
  



 

  
 

 

 

 

 

 

HOCHGENUSS im Glas 
 

«Ein feines Essen ohne Wein ist wie ein Tag ohne Sonne» 

 

Weissweine 

Cuvée Eichberg WEISS 2022, Exklusivabfüllung! 

Weingut Lindenmann, Seengen pro dl 9.50 

RieslingxSylvaner, Blanc de noir, Muscat Flasche 57 

 

Epesses Ligne Prestige 2022 pro dl 9.50 

J.&M. Dizerens SA, Lutry, Lavaux                     Flasche              58 

Chasselas 

 

 

Rotweine 

Cuvée Eichberg ROT 2021, Exklusivabfüllung! 

Weingut Lindenmann, Seengen pro dl 11 

Merlot, Pinot noir, Cabernet Dorsa Flasche 68 

1 Jahr Barrique 

 

Livrone IGT 2022 

Poggio al Tesoro, Toscana, Italien pro dl 9.50 

Merlot, Cabernet Sauvignon Flasche 62 

 

Merlot “Selection Gilde” 2020 

Tamborini Carlo SA, Lamone - Lugano, Tessin pro dl 10 

Merlot Flasche 62 

 

Primitivo Cuvée 2019 – Dalian 168   

IGT Taranto pro dl  9.50 

Principe di San Martino, Apulien, Italien  Flasche 59 

Primitivo, Negroamaro, Malvasia 

 

     Chianti il Volano 2018 

Molino di Grace S.R.L. Panzano/Greve, Toscana pro dl 8.50 

Sangiovese, Merlot Flasche 52 

 

 

 

Alle Preise in CHF und inklusive MWST. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zum Apéro 
Häppchen-Trilogie 

Wildhacktätschli mit Meerrettich-Senfdip, 

Trüffelravioli mit Randenchutney, Käse-Millefeuille 16 

Plättli zum Drilänge  

Trockenfleisch-Variation mit Käse 23 

Apéro-Empfehlung: Ein Flammkuchen für 4 Personen 

Winter Rauchlachs, Sauerkraut 26 

Classique Speck 24 

Jardin Gemüsestreifen ♣ 24 

Auf allen Flammkuchen:  

Crème fraîche, Zwiebeln, Käse, Schnittlauch 

 

Aus dem Suppentopf 
Tagessuppe ♣ 

Täglich frisch zubereitet 10 

Duo Irma la douce ♣ 

Pastinakensüppchen mit Curry, Parmesanschaum 

Sellerie- und Nüsslisalat, Baumnussbrioche 20 

Pastinakensüppchen ♣ 

Curry, Parmesanschaum 

Haselnüsse, Federkohl 14.50 

 
 
Al lergiker- Info 
Bitte teilen Sie bei der Bestellung unbedingt mit, wenn Sie eine entsprechende 

Zubereitung möchten! Die Farbcodes zeigen Möglichkeiten der Zubereitung. 

♣  vegetarisch 🖤  vegan 

   laktosefrei    glutenfrei 

 

Alle Gerichte können Spuren von allergenen Inhaltsstoffen enthalten. 



  
 

 

 

 

 

 

Vom Salatfeld 
Grünes und buntes vom Vitalbuffet ♣ 🖤   

Stellen Sie sich Ihren Vitaminschub selber zusammen 

kleiner Teller 8.50 

mittlerer Teller 13 

grosser Teller 25 

Winter-Nüsslisalat ♣    

Eichberg-Nüsslisalat, Champagnerdressing 

«Mimosa» mit Freiland-Ei 18 

4 grillierte Specktranchen am Spiess 3 

Gemischter Salat am Tisch serviert ♣   15 

Grüner Salat am Tisch serviert ♣ 🖤   12 

 
Vorspeisen 
Eichberg-Randen modern interpretiert ♣ 

Randen, Ricotta, Thymian, Honig, Brot-Chip 20 

Thunfisch-Carpaccio   

Gebackenes Fischbällchen, Wasabi-Blumenkohlpüree, 

Pak Choy, rassiges Couscous 26 

Pecorino-Feigen Ravioli 

Salbei, Birnen-Mascarpone, Rohschinken, Knusper 20 

Pikantes Rindstatar  

Chutney, eingelegte Eichberg-Zucchetti,  Vorspeise, 100g 26 

Brioche-Toast, Butter Hauptgang, 200g 39 



 

  
 

 

 

 

 

Wintergerichte 
Kalbssteak Strindberg 

Zwiebelkruste, Rotweinjus, Federkohl, Spinat-Risotto, 

Wintergemüse  59 

Rindsfiletwürfel Stroganoff   

Paprikarahmsauce, Schupfnudeln, buntes Gemüse 49 * 

Zweierlei vom Rind   

Kleines Entrecôte, Ragout im Weckglas 

Kartoffelgratin, Wintergemüse  48 

Rindshuftsteak Madagaskar  

Mit Pfefferschaum überbacken, 

Pommes frites, buntes Gemüse  48 

Winter-Burger vom Eichberg Angus-Rind 

Hausgemachtes Dinkel-Bun, Bier-Sauerkraut, Zwiebeln 

Gurken, Tomaten, Freiland-Ei, Raclettekäse, Texas fries,  

Speck, Haussauce  39 

Cordon bleu-Rollen vom Schwein 

Bauernschinken, Raclettekäse, 

Pommes frites, buntes Gemüse  44 

Panierte Schweinsschnitzel vom Nierstück 

Pommes frites, buntes Gemüse  33 * 

Steinzeit-Rindsfilet   

Rindsfilet und pikante Angus-Würstchen auf 

dem heissen Stein, (ca. 260g CH-Fleisch) 

Drei hausgemachte Grillsaucen 

und Pommes frites  52 

 

Reichhaltige Gemüsegarnitur zusätzlich    10 

Aufpreis Saison-Salat anstelle Pommes     5 

Aufpreis Gemüse anstelle Pommes  5 

 

 

 

 

 

* Diese Gerichte sind als kleinere Portion erhältlich (rund 20% Preisnachlass) 



  
 

 

 

 

 

 

Fle ischlos glückl ich 
Gärtner-Rösti ♣  

Goldbraun gebraten, Gemüse, Raclettekäse, Chutney 

Weisswein-Kräutersauce  35 

Linguine Rosanna ♣ 

Kürbis, Minze, Chili, Parmesan-Schaum  35 * 

Massaman Thai-Curry ♣ 🖤   

Curry der hundert Düfte mit Tofu, Gemüse, Thai-Reis 35 * 

Bündner Capuns ♣ 

Waldpilze, Käse, Weisswein-Kräutersauce  36 * 

Mediterrane Lupinenstreifen Olivia ♣ 

Tessiner Polenta, Wintergemüse  36 * 

 

 

 

Aus dem Wasser 

Gebratener Alpen-Zander 

aus dem Rhônetal   

Portwein-Hollandaise 

Tessiner Polenta, Tomaten, Oliven, Artischocken  55 

Lachstranche Flower Power  

In Alpenblüten-Meersalz gebraten, Kräuter, Weissweinschaum 

Eichberg-Sauerkraut, Schupfnudeln  46 

Zander-Knusperli Vitality  
im Bierteig gebacken, Tataresauce 
- mit mittlerem Teller vom Vitalbuffet   38 * 

- mit Gemüse  38 * 
 

 

 

 

 

* Diese Gerichte sind als kleinere Portion erhältlich (rund 20% Preisnachlass) 



 

 

 

 

 

 

Al lergiker- Info 
Bitte informieren Sie unbedingt unsere Service-Mitarbeitenden, falls Sie eine 

spezielle Zubereitung wünschen! Unsere Mitarbeitenden geben Ihnen gerne 

Auskunft über die allergenen Inhaltsstoffe. 

Mit Farbcodes ergänzte Gerichte können wir AUF WUNSCH entsprechend 

zubereiten. Alle Gerichte enthalten Spuren von allergenen Inhaltsstoffen. 

♣  vegetarisch 🖤  vegan 

   laktosefrei    glutenfrei 

 

 

 

Unsere Rohprodukte 
Wir kochen hauptsächlich mit Qualitätsprodukten aus der Schweiz 

und möglichst aus der Region Aargau. 

 

Rind, Kalb, Schwein, Poulet, und Zander stammen aus Schweizer 

Zucht, Lachs stammt aus Norwegen. 

 

 

 

Saisonale Eichberg-Produkte 
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 als solche gekennzeichnet. 

Die Junghähne (Bruderhähne) wachsen zusammen mit den weiblichen Tieren auf 

und werden im Alter von ca. 70 Tagen geschlachtet. 

Einen grossen Teil unserer Produkte aus der Genuss-Manufaktur stellen wir aus 

Dinkel her, der auf Eichberg-Feldern gewachsen ist. 



 


