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Saison Menu

Kohlrabi Carpaccio mit Frischkdse-Terrine,
Wintertriiffel und Estragon-Ol

*k*%

Topinambur-Cremesuppe mit Vanille,
karamellisierte Apfelstiicke und Kaffeeschaum

*k%

Duo vom Rindsfiletmedaillon und Kalbsbackchen-Croustillant
dazu eine Variation von Sellerie und Karotten

oder

Grillierter Hummer «Thermidor»
serviert mit Tagliarini, Wurzelgemise und lauwarmen Knoblauchbaguette

oder

Marinierter Seidentofu im Pankomantel mit stisssaurem Soja-Jus,
Pilz-Croustillant, Sellerie Variation und Karotten Trilogie

*k%

Tortchen von der Birne mit Zimtglace

Saison Menu mit Rindsfilet: CHF 98.00
Saison Menu mit Hummer: CHF 98.00
Saison Menu mit Seidentofu: CHF 85.00
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VWie vielseitig

Purer Genuss und gute Vorsdtze zum Jahreswechsel ohne Kompromisse! Diese Aufgabe
nehmen wir uns zu Herzen. Neben unseren bekannten Klassikern erweitern wir im Januar das
Angebot mit einer vielseitigen Auswahl an veganen Kostlichkeiten. Als ultimatives
Geschmackserlebnis kdnnen Sie alle Gerichte mit ihrem Wunsch-Topping verfeinern.

Snack

Mini Pitas mit dreierlei Hummus, parfiimiert mit Dukkah und Salz-Zitrone 19.00
Vorspeisen

Salatbowl mit mariniertem Rotkohlsalat, Zitrusfriichte und gerdsteten Pistazien 24.00
Blatterteig-Mille-Feuille gefiillt mit Randen und Mandelcréme 25.00
mit frischen Feigen, Hibiskusbliiten-Gel und rotem Basilikum

Blumenkohl-Kokossuppe mit Granatapfelkernen und Mandelsplitter 16.00
Hauptgdnge

Randenrisotto mit veganem Feta 39.00

Puffreis, gerosteten Niissen und Kokosschaum

Pikanter Blumenkohl im Tempura-Mantel gewlirzt mit Harissa, 38.00
dazu Fenchel-Bulgur und siiss-saure Sauce

Veganer Edamame-Quinoa-Burger iiberbacken mit veganem Schmelzkase, 39.00
Tomate, Balsamico-Zwiebelconfit und Pommes Frites

Pasta-Bowl 36.00
Orecchiette verfeinert mit Kichererbsen, Favabohnen

Misopesto, Koriander und schwarzer Sesam

Dazu servieren wir separat eine aromatische Gemiisebouillon

Rotes Curry mit Peperoni, Karotten, Ingwer, Seidentofu 39.00
Tomaten, Sojasprossen, frischer Koriander, Basmatireis und Naan Brot

Toppingauswahl fiir Ihr Geschmackserlebnis: zur Vorspeise zum Hauptgang
e Crevetten mit Krdutern und Knoblauch 7.00 9.00
e Grillierte Pouletbrust mit Rosmarin, Honig und Orange 8.00 12.00
e Sautierte Waldpilze 8.00 12.00
e Gebratenes Saiblingfilet aus Romerswil 12.00
o Grillierte Hummerhélfte mit «Café de Paris» 16.00
e Rindsfiletwiirfel 14.00
e Gebratener Lachs 12.00

Dessert

Karamellisiere lauwarme Ananas verfeinert mit Kardamom, 17.00

Ingwersirup, Hafercrunch und Kokos-Bananen-Sorbet
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Vorspeisen
CHF
Die Tradition des Lachsrducherns vom Fuss des Mythen in Schwyz
Fein geschnittener Rauchlachs 32.00
mit Honig-Senfsauce, Toast und Kapern kleine Portion 25.00
Kohlrabi Carpaccio mit Frischkése Terrine, 26.00
Wintertriiffel und Estragon-Ol
Tatar vom Schweizer Rind
Ei, hausgemachte Krauter-Mayonnaise, Krautersalat 42.00
Schnee vom urchigen Entlebucher Bergkase aus Bergheumilch kleine Portion 32.00
Gerne veredeln wir ihr Tatar mit Whisky, Cognac oder Triiffelol + 6.00
Als Beilagen servieren wir ihnen gerne hausgemachte Focaccia
oder knuspriges Toastbrot
Salatvariationen — leicht und gesund
Niisslisalat mit Kiirbiskerndressing, 17.00
Kiirbiskrokant und gepickeltem Kiirbis
Farbenfroher gemischter Salat 16.00
kleine Portion 11.00
Knackiger griiner Salat 15.00
kleine Portion 11.00
Caesar Salat 22.00
Lattich, Parmesan Chip, Croutons und Ei kleine Portion 15.00
Setzen Sie lhrem Salat die Krone auf und individualisieren Sie ihn fiir sich persénlich:
e mit gebratenen Pilzen der Saison 12.00
e mit grillierter Schweizer Pouletbrust 12.00
e mit gebratenem Speck 5.00
Suppen
Topinambur-Cremesuppe mit Vanille, 16.00

karamellisierte Apfelstiicke und Kaffeeschaum
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Vom Feld

CHF

Marinierter Seidentofu im Pankomantel mit stisssaurem Soja-Jus, 42.00
Pilz-Croustillant, Sellerie Variation und Karotten Trilogie kleine Portion 32.00
Steinpilzravioli 42.00
mit Vacherin Mont-d'Or Sauce, kleine Portion 32.00
Alter Balsamico, Baumnisse und karamellisierte Trauben
Setzen Sie lhrem Gericht die Krone auf und individualisieren Sie es fiir sich personlich:

e mit gebratenen Pilzen der Saison 12.00

e mit grillierter Schweizer Pouletbrust 12.00

e mit gebratenem Speck 5.00
Vom Wasser
Luzerner Saibling mit Rieslingsauce 46.00
und Siisskartoffel-Sellerie Variation
Gebratener Lachs mit Tahin-Sauce und Dukkah 48.00
Ingwer-Zitronen-Risotto und wildem Rosenkohl
Grillierter Hummer «Thermidor» 62.00

serviert mit Tagliarini, Wurzelgemiise und lauwarmen Knoblauchbaguette
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Vom Land

CHF
Wiener Schnitzel vom Schwyzer Kalb 50.00
Pommes Frites, glasierte Karotten, Zitrone, Kapern & Sardellen kleine Portion 40.00

Traditionelles Luzerner Fritschi-Pastetenhaus, 48.00
mit Chiigelifiillung nach altem Hausrezept und Marktgem{ise

Rindsfiletspitzen «Stroganoff» 50.00
mit Butter Tagliatelle und Gemiise

Duo vom Rindsfiletmedaillon und Kalbsbackchen-Croustillant 62.00
serviert mit einer Variation von Sellerie und Karotten

Clubsandwich mit grillierter Schweizer Pouletbrust, 40.00
Speck, Ei und Pommes Frites

Burger vom Schweizer Rind im Brioche Bun mit Kernen 42.00
Triiffelmayonnaise, Bergkase, Coleslaw, Rucola,

Balsamico Zwiebeln und Pommes Frites

mit Speck 45.00

Chateaubriand vom Schweizer Rindsfilet

Unser Klassiker ab 2 Personen

Das traditionsreichste Chateaubriand der Stadt! Bereits an der Eroffnungsfeier der Gotthardbahn am 22. Mai
1882 im Hotel Schweizerhof Luzern wurde dieser wunderbare Hauptgang — noch als Rinderfilet a la Godard —
zelebriert.

Erfahren Sie mehr dazu in unserem 320-seitigen Buch «Wo Luzern Geschichte(n) schreibt» bei der Geschichte
des Zimmers 187. Seither wird das Chateaubriand fiir Sie in unserem lber hundert Jahre alten Wagen zelebriert
und serviert. Ein Erlebnis, von welchem schon viele Persénlichkeiten wie Stephan Eicher oder Autor Martin
Suter (Zimmer 126) begeistert berichtet haben...

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise und Marktgemiise pro Person 79.00
serviert in zwei Gangen

Wahlen Sie ihre Beilage:
Kartoffelgratin, Risotto, Pommes frites, Reis, Tagliatelle, Gnocchi

Aufgrund unserer schonenden Garmethode bitten wir Sie ca. 45 Minuten Gourmeltzeit einzuplanen.
Vielen Dank.
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Zusammenarbeit mit der Stiftung La Capriola

Das Hotel Schweizerhof Luzern bietet jungen Menschen mit Unterstiitzungsbedarf die Moglichkeit, sich zu
qualifizierten Berufsleuten ausbilden zu lassen. Wir fordern die Starken dieser Lernenden, arbeiten gezielt an
ihren Schwéchen und bereiten sie so individuell auf die gesellschaftliche Integration vor. Vielleicht werden auch
Sie von einer sich in Ausbildung befindender Restaurationsfachangestellten dieser Stiftung bedient.

Besten Dank fiir Thr Verstdndnis und en Guete.

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

Wo unsere Frischprodukte herstammen:

Fisch und Meeresfriichte

Krevetten: Aquakultur, ASC Zertifikat, Vietnam
Rauchlachs: Aquakultur, Schottland

Sardellen: Aquakultur, Spanien

Lachs: Aquakultur Label Rouge, Schottland
Hummer: Wildfang, Kanada

Saibling: Aquakultur, R6merswil, Luzern

Gefliigel / Kaninchen

Unser Poulet stammt aus der Schweiz.

Perlhuhn, Spezialgefliigel, Ente, Entenleber und Kaninchen beziehen wir aus Frankreich. Unser
Lieferant biirgt fiir deren sorgfaltige Verarbeitung.

Rindfleisch / Kalbfleisch / Schweinefleisch

Rind-, Kalb- und Schweinefleisch beziehen wir ausschliesslich aus Zentralschweizer Betrieben, die sich
der artgerechten Haltung verpflichtet haben.

Die Metzgerei Felder aus Schwyz liefert uns knochengereiftes Rindfleisch aus der Innerschweiz.

Eier / Kise

Eier vom Dietschiberg, oberhalb der Stadt Luzern aus dem Hiihnermobil von der Familie Schryber.
Im Hithnermobil leben die Hiihner in artgerechter Haltung. Durch den taglichen Auslauf auf der
Wiese geht es den Hiihnern sichtlich gut. Dafiir bedanken sie sich mit feinen Eiern. Fiir unsere
Desserts und Teigwaren verwenden wir pasteurisierte Eier-Produkte.

Unsere Ziegen-, Berg- und Alpkase stammen alle von der Bergkaserei Doppleschwand, mitten in der
UNESCO Biosphare Entlebuch.

Gemiiise / Friichte

Lokale Landwirte beliefern uns mit saisonalen Friichten und Gemiise aus regionalem Anbau.
Erganzend dazu beziehen wir Produkte aus dem europdischen Raum sowie internationale
Delikatessen.

Triiffel
Triiffel beziehen wir von unseren langjahrigen Lieferanten, welche fiir die hohe Qualitat biirgen.

Brot
Feine Backwaren wie Brotchen, Gipfeli und Brote beziehen wir taglich ofenfrisch aus den Backereien

Heini und Wey Beck Luzern sowie beim Beck Barmettler aus Stans.

Laktosefrei
Allergene: Unser Serviceteam berat Sie gerne beziiglich Nahrungsmittelallergien.

Gerne kochen wir fiir Sie auch gluten- und laktosefrei.



