RESTAURANT

SCHWIIZ&ERSTUBE

Gruezi

Herzlich Willkommen in unserer «Schwiizer Stube»

Die Schweizerische Eidgenossenschaft (Confoederatio Helvetica) fand ihren Ursprung am
1. August 1291 auf der Ritli-Wiese. Die drei Urkantone Uri, Schwyz und Unterwalden
legten mit dem RGtli-Schwur die Grundsteine flir die heutige Schweiz.

Die Schweiz ist in 26 Kantone unterteilt und umfasst vier Sprachregionen. So verschieden
die Sprachen und Dialekte in der Schweiz sind, so verschieden sind auch die Gerichte. In
unserer Speisekarte finden Sie Spezialitaten aus allen 26 Kantonen.

Wir wiinschen lhnen einen vergniglichen Abend in unseren, im Michelin empfohlenen,
Restaurant.

Ihr «Schwiizer Stube»-Team
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Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Kichenphilosophie

Unter der Leitung unseres eidg. dipl. Kichenchefs, Peter Amrein, lassen wir uns von
regionalen, hochstehenden und saisonalen Produkten faszinieren und transportieren diese

mit weltweiten Aromen und kreativem Touch in die kulinarische Neuzeit.

Unserem Team liegt nicht nur das Wohl, sondern auch die Gesundheit der Gaste am
Herzen. Deshalb setzen wir im Swiss Holiday Park auf ein neuzeitliches und schonendes

Garen und verzichten auf jegliche Art von Zusatzstoffen.

Unter dem Motto «Gas ga, ned stoh bliebe» flihren wir flir unsere Mitarbeiter jahrlich
diverse Schulungen und Weiterbildungen unter der Fihrung von Peter Amrein oder

unseren externen Partnern durch.

Michelin empfiehlt unsere Restaurants Panorama und Schwiizer Stube.

Herkunftsbezeichnung

Kalb-, Schweine-, Rind- und Geflliigelfleisch aus der Region Zentralschweiz.
Kdnigs-Zander von der Aquakultur aus Kottwil LU. Forellen und Saibling aus Sattel
von der Familie Reichmuth. Reh-, Hirsch- und Wildschweinfleisch aus der Schweiz,
Osterreich oder Neuseeland.

Wir nehmen unsere Verantwortung als Ferien- und Freizeitpark wahr und beziehen
unsere Produkte ausschliesslich von zertifizierten Lieferanten.

Alle unsere Lieferanten verflgen Uber eins der aufgefihrten Qualitats- und
Nachhaltigkeitslabels:

kerner

ORIGINAL-PASTA

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Erlebnishof Fronalp

Der Erlebnishof Fronalp ist unser eigener Bauernbetrieb. Wir produzieren Obst,
Schnaps, Konfitliire, Baumnisse und Eier. Wir verarbeiten jahrlich 40‘000 Liter Milch
von unseren 10 Kihen in pasteurisierte Wiesenmilch, Magermilch, Butter, Joghurt,
Huttenkdse, Kase und Rahm. Seit diesem Frihjahr pflegt Werner Zwicker, stv.
Kichenchef, mit unseren Lehrlingen eine Vielfalt von Krautern in unserem
Krautergarten, welche taglich in unsere Speisen mit einfliessen.
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Bauernhof Steinbruch

Im Rahmen unserer Nachhaltigkeitsstrategie arbeiten wir wo maoglich mit Lieferanten
aus der Region zusammen. Vom Bauernhof Steinbruch aus dem Seetal im Kanton
Luzern beziehen wir unser erstklassiges Weiderind. Wir versuchen alles, was das Tier
bietet zu verwerten.

Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten

Fuhlen Sie sich bei uns wie zuhause! Unsere Mitarbeiter werden auf die haufigsten
Lebensmittelallergien regelmassig geschult.

Wir bieten glutenfreie Speisen an und unsere Haupt-Saucen werden ohne Gluten
hergestellt. Ausserdem verwenden wir in der Kiiche kein Erdnussdl, sondern arbeiten
mit Schweizer Rapsol. Fiir Laktoseintoleranz verwenden wir unsere laktosefreie Butter
wie auch Milch und Rahm.

Zur Sicherheit teilen Sie lhre Allergie oder Unvertraglichkeit bitte unseren Mitarbeitern
mit. Auch wenn diese hier nicht aufgefiihrt wurde. Gerne stellen wir mit lhnen eine
geeignete Mahlzeit zusammen.

Folgende Piktogramme kennzeichnen Speisen, welche glutenfrei oder laktosefrei sind:
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Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Schwiizer Stube Klassiker

(ab 2 Personen)

Niisslisalat mit Speck, Ei und Crolitons
an unserem Barlauch-Dressing

5>

Rindsfilet am Tisch tranchiert
mit verlaufener Krauterbutter, hausgemachten Pommes frites und Gemusebouquet

5>

Fronalphof Joghurt-Holunder-Eis

5>

Rindsfilet an kraftigem Rotwein-Jus
mit Saucen Gimmeli und buntem Gemiuse

59.50 pro Person

Dazu ein feiner Tropfen aus Schweizer Rebbergen

O Luzern

Pinot Gris 1dl 7.00
Weingut Schloss Heidegg, Gelfingen

D)
Graubiinden

Flascher Pinot Noir Barrique 1dl 7.50
Hansruedi Adank, Flasch

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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«acht SCHWYZ»

|adt Sie zu einer kulinarischen Entdeckungsreise durch die Schwyzer Kiche ein. Die
«acht SCHWYZ»-Betriebe bieten auf ihren Menukarten traditionelle und moderne
Schwyzer Gerichte. Hat der Restaurantbesuch lhre Freude an der Schwyzer Kiiche
geweckt? Eine grosse Auswahl an Rezepten zum Nachkochen, eine Ubersicht iiber die
«acht SCHWYZ»-Betriebe und alle Informationen zum Angebot finden Sie unter
www.aecht-schwyz.ch

p icli)
A
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Kalbs-Carpaccio

mit Frahlingskrauter mariniert und Morschacher Bergkase
(14.50)

5

Barlauch-Schaumsuppe

mit Pouletroulade vom Fronalphof
(8.00)

5

Gebratenes Briiggli-Saiblingsfilet
auf sautiertem Fruhlingsspinat
mit Spargel-Ravioloni
(38.00)

5>

Duett vom Muotathaler Lamm
Racks und Ragout mit Morcheln

serviert mit Kartoffeln und jungem Frihlingsgemuse
(38.00)

5>

Variation von hausgemachtem Fronalphof und Muotathaler Kase

von unserem kreativen Sous-Chef Lukas Hinderer
(11.00)

o5

Symphonie von Rhabarber und Schokolade
(13.00)

3-Gang Menu nach Wahl 49.00

4-Gang Menu nach Wahl 55.00

5-Gang Menu nach Wahl 61.00
6-Gang Menu 67.00

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Knackige Salate und schweizerische Vorspeisen

Knackig bunter Blattsalat 9.50

mit franzésischem oder italienischem Dressing

Feiner gemischter Salatteller 12.80
Komposition aus Blattsalat und fiinf verschieden marinierten Salaten

@ Niisslisalat Mimosa 14.50
Nisslisalat mit Speck, Ei und Cro(itons an Frenchdressing

O Rindfleisch-Tartar 18.50/29.50
hausgemachtes Tartar vom Steinbruch-Rind
serviert mit Fronalphof Spiegelei und Brioche-Toast
mit Cognac oder Calvados 4.00

' Morschacher Bergkase und Trockenfleisch 16.50/24.50
Mostbréckli, Hauswurst und Landjager vom Bauernhof Sand

Aus Grosi’s Suppentopf

O Solothuner Weissweinsuppe 9.50
mit hausgemachter Rinds-Rauchwurst

w Rindsbouillon @ 8.50

mit Beilage nach Wahl

— pochiertem Fronalphof Ei
— Krauter-Fladli

— Gemdusestreifen

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Alles Kase...

Das Fondue servieren wir lhnen ab 2 Personen (Preis pro Person).

©
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Fronalphof Fondue

wdirzige Mischung aus Schwyzer Talkase
verfeinert mit Kirsch und Weisswein

Freiburger Fondue «moitié-moitié»
traditionelle Mischung aus Vacherin- und Greyerzerkase
verfeinert mit Kirsch und Weisswein

Muotathaler Most Fondue
wiurzige Mischung aus Muotathaler Alpkase
verfeinert mit aromatischem Apfelschnaps und Apfelwein

Berner Fondue
traditionelle Mischung aus Vacherin-, Greyerzer- und Emmentalerkase
verfeinert mit Weisswein, Speck und Zwiebeln

Krauter Fondue
traditionelle Mischung aus Vacherin- und Greyerzerkase
verfeinert mit Weisswein und Krautern aus Werners Garten

*Fondue a discrétion: Zuschlag 10.00 pro Person.
Zu jedem Fondue servieren wir unser spezielles Brot sowie junge Kartoffeln.

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
Schwiizer Stube — April 2017

25.50*

23.50*

23.50*

25.50%*

24.50%



Vegetarisch

O Ravioli gefiillt mit Greyerzer Kase @

und Krautern von Werners Garten

Gemiuseteller

10 verschiedene saisonale Gemusesorten
mit pochiertem Fronalphof Ei im Kartoffelpastetli

O Dinki Geschnetzeltes @ @

serviert mit Morcheln, Résti und Frihlingsgemuse

Schweizer Klassiker

' Fronalphof-Rosti @

mit Speck, Zwiebeln und Fronalphof-Spiegelei

@ Kernser Heidi Z6pfli und Ghackets

Teigwaren mit gehacktem Rindfleisch herzhaft gewdrzt
serviert mit Apfelmus

O Zurcher Geschnetzeltes mit Rosti @

Kalbsgeschnetzeltes mit Champignons
serviert mit Kartoffelrosti

' Geschmorte Freiland-Rindshaxen

an Rotweinjus mit Barlauch-Mousseline und Frihlingsgemiise

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Herzhafte Gaumenfreuden

@ Innerschweizer Cordon Bleu 240g

Schweinsschnitzel geflllt mit Schinken und Muotathaler Bergkase

Innerschweizer Cordon Bleu 400g

Schweinsschnitzel geflllt mit Schinken und Muotathaler Bergkése

@ Appenzeller Cordon Bleu 240g

Kalbsschnitzel geflllt mit Muotathaler Urwaldschinken
und Appenzeller Kase

@ Poulet Cordon Bleu

Pouletbrust geflllt mit Truthahnschinken, Dallenwiler Ziegenkase
und getrockneten Tomaten

@ Rinds-Entrecote 200g

mit Krauterbutter Gberbacken

@ Angus Burger vom Holzen Fleisch

im Lukas‘ Schlangenbrot mit BBQ-Sauce, Tomaten, Essiggurken,
Zwiebeln und Dallenwiler Ziegenkéase

@ Schweins-Schnitzel

an Champignons-Rahmsauce

O Gebratene Forelle von der Briiggli Zucht @

gespickt mit Krautern

Beilagen

29.80

39.00

42.50

32.80

45.00

26.50

26.50

29.00

Alle Gerichte servieren wir Ihnen mit unserem frischen Tagesgemiuse und einer Beilage

nach Wahl:

- Rosmarin-Kartoffeln

- Heidi Zopfii

- hausgemachte Pommes frites
- Barlauch-Mousseline

Lust auf einen Fitnessteller?

Waébhlen Sie ein Gericht und wir servieren |hnen statt Gemuse und Beilagen frisch

marinierte Salate.

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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Verfuhrerische Desserts

b
ok

Toblerone-Fondue @

mit saisonalen Friichten

Dreierlei von der Felchlin Schokolade &
Mousse, lauwarmer Kuchen und Glace

@ Rhabarber Gratin

mit hausgemachtem Joghurt-Tannenschdssling-Glace

/ Kaffeemousse mit marinierten Erdbeeren

@ Nidleziltli-Creme

gemacht mit Fronalphof-Rahm

U Sorbet Marc @

Zitronen-Sorbet mit Marc

@ Emmentaler Riesen-Meringue
Eiweissschaumgeback mit Rahm
serviert mit Vanille- und Erdbeerglace

@ Fruchtsalat

Hausgemachte Rahm-Glace/Sorbet vom Fronalphof pro Kugel
Vanille, Erdbeere, Schokolade, Eiercognac, Mocca, Zitrone, Apfel, Birne
Portion Schlagrahm zum Glace

Kleines Tagesdessert
Fragen Sie unsere Servicemitarbeiter

Gluscht

Ein kleines Tagesdessert mit einem Kaffee/Espresso

Die Preise verstehen sich in CHF und inkl. Mehrwertsteuer. Anderungen vorbehalten.
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