empfehlen wir Ihnen ein hausgemachtes Sorbet.  
Wir beraten Sie gerne. 

25)    Fr.  97.- 
 
Aargauer Rüeblisuppe mit Sekt verfeinert 

*** 
Hausgemachtes Blätterteig-Feuilleté mit  
Waldpilzen gefüllt, an Kräuterrahmsauce 

*** 
Nüsslisalat Mimosa mit gehacktem Eichberg 
Freiland-Ei  (saisonal) 

*** 
Roastbeef am Stück rosa gebraten 
an Sauce Béarnaise 
Williamskartoffeln 
Gemüsegarnitur 

*** 
Eistorte Eichberg mit  
Saisonfrüchten garniert 
 
 
 
27)    Fr.  109.- 
 
Pikantes Rindfleischtatare 
geschmackvoll gewürzt, begleitet von Eichberg-
Chutney und raffiniert eingelegten Manufaktur-
Zucchetti, 
dazu Toast und Butter  

*** 
Gemüsebouillon mit Käsecroûtons 

*** 
Saisonravioli mit eingelegten Strauchtomaten 

*** 
Kalbssteak sorgfältig am Stück gebraten an 
Morchelrahmsauce 
Butternudeln 
Gemüsegarnitur 

*** 
Warmes Schokoladengebäck mit weichem Kern 
Traubensorbet und Früchtegarnitur 

26)    Fr.  79.- 
 
Baba Ghanoush begleitet von leicht 
getoasteten Olivenbrot-Lamellen, 
Eichberg-Chutney und 
einem bunten Salatbouquet 

*** 
Kräutercremesuppe mit  
Rahmhaube  

*** 
Mit Waldpilzen gefülltes Schweinsfilet im 
Rohschinkenmantel auf 
Thymianjus 
Greyerzerkartoffeln 
Gemüsegarnitur 

*** 
Himbeer Tiramisu mit Straciatella-Glacé 
dazu hausgemachtes Mandelgebäck und 
Pralinensauce 
 
 
 
DIE HAUPTSPEISEN DIESER MENÜS 
WERDEN MIT NACHSERVICE SERVIERT 
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SStteeiinnzzeeiitt  
 
 
 


