Unsere Philosophie

Wir zeichnen uns aus durch:

¢ Freude und Leidenschaft fur unseren Beruf
+ hohe fachliche Kompetenz

« das tagliche kleine Augenzwinkern

« personliche, individuelle Beratung

Unsere Kuche ist:

+ saisonal & hausgemacht

+ bevorzugt aus regionalen Produkten
« kreativ, aber auch traditionell

Schon, dass Sie unser Gast sind!

Daniela & Martin Ettisberger
& das Hertenstein-Team
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FUr jede Gelegenheit bieten wir Ihnen den festlichen Rahmen:
« flexibel unterteilbare Raumlichkeiten
¢ ein Menu ganz nach Ihren Wanschen
+ eine fantasievolle Dekoration

« eine herzliche & professionelle Bedienung

Eine personliche, individuelle Beratung ist uns sehr wichtig.
Wir stehen Ihnen gerne mit unserer jahrelangen Erfahrung zur Seite.




Spezialitat

Gerne empfehlen wir Ihnen abends unser 3 - 4 Gang-Menu,
welches das Kuchenteam jeden Tag aus den aktuell saisonalen
Frischprodukten auf dem Markt kreiert. Selbstverstandlich

servieren wir Ihnen auch einzelne Gange aus dem Menu.

%94 = Vegetarisches Gericht oder vegetarische Variante moglich

Falls Sie unter einer Lebensmittel-Allergie/Unvertraglichkeit leiden,
passen wir unsere Gerichte nach Moglichkeit selbstverstandlich
gerne an. Bitte informieren Sie unsere Service-Mitarbeiter, diese

geben gerne mundliche Auskunft Uber enthaltene Allergene.




Sewstaz, 1. Mz 1013

Vorspeisenkreation

mit Vitello Tonnato, Tomaten-Zucchini Ofengemuse
mit Rohschinken & Parmesanschaum
und eine kleine Fruhlingskrautersuppe
erganzt mit einem bunten
Blattsalat im Knusperkorbli an Hausdressing

22

L X X/

Spargel-Ravioli
an Nuss-Sauce
mit gehobelter Belper Knolle

als Zwischengang 14.50
als Vorspeise 19.50

L X X

Berner Oberlander Rinds-Poser-Filet an Sauce Béarnaise

und gebratenes Kalbsteak
mit Marsalajus & Pflaumen-Confit

serviert mit buntem GemuUse
und Safran-Spatzli

54

L X X

Dessertvariation

delikate Erdbeerschnitte,
weisse Schokoladen-Mandeln
und eine Kugel Zitronensorbet

16




VORSPEISEN

Frahlings-Blattsalat &

an Orangen-Miso-Dressing,
mit weissen eingelegten Spargeln
und gerdsteten Mandeln

17

Optional:
mit gebratener Riesenkrevette und Frihlingszwiebeln +6

Orientalisches Couscous &

mit gerosteten Pistazien, Granatapfel,
Auberginen-Pfeffer-Tartar und Joghurt-Minze-Schaum
mit kleiner Burrata

19

Schottischer Rauchlachs
mit Senf-Sauerrahm, Gurken-Relish,
Dill-Ol und Apfel-Blini
24

Rindscarpaccio

mit Rucola, Sbrinz, Wachtel-Ei,
eingelegten Pioppino-Pilzli und Senfkorner,
Brunnenkresse-Mayo und rotes Zwiebel-Gel

26

Blumenkohl-Crémesuppe s
mit Speck-Lauch Prussien
14



HAUPTSPEISEN

Quinoa-Gemuse-Tatschli (vegan)

auf Pastinaken-Randen-Stampf
mit Barlauch-Pesto und
knusprigem Mais

37

Offenes Ravioli

gefullt mit Monchsbart, Frahlingszwiebeln,
Romanesco und Broccoli

serviert mit roter gebackener Ofenzwiebel
und Cherrytomaten-Confit

35

Gebratenes Lachsforellenfilet
aus Bremgarten

mit Sauce Hollandaise,
Orangen-Fenchel und Bratkartoffeln

47

Aargauer Reh-Schnitzel

mit Fruhlingskrauter-Chimichurri,
Blattmangold mit getrockneten Aprikosen
und knusprig frittierten Kartoffel-Blumen

49

Alpstein-Poulardenbrust

mit Nuss-Fullung (Mandeln, Hasel- und Walnuss)
angerichtet auf Blutorangen-Risotto,
Orangenfilets und Broccoli-Roschen

43



VORSPEISEN

Bunter Blattsalat

an Hausdressing
mit gerosteten Kernen, knusprigen
BrotcroGtons und Gemusestreifen

13

Klassische Capuns

die delikate Bundner Spezialitat
im Mangoldmantel

als Vorspeise 24
als Hauptgang 39

Die Capuns bieten wir auch in vegetarischer Version an
mit Gemuse und Rast-Zwiebeln

als Vorspeise 22
als Hauptgang 37

HAUPTGANGE

Chateaubriand ab 2 Personen
(Zubereitungszeit mind. 40 Min.)

Rindsfilet (200 gr. roh pro Person)
am Tisch tranchiert, mit Sauce Béarnaise,
Speck-Bohnen, buntes Gemuse
und Pommes Williams

74/Pers

Gebratenes Swiss Prime-Rindsentrecote

mit einer wurzigen Café de Paris-Butter Uberbacken
knusprige Streichholzkartoffeln und SaisongemuUse

180 gr./ 54
120 gr. /48

Kalbs-Hacktatschli

mit Morchel-Rahmsauce
serviert mit Krauter-Tagliatelle
und GemuUse

normale Portion 44 (2 Stk.)
kleine Portion 38 (1 Stk.)
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Frischeund Qualitat
gehenuUber alles

Beide Kriterien bestimmen die Herkunft der Produkte.

Rindsentrecote
Alpstein-Poulet
Rindsposerfilet
Kalb

Speck

Reh
Rauchlachs
Lachsforelle
Frisch-Eier

Brot

aus der Region, Swiss premium Beef
Schweiz

Berner Oberland, Schweiz

Schweiz

Schweiz

Aus der Region, Schweiz

Schottland (Zucht)

Bremgarten, Schweiz (Zucht)

aus Endingen AG / Freiland-Haltung

Schweiz

Nur aus guten Grundprodukten lasst sich Gutes zaubern...

Unsere geschatzten Partner & Lieferanten:

Gemuse

Wildfleisch
Fleisch

Fisch & Meeresfrichte

Brot
Frisch-Freiland-Eier
Kurbis

Apfel

Olivendl und andere
italienische Topprodukte

Butter

Glace & Sorbet
Sirup

Tee

Kaffee

Doris Hug-Friedli, Dehmer & Furrer, Wohlenschwil
Eric Jungen, Jeune Primeur, Dietikon

Jan Dietsche, Wildgenuss Dottingen

Familie Koferli, Metzgerei Koferli, Dottingen
Jumi AG, Boll

Paolo Bianchi, Bianchi Comestibles, Zufikon
Die Forellenguelle, Birmenstorf AG

Familie Frei, Backerei Frei, Nussbaumen
Florian Birchmeier, Endingen

Familie A. & D. Schmid, Eichmatthof Nussbaumen

Familie Suter, Baldegg Baden
Walter Caporaso, Caporaso AG, Siggenthal Station

Jumi AG, Boll

Hans-Peter Jaeger, Glaces Artisanales, Berikon
Felix Ott, Sirupspezialitaten, Dulliken

Sirocco, Schmerikon

Graf Kaffee, Dattwil

Alle aufgefuhrten Preise sind in CHF und beinhalten 8.1 % MWST.



