




idylle hinter den Klostermauern
Die Gastwirtschaft im Abteihof befindet sich hinter den Klostermauern an idyllischer Lage 
auf dem Weg zum Marstall und dem Friherrenberg. Die Gastwirtschaft ist ein Treffpunkt, 
wo sich Gäste von Nah und Fern aus aller Welt treffen. Einheimische, Mitarbeitende 
des Klosters sowie Pilger und Touristen aus aller Welt treffen sich hier, um die gute 
Einsiedler Bergluft zu geniessen und den Alltag hinter sich zu lassen. 

Freuen Sie sich auf ein spannendes kulinarisches Angebot, das mit viel Liebe in unserer 
Abteihofküche zubereitet wird und geniessen Sie erstklassigen Service im  Restaurant 
oder lassen Sie sich im idyllischen Garten verwöhnen. 

Ein Ort zum Geniessen, Verweilen und Erleben! Und wer weiss, vielleicht ergeben sich 
bei Ihrem Besuch auch Begegnungen und Gespräche mit den weltoffenen Mönchen des 
Klosters Einsiedeln.

Diese Broschüre ist für Gesellschaften ab 12 Personen gültig. Damit wir einen 
reibungslosen Ablauf garantieren können, bitten wir Gesellschaften ab 12 Personen ein 
einheitliches Menu auszuwählen. Für unsere Vegetarier oder Allergiker bieten wir gerne 
ein individuell angepasstes Menu an. 

Wir wünschen Ihnen viel Spass und “ä Guetä“.

Gastwirtschaft
im Abteihof



Zur Einstimmung

Abteihof-Plättli
	 mit Käse- und Wurstspezilitäten aus der Region 

Crostini 
	 mit Tomaten und Grillgemüse

Crostini 
	 mit Frischkäse und Einsiedler Rindstrockenfleisch

Focaccia 
	 mit Einsiedler Rindstrockenfleisch

Gemüse-Samosa 
	 mit Sweet-Sour-Sauce (vegan)

Einsiedler Bergmilchmozzarella-Spiessli

Satay-Poulet-Spiessli 

Mini-Schinken-Gipfeli 

Mini-Gemüse-Frühlingsrollen 

Elsässer Flammkuchen 
	 aufgeschnitten

Käseglück Flammkuchen 
	 aufgeschnitten

13.00

3.00

3.00

4.00

3.00

4.00
	

5.00

4.00

	 3.00
	

22.00

24.00



35.00

		
	

	
25.00

Himmlische Kleinigkeiten

Petrus
	 Verschiedene Flammkuchen aufgeschnitten
	 Crêpes-Roulade  gefüllt mit Trockenfleischmousse
	 Apéro-Brötli gefüllt mit Einsiedler Käse, Salami, 			
	 Thonmousse, Sattler Lachs und Trockenfleisch
	 Focaccia  mit Einsiedler Rindstrockenfleisch
	 Einsiedler Bergmilchmozzarella-Spiessli
	 Mini-Schinken-Gipfeli
	 Gemüse-Samosa mit Sweet-Sour-Sauce (vegan)
	 Mini-Schoggi-Truffes Kuchen
	 Frische Saisonale Früchte im Glas 	

Jakob 
	 Crostini mit Tomaten und Grillgemüse
	 Crostini mit Frischkäse und Einsiedler Rindstrockenfleisch
	 Focaccia  mit Einsiedler Rindstrockenfleisch
	 Einsiedler Bergmilchmozzarella-Spiessli
	 Mini-Schinken-Gipfeli
	 Gemüse-Samosa mit Sweet-Sour-Sauce (vegan)
	 Mini-Schoggi-Truffes Kuchen

Unsere Weinempfehlung zum ApéRo
Räuschling

AOC Zürich - Weiningen ZH
Kellerei Kloster Einsiedeln 

75 cl CHF 53.00 
	 	



Menu Abteihof

Bunter Blattsalat
mit gerösteten Kernen 

***

schonend gegartes Kalbsnierstück 
an einem Kräuter-Rotweinjus
Bratkartoffeln und Gemüse 

oder

Pierre`s Linseneintopf 
mit Gemüse-Jasminreis und Falafel

***

SüssmostCrème
mit gerösteten Mandeln und 
karamellisierten Apfelwürfel

49.00



Unser Weintipp zum 
Menu Abteihof

Pinot Gris - Kloster Fahr 2023
AOC Zürich - Weiningen ZH
Kellerei Kloster Einsiedeln

75 cl        49.00

Merlot 2022
AOC Zürichsee - Freienbach SZ

Kellerei Kloster Einsiedeln

75 cl        55.00



Herzhaftes aus der Abteihofküche

Vitello Tonnato 

Einsiedler Bergmilchmozzarella
	 auf Linsensalat mit sonnengetrockneten Tomaten

Lauwarmes Grillgemüse 
	 mit Randen-Hummus (vegan)

Bunter Blattsalat mit gerösteten Kernen

Tagessuppe

19.00

13.50
	

14.00
	

11.00

9.00
	



Herzhaftes aus der Abteihofküche

Abteihof Cordon bleu vom Schwein
	 mit Einsiedler Bergmilchmozzarella und Salami, 
	 Pommes frites und Gemüse

schonend gegartes Kalbsnierstück	
	 an einem Kräuter-Rotweinjus Bratkartoffeln und Gemüse

Rinds-stroganoff (Rindsfilet)
	 mit Butternudeln

Kalbsgeschnetzeltes „Zürcher Art“ 
	 mit knuspriger Butterrösti

Roastbeef 
	 an Rotweinjus, Wurzelgemüse und Kartoffel-Lauchgratin

GEbratenes Pouletbrüstli
	 mit Balsamicojus und Gemüserisotto

Schweinssteak  
	 an Kräuterjus mit Saisongemüse und Pommes frites

35.00 
	

32.00 
	
	

49.00

	
44.00

	
46.00 

	
32.00 

	
	

28.00



Herzhaftes aus der Abteihofküche

Swiss Alpine Lachs
	 mit Zitronenrisotto und Gemüse

Knuspriges Zanderfilet
	 an Räuschlingsauce mit Venere-Reis und Gemüse

Pierre`s LInsen-Eintopf 
	 mit Gemüse-Jasminreis und Falafel

Pastetli 
	 mit Pilzragout, Erbsli und Rüebli, Trockenreis

47.00

52.00

29.00

27.00



Süsse Versuchung 

Schokoladen-Truffes-Kuchen
	 mit Vanilleglace, Schlagrahm und Beeren garniert

Süssmostcrème 
	 mit gerösteten Mandeln und karamellisierten Apfelwürfel

Panna Cotta 
	 mit saisonalem Früchtekompott

Coupe Dänemark
	 mit Vanilleglace, Schlagrahm, Schokosauce und Mandeln

Eiskaffee
	 mit Moccaglace, Espresso, Schokosauce und Schlagrahm

Frappé	 Vanille / mocca / Erdbeere / Schokolade

	 mit Einsiedler Bergmilch

Kugel Glace		  Vanille / mocca / Erdbeere / Schokolade

	 mit Schlagrahm

Kugel Sorbet		 Aprikose / Zitrone

	 mit Schlagrahm

FrüchteWähe
	 mit Schlagrahm

14.50 
	

9.00 
	

9.00 
	

13.50
	

13.50
	

10.00
	

4.00
	 + 1.50

4.00
	  + 1.50

7.50
+ 1.50



Aus dem Klosterkeller

Vivus Jubiläum
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Vivus Rosé Extra Brut
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Rimuss
	 Bianco Dry - Hallau SH
	 Rimuss & Strada 

9.50
58.00

29.00

6.50
34.00

10 cl
75 cl

37.5 cl

10 cl
75 cl

12.2 %

12.3 %

0.0 %

Initio - Müller-Thurgau
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Pinot Gris - Kloster Fahr
	 AOC Zürich - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Federweisser - Pinot NOir
	 Kloster Fahr - AOC Zürich
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Räuschling
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

7.00
48.00

7.50
49.00

7.00
48.00

53.00

10 cl
75 cl

10 cl
75 cl

 

10 cl
75 cl

75 cl

12.0 %
 

13.2 %

13.8 %

12.3 %

2025
 

2024

2024

2024



Aus dem Klosterkeller

Zweigelt - Kloster Fahr
	 AOC Zürich - Weiningen ZH
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Pinot Noir - Kloster Fahr
	 AOC Zürich - Weiningen ZH
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Cuva - Gamaret & Pinot Noir
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Konvent - Pinot Noir
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Merlot
	 AOC Zürichsee - Freienbach SZ
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

8.00
53.00

7.50
49.00

72.00

56.00

55.00

10 cl
75 cl

	
10 cl
75 cl

75 cl

75 cl

75 cl

12.6 %

	
	

13.8 %

15.5 %

14.8 %

13.0 %

Marc
	 Pinot Noir-Trester
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

Nuntius
	 Weinbrand
	 Kellerei Kloster Einsiedeln

9.00

9.00

2 cl

2 cl

40.5 %

41.5 %
 

2024
	
	
	

2023

2023

2023

2022



Zum Auftakt

Aperol Spritz
	 mit Vivus von der Kellerei Kloster Einsiedeln

Rebels 0.0% Spritz
	 mit Dolce Spritz mit Rimuss Bianco Dry

Kloster Hugo
	 mit Vivus Riesling von der Kellerei Kloster Einsiedeln

Hugo 0.0%
	 mit Rimuss Bianco Dry

Gin Tonic
	 mit Zurich Dry Gin von Streulis Privatbrennerei
	
Rebels 0.0% Tonic
	 mit Botanical Dry

Negroni
	 mit Gin, Campari und rotem Wermut

Rebelsgroni 0.0%
	 mit Botanical Dry und Bitter Aperitivo

13.00

13.00
	

13.00
	

13.00
	

15.00
	

15.00
	

15.00
	

15.00

Eine Rebellion für mehr Auswahl und besseren 
alkoholfreien Geschmack - kein Alkohol, kein Kater, 
keine Kompromisse!

Rebels 0.0% ist ein junges CH-Unternehmen, 
welches Alkoholfreie Spirtuosen aus Bio-Botanicals 
herstellt und international vertreibt.



Durstlöscher

Pierre`s BeerenEistee
	 mit Liebe gemacht

Tafelwasser aus der Klosterquelle
	 Laut und leise

Süssgetränke offen
	 Sinalco Cola, Sinalco Cola Zero, Elmer Citro, 	
	 Ramseier Apfelsaft, Apfelschorle, Rivella rot

Süssgetränke 
	 Sinalco Orange, Rivella blau	

Bittergetränke
	 Gents Swiss Roots Bitter und Tonic Water 

Charisma 
	 Mineralwasser mit Weihrauchhydrolat

Im Charisma trifft Weihrauchhydrolat auf Im Charisma trifft Weihrauchhydrolat auf 
Appenzeller Mineralwasser … Appenzeller Mineralwasser … 
Ein Hydrolat entsteht bei der Gewinnung von ätherischen Ölen 
durch Wasserdampfdestillation. Bei diesem Prozess werden 
alle fettlöslichen und auch die leicht flüchtigen Inhaltsstoffe der 
Pflanze im Öl konzentriert. Pflanzen enthalten aber auch viele 
wasserlösliche Bestandteile, die sich im destillierten Wasser, 
also im Hydrolat sammeln.

Somit entsteht zusätzlich zu den ätherischen Ölen ein weiteres, 
wertvolles Produkt, welches im Charisma zum ersten Mal in 
einem Goba Produkt zum Einsatz kommt.

30 cl

50 cl

30 cl

50 cl

30 cl

50 cl

33 cl
	

20 cl
	

33 cl
	
	

5.50
7.00

4.50
5.50

4.50
5.50

5.00
	

5.50

5.00
	



4.60

5.10
	

6.00
	

5.00
	

6.00
	

5.00

Herzerwärmendes

Kaffee, Espresso

Milchkaffee, Cappuccino

Latte Macchiato

Warme oder Kalte Ovo / Kakao

Kaffee Zwetschgen, Träsch, Chrüter, Williams
	
Sirocco tee
	 Früchte-, Minze-, Schwarz-, Verveine-, Ginger-Lemon Tee

Hopfen & Apfel

Ramseier Suure Moscht Klar
	 mit und ohne Alkohol

Sir Öpfelot Original
	 Cider vom Hof Kappelmatte aus Egg

Einsiedler Lager
	 Lager, Panache und Henache

Einsiedler Spezialbier dunkel

Einsiedler Weizen

Einsiedler Alkoholfrei

6.50

6.50
	

3.50
4.50
6.00

	
5.00

	
7.00

5.50

49 cl
	

30 cl
	

20 cl

30 cl

50 cl

33 cl

50 cl

33 cl

4.0 %
	

4.5 %
	
	

4.0 %

5.2 %

5.4 %

0.0 %

	

	
30 cl

	

	



Das klostereigene Rebbland erstreckt sich über rund 12 Hektaren und 
befindet sich in der Leutschen (Freienbach SZ) und auf der Insel Ufnau sowie 
in Weiningen und Unterengstringen im Limmattal beim Kloster Fahr.

Im Herbst werden die Trauben von allen vier Standorten nach Einsiedeln 
transportiert und dort zu Qualitätsweinen gekeltert. Die Weine tragen die 
Herkunftsbezeichnungen AOC Zürichsee (Leutschen und Insel Ufnau) und AOC 
Zürich (Weiningen und Unterengstringen).

Die Weine sind im Online-Shop der Kellerei und Regio Shop der Milchmanufaktur 
erhältlich.
 
Wir, in der Gastwirtschaft zum Abteihof, servieren ausschliesslich Wein aus 
der renommierten Kellerei Kloster Einsiedeln, direkt aus unserer Heimatregion.

Reiche Weinbautraditionen Der 
Klöster Einsiedeln und Fahr

Kellerei
Kloster Einsiedeln



mittendrin und dabei
Besucht man die Milchmanufaktur Einsiedeln, wird das Erlebnis Milch schon 
durch die grossen Glaswände mit Blick in die moderne Käserei sichtbar. 
Schauen Sie unseren Käsern zu, wie seit 2012 einheimische Bergmilch zu 
erstklassigen Molkerei- und Käseprodukten verarbeitet wird. 

Geniessen Sie die traditionelle, regionale und einheimische Küche mit 
typischen Einsiedler Spezialitäten. Wir achten darauf, dass wir unsere 
Zutaten von einheimischen Lieferanten und regionalen Produzenten 
beziehen. 

Erleben Sie mit Ihrer Gruppe die spannende Welt der Milchverarbeitung 
hautnah. Kombinieren Sie das spannende Erlebnisangebot mit einem 
«Zmorgä», «Zmittag», feinen Abendessen oder Apéro im Restaurant der 
Milchmanufaktur.

Im Regio Shop wird das Einkaufen zu einem Erlebnis. Unzählige 
Käsespezialitäten aus der ganzen Schweiz erfreuen jeden Käseliebhaber 
und bilden die riesige Vielfalt des Käselandes Schweiz ab.

Milchmanufaktur 
Einsiedeln 







Was ich noch wissen muss für 
meinen perfekten Anlass

Öffnungszeiten
Mittwoch, Donnerstag und Sonntag von 11.00 Uhr bis 18.00 Uhr
Freitag und Samstag von 11.00 Uhr bis 19.00 Uhr
Montag und Dienstag Ruhetag

Gastwirtschaft im Abteihof am Abend
Für Gesellschaften öffnen wir gerne am Abend bis 22.00 Uhr ab einem 
Mindestumsatz von CHF 1`500.00. Ab 20.00 Uhr wird nur noch in der 
Gaststube serviert, kein Service mehr im Garten. Falls der Mindestumsatz 
nicht erreicht wird, verrechnen wir die Differenz als Miete.

Zapfengeld
Haben Sie eine Rarität zu Hause die Sie mit Ihren Gästen bei uns geniessen 
möchten, dann verrechnen wir pro Flasche CHF 30.00 Zapfengeld.

Dekoration
Für jeden Anlass die passenden Blumen. Wünschen Sie eine spezielle 
Blumendekoration auf den Tischen, wir beraten Sie gerne bei der Auswahl 
und organisieren diese für Sie.

Hindernisfreies Restaurant 
Der Zugang zum Restaurant ist hindernisfrei. Wir verfügen über 
ein rollstuhlgängiges WC und einen Parkplatz für Menschen mit  
Beeinträchtigung.



Informationen
Alkohol schenken wir nicht an Gäste unter 16 Jahren aus – Spirituosen,
Alcopops und weitere Destillate nicht an Gäste unter 18 Jahren.

Wir verwenden ausschliesslich Schweizer Fleisch und Fisch.

Alle unsere Brot- und Backwaren stammen aus der Schweiz, mit 
Ausnahme derjenigen, die explizit anders gekennzeichnet sind

Über Zutaten und allergene Inhaltsstoffe in unseren Gerichten fragen
Sie unsere Mitarbeitenden.

Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) und inkl. MwSt.
Preisänderungen vorbehalten.

Unsere Lieferanten
Einsiedler Käse und Molkereiprodukte
Milchmanufaktur Einsiedeln AG, Einsiedeln

Fleischspezialitäten
Walhalla DelikatEssen AG, Einsiedeln

Trachslauer Freilandhühner
Kälin Rita und Jürg, Einsiedeln 

Brot- und Backwaren
Bäckerei Schefer, Einsiedeln 

Einsiedler Bier
Brauerei Rosengarten AG, Einsiedeln 

Kaffee
Drei Herzenkaffee GmbH, Einsiedeln

Süssgetränke und Most
Ramseier Suisse AG, Sursee



Allg. Geschäftsbedingungen
Damit Ihr Anlass in rundum guter Erinnerung bleibt, bitten wir Sie folgende 
Punkte zu beachten: Der Kunde verpflichtet sich, der Milchmanufaktur 
Einsiedeln AG, die verbindliche Teilnehmerzahl für eine Veranstaltung 
spätestens 5 Werktage vor dem Veranstaltungstermin mitzuteilen.

Bei einer Abweichung der tatsächlichen Teilnehmerzahl gegenüber der 
vom Kunden gemeldeten Teilnehmerzahl gilt:

Bis 5 % tiefere tatsächliche Teilnehmerzahl: Abrechnung nach tatsächlicher 
Teilnehmerzahl. D.h. pro 20 angemeldete Personen ziehen wir eine Person 
von der Rechnung ab. Mehr als 5% tiefere tatsächliche Teilnehmerzahl: 
Die Abweichung wird mit (höchstens) 5% berücksichtigt. Bei späterer 
Erhöhung der tatsächlichen Teilnehmerzahl erfolgt – unter dem 
Vorbehalt der Durchführbarkeit – die Abrechnung nach der tatsächlichen 
Teilnehmerzahl.

Es kann immer etwas schief gehen im Leben...

Kann eine Veranstaltung aus Gründen, welche nicht der MME AG 
zuzurechnen sind und für welche die MME AG nicht verantwortlich ist, 
nicht durchgeführt werden, so behält die MME AG den Anspruch auf (Teil-) 
Zahlung der vereinbarten Leistung entsprechend der Auftragsbestätigung 
unter Berücksichtigung des Eingangs der schriftlichen Annullation wie 
folgt:

Absage der Veranstaltung bis drei Arbeitstage vor dem Termin: 50% 
gemäss Auftragsbestätigung
Absage der Veranstaltung 4 – 14 Arbeitstage vor dem Termin: 10% gemäss 
Auftragsbestätigung

Die vollständigen AGBs finden Sie auf unserer Webseite. 

Mit der Herausgabe einer neuen Dokumentation verlieren alle vorherigen
ihre Gültigkeit.




