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Unsere Philosophie 

 
Wir zeichnen uns aus durch: 
 

§ Freude und Leidenschaft für unseren Beruf 
 

§ hohe fachliche Kompetenz 
 

§ das tägliche kleine Augenzwinkern  
 

§ persönliche, individuelle Beratung 
 
 

Unsere Küche ist: 
 

§ saisonal & hausgemacht 
 

§ bevorzugt aus regionalen Produkten 
 

§ kreativ, aber auch traditionell 
 

 
Schön, dass Sie unser Gast sind! 
 
Daniela & Martin Ettisberger  
    & das Hertenstein-Team 



 
 

 

 
 
 

S p e z i a l i t ä t  
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Gerne empfehlen wir ϥhnen abends unser  3 - 4 Gang-Menu,  

welches das Küchenteam jeden Tag aus den aktuell saisonalen  

Frischprodukten auf dem Markt kreiert. Selbstverständlich  

servieren wir ϥhnen auch einzelne Gänge aus dem Menu. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
= Vegetarisches Gericht oder vegetarische Variante möglich 

 
 

Falls Sie unter einer Lebensmittel-Allergie/Unverträglichkeit leiden, 
passen wir unsere Gerichte nach Möglichkeit  selbstverständlich 
gerne an. Bitte informieren Sie unsere Service-Mitarbeiter, diese 
geben gerne mündliche Auskunft über enthaltene Allergene. 
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Vorspeisenteller  
 

mit Rindstatar auf Toast, 
Belugalinsen-Gemüsesalat 

und Zanderknusperli mit Sauce Remoulade 
ergänzt mit einem bunten 
Blattsalat an Hausdressing 

 
 

19.50 
 

§§§ 
 
 

Gebratenes Rotzungenɲlet 
 

mit Basilikum-Öl 
auf Rotweinrisotto mit Oliven & Tomaten 

 
 

als Vorspeise 18.50 
als Zwischengang 14.50 

 

§§§ 
 
 

Rindsɲlet ϥm Kalbsteakmantel ɊHertensteinɈ 
mit Sauce Béarnaise und Rotwein-Kräutersauce 

 

serviert mit buntem Gemüse 
und KartoϜelgratin 

 
 

57.- 
 

§§§ 
 
 

Dessertvariation 
 

mit Mandel-Caramelkuchen, 
weissem Schokoladenmousse 
und einer Kugel Edbeersorbet 

 
 

15.50 
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V O R S P E ϥ S E N 
 
 

 
Frühlingssalat 

 

Gemischte zarte Minisalatblätter und Frühlingspinat 
an Kräuter-Vinaigrette 

mit Radiesli und gefülltem gekochten Ei 
 

15.50 
 

 

 
Hausgeräuchertes Lachsforellenɲlet  

 aus Birmenstorf 
 

auf Gurken-Carpaccio 
mit Dill-Öl und Zitronen-Meerrettichmousse 

 

18.50 
 

 
 

Frische cremige Burrata 
 

auf grillierten grünen Spargeln 
mit Basilikum-Öl und geräuchertem Rohschinken 

 

21.50 
 

 
 

Weisse & grüne Spargeln (4 Stk.) 
 

mit Sauce Hollandaise 
 

16.50 
 

Wahlweise mit Bresaola + 5 
               mit Rauchlachs + 5 

 
 
 

Weisse Spargelcrèmesuppe 
 

mit Bärlauch-Prussiens 
 

14.50 
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H A U P T S P E ϥ S E N 

 
 
 

 Schweizer Ribelmais-Pouletschenkel 
 

gefüllt mit Ricotta und Spinat 
auf Dörrtomaten-Risotto 

und gerösteten Pinienkernen 
 

39.- 
 
 
 

Rinds-StroganoϜ vom Berner Oberländer Rind 
 

ganz klassisch, an würziger Paprika-Rahmsauce, 
Sauerrahm & Gurkenstreifen 
serviert mit frischen Spätzli 

und Gemüse 
 

46.50  
 
 
 

Hausgeräucherte Lammhuft 
 

gebraten und auftranchiert 
auf Portwein-Jus 

serviert mit Pecan-Nuss-Risotto 
und grünen Spargeln 

 

45.50 
 
 
 

SüsskartoϜel-Lauch-PuϜer (vegan möglich) 
 

auf Belugalinsen-Gemüse-Ragoût 
mit orientalischem Zwiebel-Chutney 

 

35.- 
 
 
 

Spargel-Cannelloni 
 

Pastarollen gefüllt mit Spinat,  
Frischkäse und Spargeln, 

überbacken mit Käse und gebratenen Frühlingszwiebeln 
 

34.- 
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VORSPEϥSEN 
 
 

Bunter Blattsalat 
 

an Hausdressing 
mit gerösteten Kernen und  
frisch gezogenen Sprossen 

 

11.- 
 
 

Capuns 
 

Delikate Bündner Spezialität  
im Mangoldmantel 

 

als Vorspeise 19.50 
Hauptgang 36.- 

 
 
 

HAUPTGÄNGE 
 
 

Gebratene Egliɲlets 
 

mit Petersilien-Zitronen-Butter, 
Camargue-Reis und Blattspinat 

 
 

Normale Portion 44.- 
Kleine Portion 39.- 

 
 
 
 

Gebratenes Swiss Prime-Rindsentrecôte 
 

mit einer würzigen Café de Paris-Butter überbacken 
knusprige StreichholzkartoϜeln und Saisongemüse 

 

Normale Portion 51.- 
Kleine Portion 46.- 

 
 
 

Kalbs-Hacktätschli 
 

mit Morchelrahmsauce 
serviert mit Tagliatelle und Gemüse 

 

Normale Portion 40.- 
Kleine Portion 35.- 
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F r i s c h e  u n d  Q u a l i t ä t 
g e h e n  ü b e r  a l l e s 

 
 

Beide Kriterien bestimmen die Herkunft der Produkte. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      

  
 Nur aus guten Grundprodukten lässt sich Gutes zaubernɎ 
 
  Unsere Lieferanten: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Alle aufgeführten Preise beinhalten 7.7 % MWST. 

Rind Schweiz, Berner Oberland,  

Rindsentrecôte aus der Region, Swiss premium Beef 

Lammhuft ϥrland 

Ribelmais-Poulet Schweiz 

Speck Schweiz 

Kalb Schweiz 

Egliɲlets Estland, Wildfang 

Saibling Schweiz, Aargau, Birmenstorf 

Eier aus CH Freiland-Haltung 

Gemüse Doris Hug-Friedli, Dehmer & Furrer, Wohlenschwil 

Wildɳeisch Heinz Gretener, Rudolf & Gretener, Rietheim 

Fleisch Familie Köferli, Metzgerei Köferli, Döttingen 
Jumi AG, Boll 

Fisch & Meeresfrüchte Paolo Bianchi, Bianchi Comestibles, Zuɲkon 
Die Forellenquelle, Birmenstorf AG 

Brot Familie Frei, Bäckerei Frei, Nussbaumen 

Kürbis Familie A. & D. Schmid, Eichmatthof Nussbaumen 

Äpfel Familie Suter, Baldegg Baden 

Olivenöl und andere  
italienische Topprodukte 

Walter Caporaso, Caporaso AG, Siggenthal Station 

Butter Jumi AG, Boll 

Sirup Felix Ott, Sirupspezialitäten Dulliken 

KaϜee Graf KaϜee, Dättwil 
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G e b u r t s t a g 
H o c h z e i t  

F a m i l i e n f e s t 
 

Für jede Gelegenheit bieten wir ϥhnen den festlichen Rahmen: 
 

§ ɳexibel unterteilbare Räumlichkeiten 
 

§ ein Menu ganz nach ϥhren Wünschen 
 

§ eine fantasievolle Dekoration 
 

§ eine herzliche & professionelle Bedienung 
 

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

 


