Gastkoch Gerd Reber

Hochalpine Rezepte mit Leidenschaft

Bis Ende Januar 2012 wird Sie Gastkoch Gerd Reber vom Waldhotel National in Arosa
gemeinsam mit dem Schweizerhof Luzern Kiichenteam mit Rezepten aus den Bindner Bergen
verwohnen. Der von Gault Millau mit 16 Punkten pramierte 50-jahrige Deutsche bezaubert seit

nunmehr 18 Jahren seine Gaste in Arosa mit Herz und Qualitat.

Kalte Vorspeise

Entenleber und Taube mit Sauerkirsch-Gelee und Zitronenbramata

Warme Vorspeise

Stippchen von Jerusalem Artischocke und Steinpilzen

Der Hauptgang

Kabeljaurticken in der Gewurzkruste mit Bohnen und Chorizo
Das Kalb «von Kopf bis Fuss» mit Wurzelgemiise und kleinen Capuns

Hirschriicken mit stss-pikanter Jus, saisonales Gemuse-Arrangement

Das Kase-Trio

Thurblau, Greyerzer, Sbrinz Alp Baumgarten
eingelegte Ananas, Kastanien
Rotweinzwetschgen - Chutney - Nusshonig

Dessert

Williamsbirne mit Yvamousse und Schokolade
Champagner-Parfait an Roteli-Beerenfriichten

Apfel — Meerrettichsorbet

CHF

28.50

15.50

47.00

56.00

55.00

15.50

14.50

14.50

11.00

EUR

23.75

12.92

39.17

46.67

45.84

12.92

12.09

12.09

917

Y Gerne servieren wir lhnen die Speisen von unserem Gastkoch, Gerd Reber, von Dienstag bis

Samstag und am Sonntag-Mittag.

Die Festlegung des €uro — Preises basiert auf einem Kurs von € 1.20. Preisanpassungen je nach Tageskurs.

Die Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.



Die Vorspeise

CHF EUR
Tomaten mit Mozzarella 18.00 15.00
Basilikum und Balsamicodressing kl. Portion 12.00 10.00
Saisonale Blattsalate 23.50 19.58
Ostschweizer Blauschimmelkase, Feigen, Avocado
Zitrus — Ahornsirup Dressing
Saisonale Blattsalate mit...

- flinf gebratenen Riesenkrevetten Zus. 10.00 8.30

- vier gebratenen Jakobsmuscheln Zus. 12.00 10.00
Die Tradition des Lachsraucherns vom Fusse des Mythen 28.50 23.75
Schottischer Lachs, Honig — Pommery — Senfsauce kl. Portion 19.50 16.25
Kapern und Toast
Mediterranes Rindstatar mit marinierten Steinpilzen 25.00 20.83
Entlebucher Pecorino und Focaccia kl. Portion 17.00 14.17
Die Suppe
Artischockencremesuppe mit Knusperspeck 14.50 12.08
Pilzkraftbriihe mit Landrauchschinken — Krauter Roulade 15.50 12.91
Die Pasta / Der Risotto
*Tandoori Nudeln 25.00 20.83
Mungosprossen, Gemusestreifen, Shiitake Pilze kL. Portion 18.00 15.00
*Kartoffelgnocchi 24.50 20.41
Rahmsauce und Edelpilze kl. Portion 18.00 15.00
*Taleggio Ravioli 26.50 22.08
Steinpilze, Oliven, Krauter und Limonenol kl. Portion 18.50 15.42
*Carnaroli Risotto 23.50 19.58
Mascarpone, Kastanien, Kiirbis, Birne kl. Portion 18.00 15.00

*Gericht mit...
- flinf gebratenen Riesenkrevetten zus. 10.00 833
- vier gebratenen Jakobsmuscheln Zus. 12.00 10.00

Die Festlegung des €uro — Preises basiert auf einem Kurs von € 1.20. Preisanpassungen je nach Tageskurs.

Die Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.



Der Klassiker

Fisch

Genfersee Saiblingsfilet
Honig — Salbeischaum, Gorgonzola — Polenta und Zucchettikugeln

Gebratene Eglifilets
Tomatenwiirfel, Zitronenfilets, Dampfkartoffeln und Blattspinat

Spaghetti
Gebratene Riesenkrevetten, pikantes Tomatenragout
Frische Krauter und griine Oliven

Fleisch

Knochengereiftes Schwyzer Rindsentrecote "Café de Paris" vom Grill
Kartoffelgratin und Gemiise

Traditionelles Luzerner Fritschi—Pastetenhaus
Chugeliftillung und Marktgemiise

Wiener Schnitzel
Pommes Frites und griine Bohnen

Schweins Cordonbleu mit Napfkohlerkase
Pommes Frites und Marktgemiise

Geschnetzeltes Kalbfleisch
Champignonsauce, Butterrosti und Brokkoli

CHF

33.00

35.50

43.00

46.00

35.00

36.00

31.00

38.00

Die Festlegung des €uro — Preises basiert auf einem Kurs von € 1.20. Preisanpassungen je nach Tageskurs.

Die Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.

EUR

27.50

29.58

35.83

38.53

29.16

30.00

25.83

31.66



Das Vegetarische Menii a CHF 59.00/ £UR 49.17

Saisonale Blattsalate
Datteln, Fenchel, Avocado, Zitrus — Ahornsirup Dressing

*kkk

Artischockencremesuppe und gerdsteten Nissen

*kkk

Taleggio Ravioli
Steinpilze, Oliven, Krauter und Limonenol

*kkk

Amarettimousse mit Orangensalat

Das Saison — Menu a CHF 93.00 / £UR 77.50

Saisonale Blattsalate
Ostschweizer Blauschimmelkase, Feigen, Avocado, Zitrus - Ahornsirup — Dressing

* % %

Artischockencreme Suppe
Grillierte Jakobsmuschel

* % %

Glasierte Entenbrust
Tandoori Nudeln, Sprossengemiise
Granatapfel, Pfeffersauce

oder

Gebratenes Zanderfilet, Senfkruste
Ravioli mit Taleggiofiillung,
karamellisierter Fenchel, Zitronenthymiansauce

* % %

Amarettimousse mit Orangensalat

Die Festlegung des €uro — Preises basiert auf einem Kurs von € 1.20. Preisanpassungen je nach Tageskurs.
Die Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.



Wo Luzern am schonsten isst, ist Frische und Qualitat garantiert.

Wo unsere Frischprodukte herstammen:

Kalbfleisch / Schweinefleisch

Kalb- und Schweinefleisch beziehen wir ausschliesslich aus der Zentralschweiz und aus Betrieben, die
sich der artgerechten Haltung verpflichtet haben. Unser Metzgermeister kennt alle Produzenten
personlich.

Gefliigel / Kaninchen

Wir verarbeiten vorwiegend Schweizer Poulet. Fiir gewisse Speisen verwenden wir Produkte aus
Stidamerika. Spezialgefliigel und Kaninchen beziehen wir aus Frankreich. Unser Lieferant biirgt fiir
Produkte aus artgerechter Haltung und fiir deren sorgfaltige Verarbeitung.

Lammfleisch
Unser Lammfleisch beziehen wir bei einem zertifizierten Comestibles-Geschaft. Die qualitativ
erstklassigen Produkte stammen aus Neuseeland und Australien.

Rindfleisch

Die Metzgerei Felder aus Schwyz liefert uns ausschliesslich knochengereiftes Rindfleisch Fiir unsere
Spezialitdtenkarten liefert er uns gelegentlich Rindfleisch aus Australien oder Stidamerika. Dieses ist von
hoher Qualitat, kann aber mit Hormonen oder Antibiotika behandelt worden sein.

wild

Unser Wildfleisch stammt aus Osterreich, Neuseeland und Australien. Besonders strenge
Einfuhrkontrollen und unsere verlasslichen Lieferanten bieten Gewahr fiir saubere Produkte und beste
Qualitat.

Fisch

Wenn immer moglich beziehen wir Siisswasserfische von zertifizierten Fischern oder

aus kontrollierter Zucht. Meeresfische und Krustentiere stammen aus allen Weltmeeren und gelangen
jeweils auf kiirzestem Weg in unsere Kiiche. Der Lachs stammt aus tierfreundlichen, kontrollierten
Aquazuchten von den schottischen Orkney Inseln.

Eier / Kase

Schweizer Friihstiickseier beziehen wir von unserem Lieferanten, der fiir artgerechte Haltung der Hiihner
und fiir eine sorgfaltige Verarbeitung der Produkte einsteht. Fiir unsere Desserts und Teigwaren
verwenden wir ausschliesslich pasteurisierte Eier-Produkte. Unsere Ziegen-, Berg- und Alpkdse stammen
alle von der Bergkdserei Langbriigg aus Schiipfheim, mitten in der UNESCO Biosphare Entlebuch.

Gemiise / Friichte

Bauer Sepp Muff aus Schwarzenbach im Seetal beliefert uns mit saisonalen Friichten und Gemiise aus
regionalem Anbau. Ergianzend dazu beziehen wir Produkte aus dem Europdischen Raum sowie
internationale Delikatessen.

Brot
Feine Backwaren wie Brotchen, Gipfeli und Brote beziehen wir taglich ofenfrisch aus den Backereien
Heini und Riithemann (Luzern) und beim Beck Barmettler in Stans.

Die Festlegung des €uro — Preises basiert auf einem Kurs von € 1.20. Preisanpassungen je nach Tageskurs.
Die Preise verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.



