Restaurant « Hotel * Anlasse

Menuvorschlage

Spatsommer und Herbst
01.09 - 31.10.2026
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Sehr geehrte Damen und Herren, liebe Gaste
Wir freuen uns Uber Ihr Interesse an einem Bankett in unserem Hause.

Anstelle fester Menuvorschlage haben Sie bei uns die Moglichkeit, Ihr
personliches Wunschmenu ganz nach Ihrem Geschmack aus unserer
aktuellen Karte zusammenzustellen. Selbstverstandlich bertcksichtigen
wir auch kulinarische Wunsche, die dort nicht aufgefthrt sind - sprechen
Sie uns einfach an. Bitte beachten Sie, dass bei individuellen Anpassungen
Preisanderungen vorbehalten sind.

Gerne nehmen wir uns Zeit fur ein personliches Gesprach, um Sie bei der
Auswahl zu beraten und Ihnen unser saisonales Angebot naherzubringen.
Vereinbaren Sie hierfur bitte fruhzeitig einen Termin mit uns.

Auch bei der Wahl der passenden Weine stehen wir Ihnen beratend zur
Seite. Unser sorgfaltig zusammengestelltes Sortiment umfasst erlesene
Tropfen von regionalen wie internationalen Winzern - fur jeden Geschmack
das Richtige. Unsere aktuelle Weinkarte finden Sie auch online unter
www.badeptingen.ch.

Unser Haus bietet fur jeden Anlass den passenden Rahmen - ob im kleinen
Kreis mit 10 Personen oder als festliche Feier mit bis zu 120 Gasten.

Gerne kimmern wir uns auch um die passende Dekoration und den
Blumenschmuck. Teilen Sie uns einfach Ihre Winsche mit.

Damit Sie Ihr Fest in aller Ruhe geniessen kénnen, stehen Ihnen und
Ihren Gasten zudem 10 gemutliche Hotelzimmer mit allem Komfort zur
Verfugung.

Weitere Informationen zum Thema Bankette finden Sie auf der beigefligten
Checkliste. Bei Fragen oder besonderen Anliegen rufen Sie uns bitte an -
wir beraten Sie gerne personlich.

Wir freuen uns darauf, Sie bald bei uns begrissen und verwéhnen zu
durfen.

Mit herzlichen Grussen und bester Empfehlung
Patrick Fries |
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Der Apéro

Wir empfehlen Ihnen, Ihr Fest mit einem Apéritif zu beginnen. Er bildet
die harmonische Brucke zwischen der Anreise und den kulinarischen

Freuden des Menus. Gleichzeitig Uberbruckt er auf elegante Weise die Zeit,
bis alle Gaste eingetroffen sind, und bereitet Gaumen und Magen auf die

folgenden Gange vor.

Als Apéritif eignen sich besonders ein spritziger Weisswein, ein fruchtiger

Prosecco, ein Glas perlender Champagner oder eine erfrischende
Frichtebowle - wahlweise mit oder ohne Alkohol. Ebenfalls geschatzt
werden Orangensaft oder Tomatenjus als alkoholfreie Alternativen.

Unsere Apéro-Variationen

NUssli, Chips und Salzgeback pro Person
Oliven und Antipasti pro Person

Blatterteigkonfekt, Schinkengipfeli,
Kasechuechli usw. - 3 Stuck pro Person  pro Person

Amuse bouches mit Frischkase,
hausmariniertem Lachs, Serranoschinken und Rindstatar
4 Stuck pro Person pro Person

Crudités
Gemusedips mit verschiedenen Saucen  pro Person

Prosecco «Goccia d'Oro» 75 cl pro Flasche
Frisch gepresster Orangensaft pro Liter

Fruchtebowle ohne Alkohol pro Person
Frichtebowle mit Alkohol pro Person

Oder wahlen Sie aus unserer reichhaltigen Weinkarte
einen spritzigen Weisswein oder Champagner.

79.-
25.-

11.-
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Vorspeisen
Vorspeise unseres aktuellen Monatsmenus

Cheeseburger vom Toro (Thunfischbauch)
mit Cheddarkase, eingelegten Gurken und Dillsenf

Gemischter Salat mit italienischem oder franzésischem Dressing

Gruner Kopfsalat an Eiercreme
mit gepickelten Radieschen und Krautern

GewdUrztes Rindstatar mit Senfcreme, Eigelb,
Gurkenrelish und Sauerteigbrot

Gebratenes Entenlebermedaillon
mit Baumnussen und Nashi-Birne

Roter Caesar-Salat mit rotem Trevisano, Johannisbeerdressing,
geraucherter Entenbrust, Blauschimmelkase und rotem Senfsorbet

Crevettencocktail mit Sorbet von Ananas und Pernod,
lauwarme Brioche

22.-

29.-

16.-

13.-

28.-

30.-

28.-

32.-
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Suppen und Zwischengerichte

Suppe unseres aktuellen Monatsmenus 14.-
Karottengerstensuppe mit einer Karotten-Miso-Tartelette 18.-
Klare Rinderkraftbrihe mit feinen Fladli und GemtUse-Julienne 14.-

Spiess von Jakobsmuscheln und Merguez auf weissem Bohnenpurée,
Estragondl und Krustentierjus 24~

Gelbes Risotto
Safranrisotto mit Eigelb, gelbem Gemuse und warmem Rapsdlschaum 22.-

Su Cutiine B owurgeotie
Der traditionelle Hauptgang

Hauptgang unseres aktuellen Monatsmenus 48.-

Fisch

Auf der Haut gebratener Zander auf Spitzkohl,
Blutwurst und Apfelsenfsauce 46.-

Elsasser Saiblingsfilet auf zweierlei Hokkaidokurbis
mit Roggenmayonnaise und Dill-Beurre-blanc 46.-

Eglifilet «Bad Eptingen» mit Cremespinat und Mandelbutter 54.-



Fleisch

Zweierlei vom Lamm - Kotlette und Bauch
auf Bohnen-Cassoulet mit Bitterschokolade und Apfelsenfsauce 46.-

Rosa gebratene Maisentenbrust auf Spitzkohl und Orangensauce 48.-

Rindsentrecdte «Café de Paris» (nur medium gebraten)
mit Speckbohnen und suss-sauren Gurken 55.-

Kalbs-Cordon-bleu mit Comté-Kase und Beinschinken,
Truffelcréme und Parmesan 52.-

Original Wiener Schnitzel mit Kartoffelsalat,

Preiselbeeren und Zitrone 48.-
Rinderfiletwtrfel Stroganoff mit Sauerrahm und Essiggurken 52.-
Roastbeef mit Wachtelei, marinierten Radieschen und Tartarsauce 32.-

Hausgemachte Kalbshacktatschli mit Gurkenrahmsalat
und frischen Krautern 36.-

Kalbruckensteak an Morchelrahmsauce
dazu frisches Marktgemuse und Pommes Dauphines 54.-

Zartes Kalbscarré am Stuck im Ofen glaciert an Pommery-Jus
mit einer Garnitur von frischem Marktgemuse
und Champagnerrisotto 56.-

Rindsfilet am Stuck mit sommerlichem Marktgemuse,
Sauce Béarnaise, Pommes 72.-
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Spezialitaten der Vegetarischen Kiliche
Alpenspinatknddel auf Steinpilzcreme und Parmesanschaum 32.-

Frische Pappardelle an Steinpilzcréeme mit eingelegten
Johannisbeeren und Belper Knolle von Jumi 32.-

Gelbes Risotto - Safranrisotto mit Eigelb, gelbem Gemuse
und warmem Rapsdlschaum 36.-
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Beilagen zur Wahl

- Pilavreis

- Wiener Kartoffelsalat mit Kurbiskernol
- Pommes frites

- Pommes allumettes

- Getruffeltes Kartoffelpurée

- Safran-Risotto

- Bandnudeln mit Saisonkrautern

- Salzkartoffeln
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Unsere suissen Speisen
Dessert unseres aktuellen Monatsmenus

Kompott von Eptinger Zwetschgen
mit ApfelkUchli und hausgemachter Vanilleglace

Zwetschgen-Topfenknodel mit Butter-Zimt-Broseln
und Kefir-Zwetschgensorbet

Variation von Valrhona-Schokoladenmousse mit Kaffee-Glace,
frischen Beeren und Butterkeks-Crumble

Vacherintorte mit Beeren-Coulis, Schlagrahm
und saisonalen Friuchten

Eiskaffee nach Art des Bad Eptingen-Teams
mit Schlagrahm und Mokkabohnen

Eissoufflé Grand-Marnier

16.-

16.-

18.-

16.-

14.50

13.-

16.-



Wir bitten um Ihr Verstandnis, dass wir uns - abhangig von der
Personenzahl - vorbehalten, die Zubereitungsart einzelner Gerichte
anzupassen oder bestimmte Speisen im Rahmen eines Banketts
gegebenenfalls nicht anzubieten.

Selbstverstandlich berucksichtigen wir Ihre Winsche mit grésster Sorgfalt
und Aufmerksamkeit. Dennoch stehen fur uns die Qualitat der Speisen
sowie eine einwandfreie und professionelle Umsetzung stets an erster

Stelle.

Hotel Bad Eptingen AG

Laufelfingerstrasse 2, 4458 Eptingen
Tel. +41 62 285 20 10, info@badeptingen.ch
www.badeptingen.ch



