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Geburtstag, Klassentreffen, Hochzeit, Taufe, Jubilä um, Vereinsausflug oder Firmenfest sind 
unvergessliche Ereignisse. Wir überraschen Sie und Ihre Gäste mit köstlichen Banketten. 
Aussergewöhnliche Leckerbissen nach eigenen Rezepte n und mit natürlichen Zutaten begeistern 
Feinschmecker und Geniesser. 
 
 
Wir verwöhnen unsere Gäste. Für Gruppen ab 8 Person en kochen wir gerne Menüs nach Wunsch. 
Kleinere Gesellschaften oder Einzelpersonen bewirte n wir, sofern bereits Gäste angemeldet sind 
und noch Platz vorhanden ist. Unser Gasthaus bleibt  von Sonntagabend bis Dienstagmorgen 
geschlossen. 
 
 
Das Gasthaus Gitschenen besitzt einen Saal für 45-5 0 Personen. Das gemütliche Restaurant hat 30 
Sitzplätze. Auf der Sonnenterrasse haben 40 Persone n Platz. Im Garten können wir bei schönem 
Wetter bis zu 100 Personen bewirten. 
 
 
Rufen Sie uns an für Ihre Reservation! Wir freuen u ns auf Sie! 
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Die Gäste sind eingetroffen. Das Fest beginnt. Der Apéro im Restaurant oder bei der Kapelle lässt den Alltag 
vergessen. Ein spritziger Schweizer Weisswein oder eine leckere Bowle heben die Stimmung und regen den  Appetit 
an. Kleine Häppchen machen Lust auf mehr. Lassen Si e sich von unseren Vorschlägen inspirieren oder kre ieren 
Sie eine eigene kleine Verführung für Ihre Gäste! 
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Der Frühling drängt nach einem langen Winter mit al ler Kraft hervor. Er schenkt uns frische Kräuter un d endlich 
wieder bunte Farben. Nichts erquickt das Herz so se hr wie eine Maibowle mit Waldmeister. 
Maibowle mit Waldmeister aus dem Isenthal 
Canapés mit schottischem Rauchlachs und Dill (2 Stück).  
Die Honig/Senfsauce setzt einen überraschenden Akzent.  Fr. 17.50 
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Unsere Grossmütter verstanden aus gewöhnlichen Zuta ten wahre Leckerbissen zuzubereiten. Holunderblüten  
verströmen einen betörenden Duft. Salbei regt die V erdauung an. 
Holunderblütenbowle oder Bowle je nach Saison 
Müslichüechli: in Bierteig gebackene Salbeiblätter. Dazu gibt’s hausgemachtes Speckbrot.  Fr. 14.50 
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Italienischer Prosecco schmeckt in den Bergen noch besser als in der Grossstadt. Gemüse hat kaum Kalor ien und 
lässt viel Platz für das Festmahl. 
Prosecco 
Drei leckere Dip-Saucen unterstreichen den Geschmack von verschiedenem Saison-Gemüse. Marinierte Oliven lassen 
einen kühlen Kopf bewahren.         Fr. 15.50 
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Bei föhnigem Wetter könnte man von Gitschenen bis n ach Italien sehen – lägen nicht ein paar Berge 
dazwischen. Schon im Mittelalter brachten Händler a us der Ferne neue Gerichte in die Heimat. 
Proseco  
Crostini sind gerötete Brotscheiben. Sie werden mit frischen Tomaten, Steinpilzen und Zucchini mit Knoblauch zu 
pikanten Delikatessen. 3 Stück pro Person Fr.14.50 
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In Visperterminen liegt der höchstgelegene Weinberg  Europas. Das aussergewöhnliche Klima verleiht  
diesem Wein intensive Geschmacksnuancen.  
Heida-Wein aus Visperterminen         50 cl  Fr. 31.- 
Käseplatte mit einheimischen Käsen (80g pro Person) und Birnbrot, hübsch dekoriert.  
Der Käse ist die ideale Ergänzung zu diesem aussergewöhnlichen Wein.    Fr. 9.50 
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Ein gut gelagertes Stück Trockenfleisch, hauchdünn geschnitten, dazu ein tüchtiger Schluck Wein aus  
der Heimat. Was braucht der Mensch mehr? 
Urner Sunnäglüat – Pinot grigio        50 cl Fr. 33.- 
Reichhaltige Fleisch-Käseplatte (80 gr. pro Person): Dürrs, Speck, Rohschinken und einheimischer Käse.  
Dazu gibt’s firsches Birnbrot. Der Appetit wächst noch durch die hübsche Dekoration mit Birnen oder 
anderem Obst (je nach Saison)         Fr. 11.- 
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Den Gaumen verwöhnen mit einer Kostprobe dieses vor züglichen Weissweins. Mit einem Stück frischem 
(Speck-) Brot schwelgt man bereits vor dem eigentli chen Essen. 
Cuvee Madame Rosmarie:  
Assemblage von Petite Arvine, pinot Blanc, Pinot Gris und Sylvaner    75 cl.  Fr. 55.- 
Hausgemachtes Speckbrot und Urner Trockenwurst unterstreichen  
das feine Bouquet.           Fr.   7.- 
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Bowlen je nach Saison Fr.   7.50 
Maibowle(Waldmeister) Fr.   8.50 
Bergkräuterbowle Fr.   8.50 
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Prosecco Cupli  Fr.   8.50 
Apfelschaumwein Cupli  Fr.   8.50 
Apfelschaumwein,          75cl       Fr. 42.- 
Champagner Cupli Fr. 11.- 
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Hausgemachtes Birnbrot/ Dörrbirnen  Fr.   3.50 
Müslichüechli (Salbeimüsli)  Fr.   4.50 
Trockenwurst und hausgemachtes Speckbrot Fr.   7.- 
Urner Apero: Reichhaltige Käseplatte mit vielen Garnituren, 80g/ Person Fr.   9.50 
Gitschener Apero: Reichhaltige Fleisch-Käseplatte  
mit vielen einheimischen Garnituren, 80g/ Person Fr. 11.- 
Diverses Blätterteiggebäck (3 Stk. pro Person) Fr.   7.- 
Isenthaler-Käsefüsse Blätterteig mit Käse und Kümmel überbacken (2 Stk. pro Person)  Fr.   4.50 
Grissini mit Rohschinken Fr.   6.50 
Gemüse mit 3 verschiedenen Dip-Saucen Fr.   7.- 
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Apéro bei der Kapelle (ab 20 Personen), bei weniger  Personen Zuschlag 
 
Apéro bei der Talstation (ab 20 Personen), bei weni ger Personen Zuschlag 
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