
 

  

Winterlicher Auftakt 
Tagessuppe 
Täglich frisch zubereitet   Fr.    8.- 
 

Winterliches Duett 
Süppchen vom Eichberg-Kürbis mit Rahmhaube, 
Kernen und Öl, Nüsslisalat mit Eichberg Freiland-Ei 
und Baumnussbrioche   Fr.   18.- 
 

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

Fr.   12.50 
 

Nüsslisalat Mimosa     
Nüsslisalat an Hausdressing mit 
gehacktem Eichberg Bio-Freilandei Fr.   15.50 
 4 grillierte Specktranchen dazu Fr.    3.- 
 

Grüner Salat      
Verschiedene knackige Blattsalate,  
kreativ garniert    Fr.   9.50 
 

Gemischter Salat      
Bunte Variation aus frischen Salaten,  
kreativ garniert    Fr.  12.50 
 

Pikantes Rindstatar 
Geschmackvoll gewürzt, begleitet von 
hausgemachtem Chutney und raffiniert eingelegten 
Eichberg-Zucchetti, dazu frischer Toast und Butter
   Vorspeise Fr.  23.- 
   Hauptgang Fr.  35.- 
 

Grosser Salatteller mit  
Eichberg Bio Freiland-Ei        
Vielfältige Komposition von frischen Salaten 
und kreativen Garnituren  Fr.  24.- 
 

Pommes frites als Beilage  Fr.    5.50 

Eichberg-Klassiker 
Rindshuftsteak Madagaskar     

Sorgfältig gebratenes zartes Rindshuftsteak 
mit Pfefferschaum überbacken, dazu Pommes 
frites und Gemüsegarnitur   Fr. 43.- 
 

Kalbsrahmschnitzel 
Leicht rosa gebraten, an sämiger Champignonrahmsauce 
mit Butternudeln und Gemüsegarnitur   Fr. 42.- * 
 

Winter-Cordon bleu  
Schweinsschnitzel gefüllt mit Bauernschinken und 
Raclettekäse, in der Knusperkruste gebraten, begleitet 
von Pommes frites und Gemüsegarnitur  Fr.  39.- 
 

Panierte Schweinsschnitzel vom Nierstück  
mit Pommes frites und Gemüsegarnitur  
wie man sie kennt und mag   Fr. 31.- * 
 

Aus dem Wasser 
Forellenfilets Michele     
Sorgfältig gebratene Forellenfilets vom Kundelfingerhof 
mit Kräuterkruste überbacken, an Weissweinkräutersauce, 
angerichtet auf Rahmsauerkraut und Serviettenknödeln
 Fr. 39.50 
 

Zander-Knusperli Fitness    

im Bierteig gebacken, mit feiner hausgemachter 
Tataresauce 
- mit bunter Salatkomposition 
- mit Gemüsegarnitur Fr.  34.- * 

Fleischlos glücklich 
Pilzragoût Waldleben 
Ragoût von Waldpilzen an sämiger Kräutersauce 
hausgemachte Serviettenknödel 
begleitet von buntem saisonalem Gemüse Fr. 33.- * 
 

Lupinen-Streifen Olivia       
mit Tomaten, Oliven und Kräutern 
begleitet von Spätzli und saisonalem Gemüse Fr. 29.- * 
 

Massaman Thai-Curry         
Curry der hundert Düfte mit Tofu und Gemüse zubereitet, 
begleitet von Thai-Reis    Fr. 28.- * 
 

Aus dem Steinofen 
Flammkuchen Elsass 
Mit Crème fraîche, Zwiebeln, Eichberg-Sauerkraut, 
Käse, und Rauchlachs  
 Fr. 24.- 
 

Classique 
Crème fraîche, Zwiebeln, Speck, Käse, schwarzer Pfeffer und 
Schnittlauch Fr.  21.- 
 

Jardin 
Crème fraîche, Zwiebeln, wenig Knoblauch, Gemüsestreifen, 
Greyerzerkäse, schwarzer Pfeffer und Schnittlauch    
 Fr.  21.- 

Von Wald und Hof 
Rehschnitzel Mirza 
Saftige grillierte Rehschnitzel auf sämiger  
Wildrahmsauce mit sautierten Weichselkirschen 
begleitet von winterlichen Garnituren 
und hausgemachten Spätzli Fr.   44.- * 
 

Hirschpfeffer Haus Art 
Saftiger Hirschpfeffer garniert mit frischen Waldpilzen, 
Perlzwiebeln, Speckstreifen und Brotcroûtons 
begleitet von winterlichen Garnituren und  
hausgemachten Spätzli Fr.   31.- * 
 

Geschnetzeltes vom Angus 
Schonend gegart in Pinot-noir Sauce, 
ergänzt mit Salsiz-Streifen, begleitet 
von Serviettenknödel und  
Gemüsegarnitur Fr.   39.- * 
 

Winter Vitamine 
Eichberg-Rahmsauerkraut 
Hausgemacht im Bio-Gemüsebau, gewürzt mit unserer 
traditionellen Kräutermischung, sämig serviert 
Portion als Begleitung zum Hauptgang  Fr.   7.- 
 

Steinzeit-Rindsfilet 
Rindsfilet und pikante 
Angus-Würstchen auf 
dem heissen Stein 
(ca. 260g CH-Fleisch) 
Begleitet von drei hausge- 
machten Grillsaucen  
und Pommes frites, Fr.   45.- 
 
Reichhaltige Gemüsegarnitur zusätzlich Fr.   10.- 
Aufpreis Saison-Salat anstelle Pommes Fr.     5.- 
Aufpreis Gemüse anstelle Pommes Fr.     5.- 

Allergiker-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 entsprechend zubereiten. Über die Fleischherkunft geben Ihnen unsere Mitarbeitenden gerne Auskunft. 

 Glutenfreie Zubereitung möglich     Vegane Zubereitung möglich     Lactosefreie Zubereitung möglich 

Gerichte mit einem * sind als kleinere Portion erhältlich (20% Preisnachlass). Alle Preise inkl. MWST. 

Wir kochen hauptsächlich mit Qualitätsprodukten aus der Schweiz und möglichst aus der Region. Salate, 
Gemüse und Getreide wachsen mehrheitlich auf Eichberg Bio-Feldern, Eier stammen von artgerecht 
gehaltenen Eichberg-Hühnern, Fleisch und Milchprodukte aus Schweizer Produktion. 
Die Trauben für die beliebtesten Weine sind an den Ufern des Hallwilersees gewachsen und wurden in 
Seengen zu hervorragenden Tropfen gekeltert. HOCHGENUSS PUR! 

Für die Wildgerichte verwenden wir Damhirsch aus der Zucht von Familie Weibel aus Schongau. Das Rehfleisch stammt aus 
Deutschland und Österreich. 



 

 

Winterlicher Weingenuss 
Weissweine 
Cuvée Eichberg WEISS 2019, Exklusivabfüllung! 
Weingut Lindenmann, Seengen   pro dl Fr.    8.20 
Traubensorten: Riesling-Sylvaner,   Flasche Fr.  52.- 
Blanc de noir, Muscat, 12.8% Vol.  
 
 
Brestenberger Chardonnay 2020  pro dl Fr.    7.80 
Weingut Lindenmann, Seengen   Flasche Fr.  49.- 
Traubensorte: Chardonnay, 13% Vol. 
 
 
Verdejo Quivira 2018   pro dl Fr.    7.60 
Bodega Altaencina, DO Rueda, Spanien   Flasche Fr.  48.- 
Traubensorte: Verdejo, 13% Vol. 
 
 
Rotweine 
Cuvée Eichberg ROT 2019, Exklusivabfüllung! 
Weingut Lindenmann, Seengen   pro dl Fr.    9.80 
Traubensorten: Merlot, Pinot noir,   Flasche Fr.  63.- 
Cabernet Dorsa, 1 Jahr Barrique, 14% Vol. 
 
 

Petit Hipperia VdIT de Castilla 2019 
Finca Vallegarcia    pro dl Fr.    9.20 
Castilla Montes de Toledo, Spanien   Flasche Fr.  59.- 
Traubensorten : Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Cabernet Franc, Petit Verdot, Sirah, 15% Vol. 
 
 
Bolgheri Sabbiato Rosso IGT 2018 pro dl Fr.    9.30 
Sensi, Italien     Flasche Fr.  59.- 
Traubensorten: Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Sangiovese 14% Vol. 
 
 
Château Gironville 2012/13 
Haut-Médoc AC, Frankreich  pro dl Fr.    8.50 
Traubensorten: Merlot, Cabernet  Flasche Fr.  64.- 
Sauvignon, Petit Verdot, 13%  Vol. 
 
Alles Preise inkl. MWST 


