SEHR GEEHRTE GASTE

Auf dieser Wochenmenukarte steht Ihnen taglich ein
Angebot an Vorspeisen, Hauptgerichten und Desserts zur
Auswahl. Fur Privat-Patienten sind A-la-carte Gerichte
kostenlos. Halbprivat versicherte Patienten erhalten einen
Rabatt von 30% auf |hr A-la -carte Mittag und Abend-
essen. Die allgemein versicherten Patienten bezahlen den
deklarierten Preis.

Der Klchenchef und sein Team empfehlen Ihnen nebst den
klassischen und vegetarischen Menus auch einen Blick auf
das bekdmmliche Menu zu werfen.

Beim bekémmlichen Menu lassen wir Schwerverdauliches
weg und kochen beispielsweise ohne Zwiebeln und
Knoblauch.

Wir verwenden wo mdglich saisonale und regionale
Produkte. Als Fettstoffe setzen wir in unserer Kiiche aus-
schliesslich Olivendl, Rapsdl sowie Butter ein. Fir ein volles
Aroma verwenden wir frische Krauter und GewdUrze.
Zusatzlich schmecken wir die Speisen mit wenig Jura-Salz
(jodiert und fluoridiert) und Pfeffer ab.

Bei Diabetes empfehlen wir Ihnen ein Menu lhrer Wahl und
lhren Gewohnheiten. Auf Wunsch bieten wir Lightprodukte
sowie zuckerfreie Desserts an. Fruchtséafte und Suss-
getranke sind bei Diabetes nicht empfehlenswert.

Diaten folgen prinzipiell einem fixen Wochenmenuplan.
Flr Patienten mit Privatversicherung kénnen in Absprache
mit der Erndhrungsberatung auch individuelle Menus
zusammengestellt werden.

Bei Fragen zur Menuauswahl stehen Ihnen unsere Teams
der Pflege, Hotelservice und Erndhrungsberatung gerne
zur Verflgung.

lhr Kiichenteam

Fiir Besucher

2 Gange CHF 32.00
3 Gaénge CHF 37.00
4 Gange CHF 42.00

Fiir allgemeinversicherte Patienten
Menl mit Suppe oder Salat und Dessert

Samtliche Preise verstehen sich inklusive aktuellem
Mehrwertsteuersatz und in CHF.

MONTAG
28. SEPTEMBER 2026

MITTAGSMENU

Pilzsuppe

kK %

Hulsenfrichtesalat mit Frischkdsemousse*
oder

Eisbergsalat mit Sbrinz

und hausgemachten Krautercrodtons

ok ok ok ok

Klassisch

Geschmorter Schweinebauch mit Sojamarinade
Gebratene Weizennudeln mit Wok-GemUse mit Ingwer
und Chili

Bekémmlich

Rehschnitzel (AT) mit Wildrahmsauce
Preiselbeerapfel

Spatzli

Rotkraut und Marroni

Vegan
Gebratene Weizennudeln mit Seitan
Wok-GemUse mit Ingwer und Chili

ok ok ok ok

Bienenstich
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

* ok %

Randensalat mit Wasabi-Crostini

Hok koK ok

Klassisch

Hergiswiler Kalbs-Hacktatschli
Rahmsauce mit Shiitakepilzen
Risoleekartoffeln

Bekémmlich/Vegetarisch
GemdUsegratin mit Vegifiletstreifen

* ok ok ok ok

Caramelisierte Ofenbirne

DIENSTAG
29. SEPTEMBER 2026

MITTAGSMENU

Lauchcremesuppe

GemuUserolle mit Erdnuss und knackigem Gemuse*
oder

Eichblattsalat mit gerdstetem Kernenmix

¢ 3k ok ok k

Klassisch

Kalbsbratwurst mit Zwiebelsauce
Rosti

Grine Bohnen

Bekémmlich

Gebratene Tranche vom Alpen-Lachsfilet
auf Fenchelgemuse

Noillypratschaum

Safran Tagliolini

Vegetarisch

Omelette mit Ratatouille und Fetakase gefullt
Rostikroketten

Krauterdip

¢ 3k 3k ok k

Klrbiskernparfait
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

*k ok

Gemischter Salat

ok ok ok ok

Klassisch/Vegan
Linsen-Gemuseeintopf

Bekémmlich
Rohschinkenteller mit Zuger Bergkéase
Buurebrétli und Butter

ok ok ok ok

Zwetschgenkompott

MITTWOCH
30. SEPTEMBER 2026

MITTAGSMENU

BlUndner Gerstensuppe

Rindscarpaccio mit Parmesan und Pesto*
oder

NUsslisalat mit Tomaten-Bruschetta

sk sk ok ok

Klassisch

Gebratene Kalbshuftschnitzel mit Thymianjus
Lyonerkartoffeln

Blattspinat

Bekémmlich

Maispoulardenbrust (FR) mit Thymianjus
Kokos-Limettenrisotto

Klrbisschnitz

Vegetarisch
Faijtas mit GemuUseflllung, Cheddarkase
und Guacamole

ok ok ok ok

Vermicelles
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Rindsbouillon mit Ei

* k%

Kabissalat

ok ok ok ok

Klassisch/Vegetarisch
Lauch-Kartoffel-Quiche

Bekédmmlich/Vegetarisch
Luzerner Frischkéaseravioli
Krauterschaumsauce und gebratenen Zucchettiecken

ok ok ok ok

Fruchtsalat

DEKLARATION

FLEISCH

IT: Italien ES: Spanien
FR: Frankreich AT: Osterreich
NZ: Neuseeland AU: Australien
DE: Deutschland HU: Ungarn
US: Amerika

Falls nicht anders deklariert, stammen unsere Backwaren,
Fisch, Fleisch und die Fleischerzeugnisse aus der Schweiz.
* Fleisch auslandischer Herkunft: 1) kann mit Hormonen als
Leistungsforderer erzeugt worden sein. 2) kann mit Anti-
biotika und/oder anderen anti-mikrobiellen Leistungsfér-
derern erzeugt worden sein.

FISCH / KRUSTENTIERE
GB: Grossbritannien/Schottland
ID: Indonesien

EE: Estland

DE. Deutschland

NL: Holland

FR: Frankreich

TR: Turkei

VN: Vietnam

ES: Spanien

NO: Norwegen

US: Amerika

IS: Island

ZA: Sudafrika

DK: Danemark

GL: Gronland

RU: Russland

ALLERGENE
: Glutenhaltiges Getreide
: Krebstiere
: Eier
: Fische
ErdnUsse
Sojabohnen
: Milch
: Hartschalenobst und Nusse
Sellerie
: Senf
: Sesamsamen
: Schwefeldioxid und Sulfite
Lupinen
: Weichtiere
und daraus gewonnene Erzeugnisse
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ALLERGIEINFORMATION

Sollten Sie unter einer Allergie oder Lebensmittelintoleranz
leiden, wenden Sie sich bitte an unser Hotelservice- oder
Erndhrungsberatungsteam.

*Vorspeise nur flr Zusatzversicherte

PART OF THE MEDICLINIC GROUP

/50 900"



DONNERSTAG
1. OKTOBER 2026

MITTAGSMENU

Suppe Hausfrauenart

Buffelmozzarella mit Oliven-Crostini*

oder

Mini-Lattichsalat mit marinierten GemUsestreifen

sk sk ok ok

Klassisch

Bio Rindsvoressen vom Uelihof mit glasiertem Gemuse
Hausgemachte Quarkpizockel

Broccoli

Bekémmlich

Grilliertes Lammnierstick (NZ) mit Rosmarinjus
Mediterranes Gemuse mit Oliven, Kartoffeln
und Zitronen

Vegetarisch

Vegi-Gehacktes mit Apfelmus und Grana padano
Hornli

Broccoli

*ok ok ok

Zimtmousse mit Rotweinzwetschgen
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

* k%

Selleriesalat

k% %k ok ok

Klassisch/Vegetarisch
Peperonihalften mit Gemuse, Couscous
und Feta gefullt im Tomatensugo geschmort

Bekdmmlich

Luzerner Rauchforellenfilets mit Meerrettich Dip
Gurkensalat

Laugenbrétli und Butter

sk sk ok ok

Orangenscheiben

Unser Fleisch und Gefllgel kaufen wir bei Schweizer Produzenten, grosstenteils in der Region ein. Bei Produkten, die nicht aus der Schweiz stammen, geben wir die AbklUrzungen des Herkunftslandes an.
Unser Fisch mit MSC-oder Bio Zertifikat (Marine Stewardship Council) garantiert, dass die strengen Richtlinien bezlglich Herkunft, nachhaltiger Fischerei sowie Verarbeitung der Produkte eingehalten werden.

FREITAG
2. OKTOBER 2026

MITTAGSMENU

Geflgelcremesuppe
Auberginentatar mit Peperoni
und Labneh (Frischkase)*
oder

Lollosalat mit GewUrznlssen

ok ok ok ok

Klassisch

Gebratenes Luzerner Saiblingfilet
Hausgemachte Krautermayo
Linsen-Gemuse

Bekémmlich

Geschmortes Schweinsbaggli
Schupfnudeln

Glasierte Karotten

Vegan

Falafelballchen
Hausgemachte Krautermayo
Linsen-Gemuse

ok ok ok ok

Appenzeller Schlorzifladen
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

* ok %

Gemischter Salat

%k %k k ok ok

Klassisch
Pizza Prosciutto

Bekédmmlich/Vegetarisch
Hausgemachtes Granola-MuUesli mit Naturjoghurt,
Honig, Saisonfrichten und Frichtebrot

ok ok ok ok

Bananencake

SAMSTAG
3. OKTOBER 2026

MITTAGSMENU

Klrbissuppe

Wildschweinschinken (AT) mit Trauben
und BaumnUssen*

oder

Friseesalat mit Ei

¢ ok ok ok ok

Klassisch

Pouletchnusperli im Tempurateig
Koriander-Chili-Ingwer-Salsa
Gebratener GemUsereis

Pack choi

Bekémmlich

Glasierter Kaninchenrollbraten
Bramata-Polenta

Ofentomate

Vegetarisch
Luzerner Fior di Latte Ravioli mit Ricottafullung
Pestosauce
Ofentomate

¢ ok ok ok ok

Hausgemachtes Magenbrot
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

*k ok

Gemischter Salat

% %k %k k ok

Klassisch/Vegetarisch
Krauterseitling-GemuUseragout mit Cornaturwdirfel
Rosti

Bekémmlich

Vitello tonnato

(Dlnne kalte Tranchen vom Kalbsnierstlck
mit Thonsauce)

Kaminfegerbrotli

¢ ok ok ok ok

Kiwiwrfel

Fleisch auslandischer Herkunft: Kann mit Hormonen als Leistungsférderer erzeugt worden sein. Kann mit Antibiotika und/oder anderen antimikrobiellen Leistungsférderer erzeugt worden sein.

SONNTAG
4. OKTOBER 2026

MITTAGSMENU

Hausgemachte Kraftbrihe mit Eierstich

Luzerner Graved Lachsforelle mit hausgemachtem
Brioche und Honig-Dill-Senfsauce*

oder

Endiviensalat mit Kresse

ok ok ok ok

Klassisch

Gebratenes Kalbssteak mit Morchelrahmsauce
Urdinkel-Tagliatelle

Rosenkohl

Bekédmmlich

Schweinsfilet mit Krdutercrumble
Portweinsauce

Gebratene Kartoffelschnitze
Gebratener Blumenkohl

Vegetarisch

Kartoffel-GemUsetortilla mit Rostzwiebeln
Lauchrahmgemiuse

Gebratener Blumenkohl

ok ok ok ok

Apfelstrudel mit Vanillesauce
oder
Tagesfrucht

ABENDMENU

Tagessuppe

* k%

Gurkensalat mit Sauerrahm

k3% %k ok ok

Klassisch
Rassiges Rindstatar
Paillasslibrotli und Butter

Bekédmmlich/Vegan
Grines Gemuse-Thaicurry mit Rauchtofu
Basmatireis

* ok ok ok

Frische Ananasscheiben

HIRSLANDEN o

MENU




