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Schweizer Klassiker

Luzerner Chügelipastetli		  19.00 / Person
mit Champignons, Silberzwiebeln, Erbsen und Karotten
serviert mit Reis

Urschwyzer Bauernbratwurst mit Muskataroma		  19.00 / Person
an Zwiebelsauce
serviert mit Kartoffelrösti

Kernser Titlis Hüetli und Ghackets		  19.50 / Person
Nudeln mit gehacktem Rindfleisch herzhaft gewürzt
serviert mit warmen Apfelschnitzen

Gomser Röschti		  22.50 / Person
mit Walliser Trockenfleisch, Tomaten und Raclettekäse

Berner Platte		  25.50 / Person
Rippli, Speck, Siedfleisch, Zungenwurst und Gnagi
Dörrbohnen, Karotten und Salzkartoffeln

Zürcher Geschnetzeltes mit Rösti		  34.50 / Person
Kalbfleisch Geschnetzeltes mit Champignonsrahmsauce
serviert mit Kartoffelrösti

Bankettkarte Schwiizer Stube
ab 10 Personen
Erhältlich in der heimeligen Schwiizer Stube - Gemütlichkeit nach Schweizer Art.

Vegetarisch

Uri’s berühmte Älpler Magronen		  19.50 / Person
Makkaroni mit Kartoffeln, Röstzwiebeln
und pochierten Apfelschnitzen

Dreifarbige Käse-Spätzli		  19.50 / Person
mit Röstzwiebeln
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Herzhafte Gaumenfreuden

Chämibraten mit Senfkruste		  23.00 / Person
geräucherter Zentralschweizer Schweinehals

Gebratene Ostschweizer Maispoularde		  26.00 / Person
mit Speckchips und Rosmarin-Jus

Innerschweizer Cordon Bleu		  29.00 / Person
Schweineschnitzel gefüllt mit Schinken und Urner Bergkäse

Glasierter Kalbsschulterbraten		  32.50 / Person
an Wurzelgemüse-Merlot-Jus

Im Tessiner Kastanien-Crêpe gebackenes Lamm-Entrecôte	 36.50 / Person
an Eschalotten-Jus

Roastbeef mit Sauce Foyot		  37.50 / Person

Beilagen

Alle Gerichte servieren wir Ihnen mit buntem Gemüse und einer Beilage 
nach Wahl:

–– Rosmarin Kartoffeln
–– Pommes frites hausgemacht
–– Kroketten
–– Kartoffelgratin
–– Kartoffelstock
–– Pizokel

Bankettkarte Schwiizer Stube
ab 10 Personen
Erhältlich in der heimeligen Schwiizer Stube - Gemütlichkeit nach Schweizer Art.
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Bankettkarte Schwiizer Stube
ab 10 Personen
Erhältlich in der heimeligen Schwiizer Stube - Gemütlichkeit nach Schweizer Art.

Etwas Süsses

Caramelköpfli mit Rahm		  7.00 / Person

Nidelkuchen mit Schokoladenglace		  9.00 / Person

Gebrannte Creme nach Grossmutters Art		  9.50 / Person
mit eingelegten Dörrpflaumen

Linzertorte		  10.50 / Person
mit Caramelglace und Amaretto-Schaum

Tobleronemousse mit Früchtepicasso		  10.50 / Person

Dreierlei von der Basler Schokolade		  11.50 / Person
Mousse, lauwarmer Kuchen und Glace

	 klein		  gross

Fruchtwähen je nach Saison		  7.50 / Person
mit Vanilleglace

Emmentaler Riesen-Meringue 	 8.50 / 12.50 / Person
Eiweissschaumgebäck mit Rahm
serviert mit Vanille- und Erdbeerglace

Muotathaler Wetterfroschtorte		  8.50 / Person
mit Kaffee-Pflümli und Mascarpone verfeinert

Thurgauer Süssmostcreme		  9.50 / Person
mit Apfelsorbet

Fruchtsalat mit Himbeersorbet		  9.50 / Person
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Kalte Vorspeisen

Blattsalat mit Dressing nach Wahl 	 8.00 / Person

Beilagen zum Salat
Gemischte Rohkost	 + 2.00 / Person
Pilze und Speck	 + 2.00 / Person
Antipasti	 + 4.00 / Person
Rauchlachs	 + 4.00 / Person
Gebratene Krevetten	 + 4.00 / Person
Rohschinken	 + 4.00 / Person

Tomaten-Mozzarella-Salat	 9.50 / Person
Rinds-Carpaccio mit Rucola und Parmesanspänen	 13.00 / Person
Cavaillon-Melonentranchen 	 13.50 / Person
mit Muotathaler Urwaldschinken	
Antipasti-Teller mit Bresaola	 14.00 / Person
Rauchlachsroulade mit Senf-Dillsauce und Toastbrot	 14.40 / Person
Vitello tonnato garniert mit sautierter Riesenkrevette	 15.00 / Person

Bankettkarte Panorama / il Gusto
für 10-60 Personen
Gültig im Restaurant Panorama und il Gusto (auf Anfrage auch im Saal und in der Schwiizer Stube möglich).

Warme Vorspeisen

Gnocchi-Artischocken-Oliven-Pfanne		  12.00 / Person
mit getrockneten Tomaten und Rucola-Pesto 
Frühlingsrolle mit Glasnudelsalat 		  13.00 / Person
Kross gebratenes Bachforellenfilet auf Belugalinsen		  16.00 / Person
Sautierte MSC-Riesenkrevetten auf Kräuter-Risotto		  17.00 / Person
Sautierte Lammstreifen mit Penne und Gemüse		  18.00 / Person
Gedämpftes Felchenfilet an Safransauce auf Blattspinat 	 19.00 / Person
		

Suppen

Tomatensuppe		  7.00 / Person
Kräuterrahmsuppe mit Käsestange		  9.00 / Person
Karotten-Ingwer-Cremesuppe mit Pouletstreifen		  9.50 / Person
Kraftbrühe mit kleinen Ravioli		  9.50 / Person
Zitronengras-Cappuccino mit Riesenkrevette		  13.00 / Person
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Hauptgänge

Fleisch & Geflügel
Maispoulardenbrust aus der Ostschweiz an Portweinsauce	 27.00 / Person
Schweinssteak glasiert mit Tannenhonig 	 29.00 / Person
Saftiger Kalbsschulterbraten mit Thymian	 32.50 / Person
Schweinsfilet im Blätterteigmantel	 37.00 / Person
Rindsfilet-Streifen Stroganoff	 42.00 / Person
Roastbeef am Stück gebraten mit Sauce Béarnaise	 43.00 / Person
Kalbshohrücken mit Trüffel-Jus	 43.00 / Person
Muotathaler Lammrücken an Eschalotten-Jus	 45.00 / Person
Rindsfilet im Fronalp-Heu gegart	 45.00 / Person
Tranchen vom doppelten Kalbssteak an Morchelrahmsauce	 58.00 / Person

Fisch

Sautierter Seefischteller mit Felchen, Egli und Seeforelle	 32.00 / Person
Felchenfilet gedämpft auf Holunder (an seiner Sauce)	 37.00 / Person
Knusprig gebratenes Zanderfilet 	 39.00 / Person
Knusprig gebratenes Lachsfilet	 39.00 / Person

Vegetarisch

Saisonales Risotto	 24.00 / Person
Rotes Gemüsecurry	 27.00 / Person

Bankettkarte Panorama / il Gusto
für 10-60 Personen
Alle Gerichte servieren wir mit einem Gemüsebouquet und einer Beilage nach Wahl: Kartoffelgratin, Bratkartoffeln, Risotto, Tagliatelle, Schupfnudeln, Pilaw-Reis, oder Pommes frites.

Desserts

Torte nach Wahl	 5.00 / Person
Nougatparfait mit exotischem Früchteragout	 9.50 / Person
Panna Cotta mit marinierten Orangen	 10.50 / Person
Früchteteller mit drei verschieden Fruchtsorbets	 10.50 / Person
Bergkäse-Variation mit Früchte-Chutney und Birnenbrot	 11.00 / Person
Dessertvariation Swiss Holiday Park 	 11.00 / Person
(Mousse / Glace / Strudel)	
Zitronenküchlein mit Joghurtglace und Mango-Kiwi-Salat	 11.50 / Person
Erdbeer-Joghurtmousse auf Mandelbiskuit und Vanilleschaum	 11.50 / Person
Tiramisù, wahlweise klassisch oder mit saisonalen Früchten	 11.50 / Person
Schokoladenmousse an Mango-Passionsfrucht-Ragout 	 12.20 / Person
und Rum-Madeleine
Dreifarbige Schokoladenterrine mit marinierten Beeren	 12.50 / Person
Schoggiküchlein auf Ananas-Carpaccio mit Joghurtglace	 12.50 / Person
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Amerika		  39.00 / Person

Bunter Blattsalat 
mit sautierten Champignons und Speckstreifen

Gebratene Maispoulardenbrust 
mit Mango-Chutney, Rohschinken, Country Kartoffeln und Ofengemüse

Waffeln mit Vanille- und Schokoladenglace

Italia		  49.00 / Person 

Antipasti-Teller mit Bresaola

Kalbsschnitzel im Sbrinz-Mantel
mit Carnaroli-Risotto und Kräuter-Ratatouille

Panna Cotta
mit marinierten Orangen

Bankettkarte Panorama / il Gusto
für 10-60 Personen - Menuvorschläge
Gerne stellen wir Ihnen auf Wunsch auch ein individuell abgestimmtes Menu in jeder Preisklasse zusammen.

Arabischer Hauch 		  75.00 / Person

MSC-Riesenkrevetten
auf Kichererbsencreme mit Olivenöl

Kräuterrahmsüppchen 

Kalbsfiletmedaillons an Calvados-Rahmsauce
mit Couscous und gebratenem Broccoli

Schoggiküchlein mit Kardamom 
auf Ananas-Carpaccio mit Joghurtglace

Mediterran		  65.00 / Person

Rinds-Carpaccio mit Rucola
und Parmesanspänen

Tomatenkraftbrühe 
mit Riesenkrevetten-Medaillons

Kalbsschulterbraten an Merlot-Jus
mit Prosecco-Risotto und Speckbohnen

Tiramisù, wahlweise klassisch oder 
mit saisonalen Früchten 
mit Vanille-Crumbles
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Schweiz	 75.00 / Person

Nüsslisalat mit Ei und French-Dressing

Kürbiscremesuppe parfümiert 
mit Sternanis und Brotcroûtons

Im Ofen gebratenes Roastbeef 
an Rosmarin-Jus mit Kartoffelgratin und saisonalem Gemüse

Dessertvariation Swiss Holiday Park 
(je nach Saison mit Mousse, Glace, Strudel)

Surf & Turf	 79.00 / Person

Cavaillon-Melonentranchen
mit Muotathaler Urwaldschinken

Kraftbrühe mit Dim Sum

Rindsfilet gebraten 
auf Morschacher Waldzweigen mit sautierten Riesenkrevetten
an Sauce Béarnaise, Kartoffelkroketten  und kleinem Gemüse

Dunkles und helles Schokoladenmousse

Bankettkarte Panorama / il Gusto
für 10-60 Personen - Menuvorschläge
Gerne stellen wir Ihnen auf Wunsch auch ein individuell abgestimmtes Menu in jeder Preisklasse zusammen.

Asia	 99.00 / Person

Kurz gebratener Thunfisch
auf Kefensalat an Sesamdressing

Karotten-Ingwer-Cremesuppe

Gedämpftes St. Pierre Filet 
an Koriandersauce auf Blattspinat 

Thai-Basilikum-Glace

Tranchen vom doppelten Kalbssteak
auf Wok-Gemüse mit Glasnudeln

Schokoladenmousse 
an Mango-Passionsfrucht-Ragout und Rum-Madeleine
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Kalte Vorspeisen

Blattsalat mit Dressing nach Wahl 	 8.00 / Person
 
Beilagen zum Salat
Gemischte Rohkost	 + 2.00 / Person
Pilze und Speck	 + 2.00 / Person
Antipasti	 + 4.00 / Person
Rauchlachs	 + 4.00 / Person
Gebratene Krevette	 + 4.00 / Person
Rohschinken	 + 4.00 / Person

Tomaten-Mozzarella-Salat	 9.50 / Person
Cavaillon-Melonentranchen	 13.50 / Person
mit Muotathaler Urwaldschinken
Antipasti-Teller mit Bresaola	 14.00 / Person
Rauchlachsroulade mit Senf-Dillsauce und Salatbouquet	 14.40 / Person
Vitello tonnato garniert mit sautierter Riesenkrevette	 15.00 / Person

Saal Bankettkarte / Buffet
Bankettkarte Saal für 30–240 Personen
Gerne stellen wir Ihnen auf Wunsch auch ein individuell abgestimmtes Menu in jeder Preisklasse zusammen.

Warme Vorspeisen

Kleines Hacktätschli mit Trüffelaroma	 13.00 / Person
an Rotwein-Jus mit Kressemousseline
Zanderfilet geschmort im Fenchelöl	 15.00 / Person
auf Peperonata mit Rucola-Pesto 
Pilz-Risotto mit Sbrinz und Kaninchenroulade	 17.00 / Person

Suppen

Kraftbrühe mit Käseschnitten oder Ricotta-Ravioli	 8.00 / Person
Tomatensuppe mit Rahm und Basilikum	 8.00 / Person
Karotten-Ingwer-Suppe mit Krevetten-Würfeln 	 9.00 / Person
Kokos-Zitronengras-Suppe mit Rauchlachsstreifen 	 10.00 / Person
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Hauptgänge

Fleisch & Geflügel
Gebratene Poulardenbrust mit Speck, 	 24.00 / Person
Taleggio-Risotto und saisonalem Gemüse

Glasierter Kalbsschulterbraten an Merlot-Jus,	 29.00 / Person
Vollkornbrot-Kräuterknödel und Rotkraut

Schweinsnierstück glasiert mit Gewürzhonig,	 31.00 / Person
Kartoffelgratin und Bohnenbündchen

Lammentrecôte an Chorizo-Sauce 	 41.00 / Person
auf Ratatouille-Gemüse und Kartoffelgaletten

Gebratene Rindsfilet-Medaillons an Portwein-Jus,	 44.00 / Person
Kartoffelkroketten und glaciertem Gemüse

Fisch 

Temperierte Lachstranche auf einem Fenchelbeet	 32.00 / Person
mit Safranschaum und gebratenen Kartoffeln

Vegetarisch

Vegetarische Gerichte auf Anfrage

Saal Bankettkarte / Buffet
Bankettkarte Saal für 30–240 Personen
Gerne stellen wir Ihnen auf Wunsch auch ein individuell abgestimmtes Menu in jeder Preisklasse zusammen.

Desserts

Gebrannte Creme nach Grossmutter Art		  7.00 / Person
Heisse Beeren mit Vanilleglace		  8.00 / Person
Süssmostcreme mit Apfelsorbet		  9.00 / Person
Fruchtsalat mit Joghurtglace		  10.00 / Person
Sorbet-Variation an Früchte-Picasso		  11.00 / Person
Zitronenküchlein mit Schokoladenglace und Amaretto-Sauce	 11.00 / Person
Orangen-Rosmarin-Panna-Cotta mit Mandel-Crumbles	 11.50 / Person
Schokoladenparfait auf Ananas-Carpaccio 		  12.50 / Person
mit Mango-Passionsfrucht-Coulis
Nougattimbale mit Schokoladensauce und Ananas-Kiwi-Salat	 13.00 / Person
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Klassiker	 35.00 / Person

Bunter Blattsalat 
mit gemischtem Rohkostgemüse

Gebratene Poulardenbrust 
mit Speck, Taleggio-Risotto und saisonalem Gemüse

Gebrannte Creme 
nach Grossmutter Art

Italia	 39.00 / Person

Tomaten-Mozzarella-Salat

Truthahnpiccata à la Milanese
auf Safran-Risotto mit Broccoli

Orangen-Rosmarin-Panna-Cotta 
mit Mandel-Crumbles

Saal Bankettkarte / Buffet
Bankettkarte Saal für 30–240 Personen
Gerne stellen wir Ihnen auf Wunsch auch ein individuell abgestimmtes Menu in jeder Preisklasse zusammen.

Swiss	 43.00 / Person

Melone mit Muotathaler 
Urwaldschinken

Glasierter Kalbsschulterbraten
mit Kartoffelgratin und Bohnenbündchen

Süssmostcreme mit Apfelsorbet

Immer beliebt	 49.00 / Person

Rauchlachsroulade 
mit Senf-Dillsauce und Salatbouquet

Rosa gebratenes Roastbeef 
an Portwein-Jus mit Kartoffelkroketten 
und Gemüsbouquet

Heisse Beeren mit Vanilleglace
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Variante 1	 39.00 / Person

3 marinierte Gemüsesalate
3 verschiedene Blattsalate mit French-, Italian- und Joghurtdressing
3 verschiedene Garnituren
1 Fischgericht, 1 Fleischgericht, 1 vegetarisches Gericht
1 Beilage, 1 Gemüse
3 verschiedene Desserts

Variante 2	 45.00 / Person

Tomaten-Mozzarella-Salat
Gurkensalat, Karottensalat, Randensalat
3 verschiedene Blattsalate mit French-, Italian- und Joghurtdressing
3 verschiedene Garnituren
Krevetten-Cocktail im Glas
Rindsgeschnetzeltes mit Karotten
Kartoffel-Kressemousseline
Pochierte Wels-Rose auf Spinat
Basmatireis
Frischkäseravioli mit Trüffelschaum
Fruchtwähen
Gebrannte Creme nach Grossmutter Art im Glas
Kleine Punschkugeln
Schokoladenmousse im Glas
Früchtepalette

Saal Bankettkarte / Buffet
Buffetvorschläge ab 20 Personen
Gültig im Restaurant Panorama, il Gusto oder im Saal. Es ist auch möglich, ein Buffet mit einer servierten Vor-, Haupt- oder Nachspeise zu haben. 

Variante 3	 60.00 / Person

Lattichsalat mit Caesar-Dressing und Sbrinz
Kartoffelsalat
Rinds-Carpaccio mit Rucola und Sbrinz
Mini-Rindfleischroulade
Hackbällchen mit Trüffelaroma
Spinat-Spätzli
Zweifarbige Karotten
Pochierte Lachs-Tournedos auf Fenchelgemüse
Älpler Magronen
Frucht-Tiramisù im Glas
Süssmostcreme im Glas
Exotisches Früchtemousse im Glas
Erdbeer-Quarktorte
Früchtepalette
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Kulinarische Schweiz 	 69.00 / Person

Farbenfrohes Salatbuffet mit 4 verschiedenen Saucen
und diversen Garnituren
Muotathaler Urwaldschinken, Trockenfleisch, Bauernspeck 	
Geräucherte Forellenfilets
Wurst-Käse-Salat	 21.00 / Person

Waadtländer Lauchsuppe mit Croûtons	 4.00 / Person

Zürcher Geschnetzeltes
Pochierte Saiblingsfilets Zuger Art
Einsiedler Reis, Kartoffelgratin	
Geschmorte Bohnen mit Speck
Aargauer Gemüseplatte	 34.00 / Person

Auswahl von Schweizer Käse mit Trauben und Roggenbrot 
Aargauer Rüeblitorte, Muotathaler Rahmkirschtorte, 
Schokoladenmousse, Tessiner Tiramisù, Gebrannte Creme 
nach Grossmutter Art, Fruchtwähe	 21.00 / Person

Saal Bankettkarte / Buffet
Buffetvorschläge ab 40 Personen
Gültig im Restaurant Panorama, il Gusto oder im Saal. Es ist auch möglich, ein Buffet mit einer servierten Vor-, Haupt- oder Nachspeise zu haben. 

Buure Chilbi 	 79.00 / Person

Hauspastete und Hausterrine 
Muotathaler Urwaldschinken, Trockenfleisch, Bauernspeck,
geräucherter Bauernschinken, aufgeschnittener
Schweins- und Kalbsbraten 
Geräucherte Forellenfilets
Chabissalat mit Kümmel, Gummelisalat, Rüeblisalat,
Randensalat mit Zwiebeln, frische Blattsalate nach Saison 
mit 4 Salatsaucen und Garnituren
Brotsuppe mit Sbrinz	 32.00 / Person

Urner Hafechabis, Suure Mocke, Buurebratwurst	
mit Zwiebelsauce, Innerschwyzer Chämibraten,
Seelisberger Bohneneintopf mit Speck, Speckrösti und Spätzli,
Härdöpfel-Magronen mit Zwiebelschwitze, glasierte Rüebli	 35.00 / Person

Innerschweizer Käsebrett mit Birnenbrot	
Buure-Meringues mit Rahm, Gebrannte Creme,
Apfelküchlein mit Vanillesauce, Zuger Kirschtorte,
Aargauer Rüeblitorte, Fruchtsalat, Schokoladenmousse	 23.00 / Person
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Klassisch 	 89.00 / Person

3 Blattsalate mit 3 verschiedenen Saucen, 
3 Gemüsesalate, Tomaten-Mozzarella-Salat
Honigmelonen 
Trockenfleisch, Vitello tonnato, Kalbsfleischpastete 
Rauchlachs mit Garnituren, marinierte Krevetten
Mariniertes Gemüse	 7.00 / Person

Tomatencremesuppe	 4.00 / Person

Schweinerücken glasiert mit Gewürzhonig, 
Roastbeef mit Sauce Béarnaise 
Lachstranche an Safransauce
Frischkäseravioli mit Salbeibutter 
Kartoffelgratin, Wildreismix 
Ratatouille, glasierter Fenchel, saisonales Gemüse	 45.00 / Person

Diverse Kuchen, Crème brûlée, Szechuan-Ananas 
mit Sauerrahmpudding, zweifarbiges Schokoladenmousse, 
Muotathaler Rahmkirschtorte, 2 verschiedene Sorbets, 
2 verschiedene Glaces, Schlagrahm, Früchtepalette, 
saisonaler Strudel mit Mandelsauce, Friandise, Käseplatte	 27.00 / Person

Saal Bankettkarte / Buffet
Buffetvorschläge ab 40 Personen
Gültig im Restaurant Panorama, il Gusto oder im Saal. Es ist auch möglich, ein Buffet mit einer servierten Vor-, Haupt- oder Nachspeise zu haben. 

Mediterranes Buffet	 99.00 / Person

Marinierte Tomatenscheiben mit Büffelmozzarella, 
Zucchettisalat mit gebackenen Zwiebeln, mediterraner 
Bohnensalat, italienischer Gemüsesalat mit Kräutern, 
Meeresfrüchtesalat mit Olivenöl und Balsamico 
Marinierter Geisskäse mit knusprigem Focaccia 
Würzige Salami mit gegrillter Aubergine, Vitello tonnato, 
Parmaschinken mit Grissini, zweierlei Melone mit Coppa, 
Rinds-Carpaccio auf Rucola 
Minestrone mit Pinienkernen und Parmesan	 34.00 / Person

Glasierter Kalbsbraten Toskanischer Art, rosa gebratenes
Lammgigot mit Knoblauch und Röstgemüse, Rindsschmorbraten 
Piemonteser Art, Poulet-Piri-Piri 
Penne und Tortellonni mit Gorgonzolasauce und Pesto, Risotto 
mit sautierten Pilzen, Polenta mit frischem Basilikum 
Blattspinat, Ratatouille und grüne Bohnen	 49.00 / Person

Käsebrett mit Birnenbrot 
Tiramisù, zweifarbiges Schokoladenmousse, Panna Cotta
mit Früchte-Coulis, Fruchtsalat, Maronikuchen, Mandelstrudel 
mit Amaretto-Sauce, Kaffeecreme, Torta della Nonna	 25.00 / Person
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Gourmetbuffet	 109.00 / Person

Melonenfächer mit Bündnerfleisch und Rohschinken,
kaltes Roastbeef an Sauce Tartare
Duo vom hausmarinierten Lachs und Rauchlachs 
mit Senf-Dillsauce und Meerrettichschaum, Riesenkrevetten 
an pikanter Cocktailsauce, Hauspastete mit Pflaumen-Chutney 
Antipasti 
Salatbuffet mit diversen Dressings und Garnituren 
Tomatenschaumsuppe	 31.00 / Person

Kalbskarreebraten mit Calvados flambiert, Ostschweizer 
Maispoulardenbrust an Rosmarin-Jus, Schweinsfilet gegart 
im Speckmantel an Portwein-Jus
Kross gebratenes Wolfsbarschfilet auf Fenchelgemüse 
an Safransauce 
Quarkpizokelpfanne, Kartoffelgratin, Wildreis 
Buntes Mischgemüse	 59.00 / Person

Käsebrett mit Birnenbrot 
Tiramisù, zweifarbiges Schokoladenmousse, Panna Cotta 
mit Früchte-Coulis, Tortenvariation vom Muotathal, 	
Fruchtwähen, Beerengratin, Crème brûlée, Früchteplatte, 
exotische Früchtecreme, Glace und Sorbet	 33.00 / Person

Saal Bankettkarte / Buffet
Buffetvorschläge ab 40 Personen
Gültig im Restaurant Panorama, il Gusto oder im Saal. Es ist auch möglich, ein Buffet mit einer servierten Vor-, Haupt- oder Nachspeise zu haben. 



Bankettkarte

Wasser / Süssgetränke / Bier / Prosecco 
Weinempfehlung
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Wasser / Süssgetränke / Bier / Prosecco
ab 1 Person
Die aufgelisteten Getränke sind in allen unseren Restaurants erhältlich. 

Bierauswahl		

In Flaschen

Klosterbräu edeltrüb		  5.20 / 33 cl

Hubertus dunkel		  5.20 / 33 cl

Erdinger Weissbier		  7.50 / 50 cl

Erdinger alkoholfrei		  7.00 / 50 cl

Eichhof alkoholfrei		  5.20 / 33 cl

Vom Fass

Braugold		  3.60 / 20 cl

		  4.60 / 30 cl

		  6.70 / 50 cl

Weitere Bierangebote finden Sie in unserer Bierkarte.

Prosecco

Prosecco Contessa Giulia	 49.00 / 75 cl

Cocktails, Longdrinks, etc.

Weitere Getränke auf Anfrage.

Wasser

Fronalp Wasser mit und ohne Kohlensäure		  4.50 / 42.5 cl

Fronalp Wasser mit und ohne Kohlensäure		  6.00 / 0.75 cl

Süssgetränke

Coca Cola, Coca Cola Zero, Fanta, Sprite, 			   4.40 / 33 cl

Eistee, Rivella Rot, Apfelschorle		  4.40 / 33 cl

Coca Cola, Coca Cola Zero, Fanta, Sprite, 		  12.00 / 1.5 Liter

Eistee, Rivella Rot, Apfelschorle		  12.00 / 1.5 Liter	
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Weissweine:

Onyx Blanc AOC Valais Sélection	 45.00 / Flasche

Ein delikates Bouquet mit Noten von Melonen, Birnen, Peperoni und Salbei. Der Gau-
men entspricht der aromatischen Vielfalt im Bouquet. Ein Wein mit anhaltendem Nach-
geschmack nach tropischen Früchten und Feigensirup. 

St. Johann Riesling x Sylvaner, Altendorf AOC	 38.00 / Flasche

	Mattes helles Gelb. Frischer fruchtiger Auftakt. Eine feine Kohlensäurestruktur verleiht 
dem Wein Rasse. 

Friuli DOC Pinot Grigio Di Lenardo 2017	 34.00 / Flasche

Das Bouquet ist angenehm mit einer harmonischen Auswahl an sortentypischen Aro-
men wie Birne, Banane und Aprikose. Ein uverkennbarer Duft, der an Kräuter und Honig 
erinnert. Im Gaumen aromatisch und erfrischend mit einem anhaltenden Abgang. 

Getränkeauswahl / Weinempfehlung
ab 1 Person
Die aufgelisteten Weine sind in allen unseren Restaurants erhältlich. 

Venezia Giulia IGT Sauvignon Blanc	 38.00 / Flasche 
Di Lenardo 2017

Ein delikates Bouquet mit Noten von Melonen, Birnen, Peperoni und Salbei. Der Gau-
men entspricht der aromatischen Vielfalt im Bouquet. Ein Wein mit anhaltendem Nach-
geschmack nach tropischen Früchten und Feigensirup.  
 

Venezia Giulia IGT Chardonnay	  38.00 / Flasche

Di Lenardo 2017

Ein sehr vielfältiger und ausdrucksvoller, duftiger Chardonnay. Feinwürzig im Gaumen 
entwickelt er eine Vielfalt an Aromen von Apfel, Pfirsich und dezenten Anklängen nach 
Biskuit. Ein aromatisch und erfrischender Wein mit einem anhaltenden Abgang.  
 

Amalaya Blanco de Corte	 33.00 / Flasche 
Valle Calchaquí Bodega Amalaya 2016/17

Im Bouquet Düfte von Zitrus- und Grapefruitaromen sowie mineralische Noten. Im
Gaumen filigran, seidig und erfrischend mit gut ausgewogenem Säuregehalt. 
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Rotweine:

Onyx Noir Sélection d’anciens Cépages	 45.00 / Flasche 
du Valais AOC

Reife Waldbeerenaromatik mit rassigen Würznoten sorgen für ein tolles Bouquet. Der 
Geschmack ist vielschichtig und besitzt harmonisch eingebettete Tannine. 
 

Amalaya Vino Tinto de Corte 	 38.00 / Flasche 
Valle Calchaquí Bodega Amalaya 2015/16

Fruchtiges Bouquet mit Aromen von Erdbeeren, Himbeeren und einem Hauch von Pfef-
fer und Gewürzen. Im Gaumen mit roten Fruchtaromen und würziger gut eingebundener 
Holznote. Ein weicher und runder Abgang schliessen diesen Wein ab. 

Valpolicella Ripasso Capitel della Crosara	 48.00 / Flasche 
DOC 2014

Nach dem frisch-blumigen Auftakt folgen die für die Corvina-Traube typischen flei-
schigen und satten Kirschnoten, die durch zarte Waldbeeraromen aufgelockert werden. 
Abgerundet wird dieser frisch-fruchtige Einstieg durch Aromen von Mandeln, Zimt und 
herben Gewürzen (Piment und Koriander). 

Getränkeauswahl / Weinempfehlung
ab 1 Person
Die aufgelisteten Weine sind in allen unseren Restaurants erhältlich. 

Venezia Giulia IGT Cabernet	 38.00 / Flasche 
Di Lenardo 2016/17	

In der Nase Aromen von Holunder, Paprika, Rosen und feinen Bittermandeln. Im Auftakt 
ist dieser aromatische Rotwein sehr frisch. Die hervorragend integrierten, weichen Tanni-
ne und die dezente Säure runden diesen Wein ab. 

Venezia Giulia IGT Merlot Di Lenardo 2016/17	  38.00 / Flasche

In der Nase würzig mit Aromen nach Erd- und Himbeeren. Im Gaumen präsentiert er 
sich angenehm weich, mit einem ausgewogenen Körper und langem Abgang. 

Cabernet Sauvignon Reserva Maipo Valley	 41.00 / Flasche 
Vitivinicola Pérez Cruz 2014/15

In der Nase reife Fruchtaromatik, Minze, Teernoten und nach Kaffee duftende Rösttöne. 
Im Gaumen reife Gerbstoffe mit samtigem Finale. Ein fülliger Wein mit guter Balance 
zwischen Frucht, Holz und Tannin.  
 

Amalaya Gran Corte Vino Tinto de Corte 	 44.00 / Flasche

Valle Calchaquí Bodega Amalaya 2015/16 

Das Bouquet überzeugt mit intensiven Aromen von Brombeeren, Heidel- und Johannis-
beeren. Ein robuster, vielschichtiger und eleganter Wein mit einem präsenten Abgang, 
der Frucht und Würze harmonisch kombiniert. 




