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EDITORIAL

Good News!

Aktuelle Umfragen deuten darauf hin, dass immer mehr Menschen
keine Zeitungen mehr lesen. Sie wollen sich die Laune nicht schon
beim Zmorge von den schlechten Nachrichten verderben lassen,
die die Welt in diesen seltsamen Zeiten {iberfluten. Das wird Ihnen
beim Lesen dieses Magazins aber nicht passieren, denn bei FINE
TO DINE gibt es nur Good News!

Der Fokus aufs Positive ist ein Erfolgsgarant unseres Magazins,
das mittlerweile in fliinf Regionen der Deutschschweiz erscheint
und online unter finetodine.ch abrufbar ist. Auch in dieser Friih-
jahrsausgabe prasentieren wir lhnen wieder eine breite Palette
von Restaurants fir alle Vorlieben von der Landbeiz bis zum Gour-
mettempel.

Zudem schlagen wir lhnen Leserreisen zu attraktiven gastrono-
mischen Zielen im In- und Ausland vor. Neben Genuss und Ent-
spannung im Appenzellerland und kulinarischer Romantik am Lac
Léman legen wir lhnen die Abstecher ins Weinparadies Bordeaux
und nach Flandern fiir Gourmets ans Herz. Apropos Herz: Unsere

*
A —
=

——

I

gl

-

O

Botschafterin Christa Rigozzi nimmt Sie mit auf ihre Reise nach
Fiirstenau zum Sternekoch Andreas Caminada, dessen Herzensan-
gelegenheit das Schloss Schauenstein ist. Eine andere ist die Stif-
tung Uccelin, mit welcher er die nachste Generation in der Gastro-
nomie unterstiitzt und férdert.

Und wenn Sie dann mit uns unterwegs sind, lassen Sie uns doch
an lhren Eindriicken von sonnigen Friihlingstagen und lauschigen
Sommerabenden auf Instagram oder Facebook teilhaben. Markie-
ren Sie dafiir unseren Account @finetodine in Ilhrem Beitrag. Unter
allen markierten Posts verlosen wir Ende Sommer drei Genussgut-
scheine im Wert von je CHF 100!

Wir wiinschen lhnen geniissliche Unterhaltung!

(Von links im Bild) FINE TO DINE-Herausgeber Ralph Lindenmann
und Clemens Hunziker, Johann Rudolf Meier (rechts im Bild) und
Latifa Meier (Bildmitte), mit Interviewerin Christa Rigozzi und ihrem
Gast Andreas Caminada.
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120 JAHRE
NATURLICHES MINERALWASSER
AUF ALLEN FEINEN TISCHEN

Im 2025, feiert HENNIEZ 120 Jahre! Lasst uns gemeinsam unseren Geburtstag
feiern und mit einem HENNIEZ schéne Momente geniessen! henniez.ch
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Wein nach Deinem
Geschmack.

*FRIULI DOP
PINOT GRIGIO PUIATTI
R02375C["

1 6 95 (10CL = 2.26)

SJANTINE

ALLES
ANDERE

PUIAT

EIN HOCH
AUF DIE TIEFEN

Naturliches Mineralwasser aus den Tiefen der Schweizer Alpen.
Voller Starke, genau wie du.

*BROUILLY AOC
WHOLE LOTTA LOVE
L'EPICURIEUX 2020, 75CL

2995 (10CL=3.99)

Highlights aus dem
Mondovino-Sortiment

Exklusiv online erhaltlich:

e ¢ mondovino.ch/highlights

INERALWAS

S
MLpENQUELLEER ;
SUr 1 Preis- und Jahrgangsénderungen sind

vorbehalten. Coop verkauft keinen Alkohol

an Jugendliche unter 18 Jahren. Flur mich und dich.
*Nur auf mondovino.ch erhltlich
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Harmonische Verbindungen

Am Ufer des Vierwaldstattersees und direkt am Fuss
der Rigi liegt das charmante Vier-Sterne-Lifestyle-
Hotel Vitznauerhof. Raphael Herzog, Gastgeber und
Karl Wilds Hotelier des Jahres 2023/24, und sein
Team empfangen ihre Gaste in 53 stilvollen Zimmern
und Suiten, die alle 2024 und 2025 renoviert wurden.

Bekannt ist der Vitznauerhof auch fiir seine innova-
tiven Gastronomiekonzepte: das Restaurant Inspi-
ration mit Sonnenterrasse, das Restaurant Sens als
Pop-up-Plattform fiir die angesagtesten Star Chefs
aus der ganzen Welt sowie die elegante Bar - alle-
samt mit Sicht auf den See und das Innerschweizer
Bergpanorama.

Besondere Auszeichnung

Tiefenentspannung und ganzheitliches Wohlbefin-
den verspricht der Vitznauerhof-Spa auf 900 Qua-
dratmetern. Die sechs lichtdurchfluteten variablen
Raume mit Blick auf den See bieten einen traum-
haften Rahmen flur Seminare, Meetings und Ban-
kette fiir bis zu 200 Personen. Zudem wurde das
Vier-Sterne-Lifestyle-Hotel erneut mit dem Ibex-
Silver-Siegel ausgezeichnet - eine Anerkennung flr
das Engagement in umweltfreundlichen Bereichen.
Kein Wunder, denn Gasten steht das neue Elektro-
fahrzeug Lucid Air flr Ausflige zur Verfiigung. Mit
1126 PS, luxuriésem Interieur und einer Reichweite
von Uber 800 Kilometern zahlt es zu den top Fahr-
zeugen seiner Klasse.

Innovative Highlights auf dem See
Auch auf dem Wasser gibt es Zuwachs: Neu steht ein
elegantes Segelboot der Marke Jeanneau fir sport-

liche und entspannte Stunden auf dem Vierwald-
stattersee zur Verfiigung - es kann von Hotelgasten
gemietet werden, sofern sie liber die entsprechende
Motorboot- und Segelprifung verfliigen. Ergdnzend
bleiben Elektro- und Motorboote sowie das neue,
trendige elektrische Wasser-Pedalo Otter im Ange-
bot - ein schwimmendes Tandem, das lautlos Ubers
Wasser gleitet.

Ein einzigartiges Erlebnis in der Natur bieten die
Picknicks von Momentized - einem Luzerner Jung-
unternehmen, das besondere Outdoor-Erlebnisse
mit Stil und Liebe zum Detail schafft: Ob am Berg,
im Park oder direkt am See - individuell arrangierte
Set-ups mit regionalen Produkten machen jede Aus-
zeit unter freiem Himmel zu etwas Besonderem.

Dariliber hinaus bietet das Hotel auch individuell
abgestimmte Detox-Programme. Auch die belieb-
ten Yoga-und-Brunch-Sonntage feiern ihr Comeback
und versprechen eine harmonische Verbindung aus
Bewegung, Entspannung und kulinarischem Genuss.

Veranstaltungen

30. JUNI 2025
White Night Kitchen Party

Ein sommerliches Genussfest mit Livemusik,
Gastkochen und einer stimmungsvollen
Afterparty im Hotelgarten.

Hotel Vitznauerhof
Seestrasse 80

6354 Vitznau

+41 (0)41 399 77 77
info@vitznauerhof.ch
vitznauerhof.ch

Offnungszeiten
Inspiration
Mo - So
Lunch 12:00 - 14:00
Lake View Menu

14:00 - 18:00

Dinner  18:00 - 21:00

Sens by Flo Neubauer
(August)

So-Di 18:30-21:00
(September)

Do-So 18:30-21:00

Sens by Azceituna (Juni)
Sa-Mo 18:30-21:00
So-Mo 12:00 - 14:00

Sens by Ruud Oostdijk
(Mai/Juni/August)
Mi - Sa 18:30 - 21:00

Sens by Ruud Oostdijk
(Juli)

Di - Fr 18:30 - 21:00
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Romantik Hotel
Wilden Mann
Bahnhofstrasse 30
6003 Luzern

+41 (0)41 210 16 66
mail@wilden-mann.ch
wilden-mann.ch

Offnungszeiten
Restaurants Sauvage,
Burgerstube und Terrasse
Mo - Sa 10:00 - 23:00

WILDEN MANN
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Klassisch, wahrschaft - und neu

Der «Wildi Maa» ist in Luzern eine feste Grosse, und
das seit 500 Jahren. Das Romantik Hotel hat eine
entsprechend bewegte Geschichte. Diese |asst sich
zum einen im Gebdude mitten in der Stadt, keine
10 Gehminuten vom Hauptbahnhof entfernt, in
verwinkelten Gangen von sieben ineinander ver-
schachtelten Hausern nachvollziehen; zum andern
schreiben Direktor Beat Lussi, der in diesem Jahr
vom pensionierten Arno Affolter ibernahm, und sein
Team die Erfolgsgeschichte des Traditionshauses
fort. In deren Zentrum stehen die drei Restaurants
Sauvage, Burgerstube und Terrasse.

Terrasse fiir jedes Wetter

Ein besonderes Feeling bieten das Boulevard-Café
und die grosszligige Terrasse im 1. Obergeschoss.
Diese ist lichtdurchflutet und auch bei mittelpréach-
tigem Luzerner Wetter ein sicherer Wert. Dank mobi-
ler Verglasung ist das jeweils passendste Ambiente
schnell kreiert, sodass beim Lunch, Kaffee am Nach-
mittag oder Apéro am Abend jederzeit eine Ambi-
ance herrscht, die etwas an Paris erinnert.

Fir die weiterhin gediegene Kulinarik des Traditions-
hauses sorgt seit diesem Frihjahr Chefkoch Andreas
Leipzig. Seine A-la-carte-Karte ist neu zusammenge-
stellt, aber typisch Wilden Mann. Die beliebten Klas-
siker werden mit einer besonderen Note zubereitet
und begleitet von Uberraschenden Kreationen des
Spitzenkochs. Die perfekte Umsetzung dieser Philo-
sophie ist der Donnerstagmittag. Das Corden bleu
ist wieder im Programm, Woche flir Woche wird es
als jeweils saisonal abgestimmte Variante serviert.
Typisch Wilden Mann eben: klassisch, wahrschaft
und doch immer wieder neu.

Krimi-Weekend im Traditionshaus

Ubrigens: Wer den Genuss der kulinarischen High-
lights mit einem Hotelaufenthalt verbindet, kann was
erleben! Zum Beispiel beim Weekend-Krimi «Ruhe in
Frieden» vom 7. bis 9. November 2025. Dieser bringt
Licht in einen Todesfall, der rund 60 Jahre zuriick-
liegt und gar mit John F. Kennedy zu tun hat. Uber
diesen Thriller wird hier nichts Weiteres verraten,
einen Tipp gibt es trotzdem: Fir das facettenreiche
und spannende Freitag-Samstag-Sonntag-Angebot
im Wilden Mann ist eine Reservierung empfohlen.




GOURMETREISE FLANDERN

Im Norden des kleinen Konigreichs Belgien liegt die einzigartige Region Flandern mit ihren faszinierenden Stadten, wunder-
schonen Bauwerken und einer grossen Zahl einzigartiger Kunstschatze. Diese Genussreise fiihrt Sie durch die kulinarischen
Highlights von Briigge, Gent, Antwerpen und Briissel, wo Tradition auf kreative Kochkunst trifft. Freuen Sie sich auf weltbe-
rihmte belgische Pralinen, die in den edlen Chocolaterien Briissels veredelt werden, und auf knusprige Pommes, die in Gent
nach althergebrachter Art serviert werden. Entdecken in Gent auch die vielfaltige Bierkultur Flanderns, wéhrend Briigge
mit seinen Spitzenrestaurants und verfiihrerischen Waffeln lockt. Ob in einer eleganten Brasserie oder auf einem belebten
Marktplatz — iiberall erwarten Sie authentische Aromen und meisterhafte Zubereitungen. Lassen Sie sich von der flamischen
Gastfreundschaft verwohnen und tauchen Sie ein in eine Welt des exquisiten Geschmacks.

REISELEISTUNGEN

e Direktflug mit SWISS von Zirich nach Briissel und zuriick
Luftverkehrsteuer, Flughafen- und Sicherheitsgebtihren

Transfer Flughafen — Hotel — Flughafen

3 Ubernachtungen mit Friihstiicksbuffet im 4-Sterne-Hotel
Radisson BLU Antwerpen City Centre ****, inkl.Citytax/Kurtaxe
Alle Fiihrungen und Eintrittsgelder laut Programm

1 Abendessen im Restaurant «Sir Anthony van Dijck» in Antwerpen
1 Mittagessen in der typischen «Brasserie Raymond» in Briigge

1 Mittagessen im Sternerestaurant «Vrijmoed» in Gent

1 Mittagessen in der Brasserie «Le Cirio» in Brissel

Fihrung und Bierverkostung in der Brauerei «De Halve Maan» in Brigge
Fuhrung und Bierverkostung in der Brauerei «Gruut» in Gent
Besuch mit Verkostung bei einem Chocolatier in Briissel
Qualifizierte, deutschsprechende Reiseleitung

Ausflihrliche Reiseunterlagen

¢ Insolvenzversicherung

(] e /
Mondial Tours Gercinsim Zicle stecien . s
SR\
Bilder: pixabay © Dimitris Vetsikas; AdobeStock © Kirk Fisher; fotolia.com © Jiri Hera. FSV

Reisetermin: 21. bis 24. August 2025
Reisedauer: 4 Tage

Reisepreis:  1'980.- CHF pro Pers. im Doppelzimmer
250.- CHF Einzelzimmer Zuschlag

*k k%

Ihr Hotel: Radisson BLU Antwerpen City Centre
Das Radisson Blu Antwerpen City Centre liegt zentral in
Antwerpen nur wenige Gehminuten von den wichtigsten
Sehenswiirdigkeiten der Stadt entfernt. Zu den Einrichtun-
gen gehoren ein Fitnesscenter, ein Wellnessbereich und ein
Restaurant, das internationale Kiiche serviert. Die stilvolle
Bar 1adt zum Entspannen ein und bietet eine Auswahl an
Getranken.

BUCHUNG UND BERATUNG

Mondial Tours MT SA
Via Varenna 29, 6600 Locarno

Gerne konnen Sie bei uns das detaillierte Infoprogramm
anfordern: Tel. 091/752 35-20, Fax -18 oder unter
info@mondial-tours.ch | www.leserreisen.info/finetodine



MEDITERRAN

FINE TO DINE Zentralschweiz Nr. 8

A\ Ric

e

W
iy
¥

G

~—
” -

Daniele Winebar -
Restaurant - Lounge
Kauffmannweg 16

6003 Luzern

+41 (0)41 210 20 20
daniele@danielebar.swiss
danielebar.swiss

Offnungszeiten

Mo - Mi  08:00 - 23:00
Do 08:00 - 00:00
Fr 08:00 - 01:00
Sa 11:00 - 01:00
-
e

WINEBAR - RESTAURANT - LOUNGE

Bella Italia in Lucerna

Der Kauffmannweg 16 in Luzern hat es in sich. Im
wahrsten Sinn des Wortes. Denn dort ist mitten in
der Stadt Luzern ein Stlck Italianita beheimatet -
ein sehr schones, feines und vielseitiges Stlick.
Vero! An ruhiger Lage (in einer Querstrasse zwi-
schen eher verkehrsreicheren Achsen Luzerns)
werden in einem A&usserst gemdtlichen, stilvoll
gediegenen Ambiente kdstliche italienische Spezi-
alitdten zubereitet und serviert.

Traditionell und authentisch

Die MenUlkarte oder auf gut Italienisch «il menu»
umfasst eine Vielzahl traditioneller Gerichte aus
verschiedenen Regionen unseres sldlichen Nach-
barlands. Alle Gerichte haben drei wesentliche
Gemeinsamkeiten: Sie sind saisonal, sie werden aus
stets frischen Zutaten zubereitet, und sie sind immer
authentisch. Von hausgemachten Pasta-Gerichten
Uber knusprige Pizze bis hin zu kostlichen Fisch-
und Fleischgerichten ist flr jeden Geschmack etwas
dabei, was vorziglich mundet.

Zum genussreichen Ambiente tragen auch die Ange-
stellten bei. Das freundliche und aufmerksame Team
rund um Daniele Apruzzese (Bild) weiss, wie Gaste
verwohnt werden mochten, damit sie sich wohl,

sogar wie zu Hause fuhlen. Bella Italia in Lucerna! Die
13 Gault-Millau-Punkte kommen nicht von ungefahr,
sondern eben quasi direkt aus Italien und aus tiefem
Herzen. Die Identifikation der Belegschaft mit dem
Ristorante ist splrbar und fir die Gaste wunderbar
geniessbar.

«Daniele Black Club»

Ein besonderer Genussraum ist die Cigar Lounge.
Deren Motto ist Programm: «Zigarren sind so kost-
lich wie das Leben. Das Leben bewahrt man sich
nicht auf, man geniesst es in vollen Ziigen.» Bei
Daniele lassen sich Features wie dieses sogar abon-
nieren. Gegen eine Jahresgeblihr bietet der «Dani-
ele Black Club» eine Reihe von Exklusivitaten und
insbesondere die Option, gleichgesinnte Menschen
kennenzulernen, mit denen man sich Gber gemein-
same Geschéafte oder auch ganz alltdgliche Dinge
des Lebens austauschen kann - natlirlich begleitet
von italienischem Flair auf dem Teller und im Glas.

«Das Daniele-Team nimmt Sie mit auf eine mediter-
rane Genussreise quer durch ltalien», wird auf der
Website versprochen. Und am respektive im Kauff-
mannweg 16 von Luzern wird Wort gehalten.
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Neue Kapitel der Erfolgsgeschichte

Auch im Jahr 2025 |&4dt die VILLA Schweizerhof zu
einer vielseitigen kulinarischen Entdeckungsreise
ein. Wobei «Entdeckungsreisen» treffender formu-
liert wére, denn jede Reise fir sich ist vielseitig,
facettenreich und ein weiteres Kapitel der Erfolgs-
geschichte, welche die Briider Patrick und Michael
Hauser zusammen mit ihrem Hoteldirektor Roman
Omlin fortschreiben.

Spezialwochen

Allein schon die Spezialwochen zum Start in den
Frihling haben es in sich. VILLA-Burger-Wochen,
Hausgemachte-Pasta-Wochen, Special-Cuts-Wochen
und die Fisch-Wochen sorg(t)en in der beliebten
Gourmet-Oase am See fur genussvolle Abwechslung
und lassen Feinschmeckerherzen hoherschlagen.
Alle Gerichte werden auf Basis von frischen, saiso-
nalen und regionalen Zutaten zubereitet.

Neue Sommerkarte

Besonders gespannt sein darf man auf die neue
Sommerkarte in der VILLA Schweizerhof. Die-
ses Geheimnis wird noch gut gehiitet, aber kein
Geheimnis ist: Wer sich ab dem 11. Juni 2025 fir
einen Lunch oder ein Abendessen in der VILLA in
der Hausermatte am Stadtrand Luzerns entschei-
det, die nur durch eine wunderbare Griinflache vom
Seeufer getrennt ist, wird hochzufrieden sein mit
Angebot und Zubereitung.

Gastwinzer-Wochen

Alles andere als ein Geheimtipp ist auch die Emp-
fehlung, dass man sich fiir die Gastwinzer-Wochen
und deren jeweiligen Eréffnungsabend am besten
schon jetzt einen Platz reservieren sollte. Im Som-
mer, Herbst und Winter wird an diesen Abenden ein
jeweils einheitliches MenU serviert und von Weinen
der Gastwinzer begleitet. Diese kdnnen auch per-
sOnlich ndher kennengelernt werden; deren Erfolgs-
geschichten inklusive.

Veranstaltung

21. MAI - 8. JUNI 2025
Fisch-Wochen

11. JUNI - 14. SEPTEMBER 2025
Gastwinzer Le Petit Chateau, Vully.
Er6ffnungsabend: 11. Juni 2025

17. SEPTEMBER - 9. NOVEMBER 2025
Gastwinzer Weingut Roman Hermann, Flascher
Halde. Er6ffnungsabend: 17. September 2025

VILLA Schweizerhof
Hausermatte
Haldenstrasse 30

6006 Luzern

+41 (0)41 370 11 66
genuss@villa-schweizerhof.ch
villa-schweizerhof.ch

Offnungszeiten

Mi-Sa 11:30 - 14:00
18:00 - 23:00
So 11:30 - 14:00

VILLA

SCHWEIZERHOF
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Dieser Gastro-Beitrag wurde ermoglicht durch:

—

Glasi
" Restaurant
| e oty

Glasi-Restaurant Adler
Seestrasse 7

6052 Hergiswil NW

+41 (0)41 630 11 45
info@glasirestaurant.ch
glasirestaurant.ch

Offnungszeiten
Mo - Sa 08:00 - 24:00
So 10:00 - 22:00

CAFFE

CHICCO
DORO

Perfekte Kombinationen

Die Glasi in Hergiswil NW unweit von Luzern ist
bekannt. Weltbekannt. Zu Recht. Hunderte und Tau-
sende Interessierte und Faszinierte aus dem In- und
Ausland stromen in die Glashitte direkt am Vier-
waldstattersee, wo qualitativ hochwertige Glaspro-
dukte in Handarbeit angefertigt und in mehreren
Ladenlokalen erfolgreich verkauft werden.

Das Glasi-Restaurant Adler ist vergleichsweise unbe-
kannt. Zu Unrecht. Denn das Speiselokal besticht mit
den gleichen Qualitdten wie die Glasmanufaktur und
bildet mit diesem die optimale Symbiose. Das histo-
rische Gasthaus und die «Glasi» ergénzen sich per-
fekt. Alle involvierten Personen um Manuela Bogli,
Gastgeberin, und Leandro Niederer, Geschaftsfih-
rer Hergiswiler Glas AG (Bild oben), bilden ein einge-
spieltes Team. Feuer und leuchtendes Kristall, dazu
leidenschaftliches Handwerk mit regionaler Marktku-
che - all das und einiges mehr ist im «Adler» vereint.

Adler mit Kultstatus

Der entsprechende Eintrag auf der Website ist kein
Wortbeitrag, sondern steht flir gelebte Leidenschaft.
So verwundert es nicht, dass die Kichenbrigade
nicht nur die regionalen, sondern auch die saiso-
nalen Produkte wirdigt. Im Frihjahr etwa mit Spar-
gelvariationen, im Sommer mit Grillgerichten und
naturlich das ganze Jahr mit frischen Fischen aus
dem Vierwaldstattersee.

Der Adler hat in der Region bereits Kultstatus. Vol-
lig zu Recht. Ein besonderes Feature: Von den 270
Innenplatzen sind 180 im so genannten «Glasi»-Saal
beheimatet, und dieser wiederum ist in drei sepa-
rate Raumlichkeiten unterteilbar, namentlich in
Mowe, Buchwalder und Flugi. Nicht weniger als
140 Sitzplatze umfasst die Gartenterrasse, und die
sind bei schonem Wetter meist voll besetzt. Denn
die Aussicht auf geschmackvolle, liebevoll zuberei-
tete Gerichte und auf die Rigi, den Birgenstock und
das Stanserhorn ist eine Kombination, die so ausser-
gewodhnlich ist wie jene von Glasi und Adler.
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Geschichte mit Fortsetzung

Das Gourmetrestaurant Reussbad am nordlichen
Ende der Museggmauer in Luzern hat seinen Namen
nicht von ungefahr. Denn in der Reuss, unmittelbar
vor dem heutigen Lokal, wurde ab 1868 tatsich-
lich gebadet, und zwar in der «6ffentlichen Wasch-
und Badeanstalt». Diese Holzkonstruktion bot auf
56 Metern Lange und 7,5 Metern Breite Gelegenheit
zur Pflege der Képerhygiene und zum Waschen von
Kleidern, was damals in den allermeisten Wohnun-
gen Luzerns nicht moéglich war.

Dieses Reussbad ist seit 1970 Geschichte. Das Res-
taurant Reussbad chez Thomas schreibt weiter
Geschichte und dank der umsichtigen Zusammenar-
beit von Ralf Thomas und Ehefrau Corinna eine veri-
table Erfolgsgeschichte.

Taglich drei dreiteilige Mittagsmeniis

Kapitel 1 konnte heissen: Gastfreundschaft. Und diese
wird nicht nur grossgeschrieben, sondern vom gan-
zen Reussbad-Team mit splrbar viel Herzblut gelebt.

Weitere Kapitel kdnnten dem gediegenen Ambiente
im Innern des Lokals und der lauschigen Gartenter-
rasse gewidmet sein, die in den warmen Monaten
(nicht nur) Luzernerinnen und Luzerner in Scharen
anzieht. Im angenehmen Schatten von Kastanien-
bdumen erfreuen sich taglich drei dreiteilige Mit-
tagsmenls grosser Beliebtheit. Sie sind, wie die
A-la-carte-Gerichte mit einer aussergewdhnlichen
Auswahl an Weinen zu &ausserst fairen Preisen, im
Preis-Genuss-Verhaltnis kaum zu toppen.

Spargeln, Morcheln, Green Egg

Womit wir beim wichtigsten Kapitel der erwéhnten
Erfolgsgeschichte angelangt wéren: Die Kiiche ist
seit Jahren hervorragend. Im Reussbad wird nicht
nur von Meisterhand gekocht und serviert, sondern
auch eingekauft. So werden im Friihling und Som-
mer saisonale Highlights auch kulinarische Hohe-
punkte, sei es auf Basis von Spargeln, von Morcheln
oder Gerichten vom Green Egg. Auch da sind Meis-
ter ihres Fachs an der Arbeit, darum ist der Super-
Grill nicht bloss eine Ergdnzung, sondern eine echte
Bereicherung des Reussbad-Angebots.

Fir das Restaurant direkt am historischen Nolliturm
ist das der Stoff zu einem weiteren Kapitel seiner
Erfolgsgeschichte. Die Fortsetzung ist gewiss, zum
Gllck. Deren Kapitel entstehen teilweise ad hoc und
spontan. Die Gaste diirfen gespannt, aberauch sicher
sein, dass flr sie jeder Besuch mit einem Happy
End ausklingt.

Restaurant Reussbad
chez Thomas
Brlggligasse 19

6004 Luzern

+41 (0)41 240 54 23
bonjour@reussbad-luzern.ch
reussbad-luzern.ch

Offnungszeiten

Di-Fr  11:00 - 14:00
18:00 - 23:00
Sa 11:00 - 23:00

REUSSBAD
_WTW_
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Restaurant Lucide
Europaplatz 1

6005 Luzern

+41 (0)41 226 71 10
lucide@kkl-luzern.ch
lucide-luzern.ch

Offnungszeiten

Mi 18:00 - 22:00
Do/ Fr 11:45 - 13:00

18:00 - 22:00
Sa 18:00 - 22:00

=UCIDE

RESTAURANT IM KKL LUZERN
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Besondere Handschriften

Chef-Wechsel im Restaurant Lucide im KKL Luzern:
Maximilian Huber wird neuer Kichenchef. Das ist
gewissermassen die Schlagzeile Giber der Geschichte
eines bedeutungsvollen Wechsels in einem der
renommiertesten Restaurants von Luzern. Teil dieser
Geschichte sind zumindest zwei Kapitel, die respek-
tive deren Protagonisten eine ausflhrlichere Erwah-
nung verdienen.

Michéle Meier: Einzigartig

Michéle Meier hat den Erfolg des Restaurant Lucide
im KKL Luzern seit Beginn massgeblich gepragt. lhre
feine Kiiche, mit 16 Gault-Millau-Punkten und einem
Michelin-Stern ausgezeichnet, Uberzeugte in den
letzten sechs Jahren viele Gaste. Bis Ende Mai 2025
haben diese noch Gelegenheit, die einzigartige
Handschrift von Michele Meier und deren beliebte
Signature-Gerichte im Lucide zu geniessen.

Anfang Mai startet Maximilian Huber und wird fir
einen Monat zusammen mit Michéle Meier arbeiten.
Die einmonatige Ubergangsphase sorgt fiir einen
gelingenden Wechsel in der Lucide-Kiche.

Maximilian Huber: Unverwechselbar

«Mother Nature nurtures all growth.» Dieser Leitsatz
bildet das Zentrum von Maximilian Hubers Kiichen-
philosophie, die er mit ins Lucide bringt. Bei der
Produktbeschaffung setzt er auf Regionalitat und
legt grossen Wert auf nachhaltige Herstellungswei-
sen. Gleichzeitig zeigt er sich offen fiir internationale
Einflisse und moderne Verarbeitungstechniken,

um seinen Gerichten eine unverwechselbare Hand-
schrift zu verleihen.

Hubers Basis bleibt dabei die filigrane Prazision der
franzosischen Kliche, die er mit innovativen Tech-
niken, einer tiefgehenden Auseinandersetzung mit
Gemuse und Fermentation sowie einem starken
Bewusstsein fir Nachhaltigkeit kombiniert. Seine
Arbeit wurde jingst mit einem Michelin-Stern sowie
einem grinen Michelin-Stern ausgezeichnet.

Was neben der aussergewohnlichen Qualitat im Res-
taurant Lucide sicher bleibt? Die zentrale Lage direkt
am Bahnhof Luzern mit einem traumhaften Ausblick
auf den See und die Stadt sowie ein Team, welches
die Gaste in eine kulinarische Welt entfihrt, die alle
zu verzaubern vermag.

Veranstaltungen

AB MAI 2025
Piccola Gelateria di Berna KKL Luzern

7.- 9. JUNI 2025
Pfingstbrunch in der Deli Cafébar Le Piaf

14./28. JUNI UND 5. JULI 2025
Le Piaf Garden Lounge mit DJ




Jetzt buchen unter:
www.privateselection.ch/fine-to-dine

Promocode: fine-to-dine

Genuss und Entspannung im
Appenzellerland

Resort Hof Weissbad

Das Resort Hof Weissbad, mit dem 4-Sterne-Superior-Hotel Hof Weissbad, lasst mit gelebter
Gastfreundschaft, einer mit 16 Gault-Millau-Punkten ausgezeichneten Ktiche, dem modernen Spa-
& Wellnessbereich sowie der naturnahen Umgebung in unmittelbarer Nahe zum Alpstein, den
Alltag im Nu vergessen. Ideal ftir Kulinariker, Aktive und Ruhesuchende. Ankommen. Wohlfdhlen.

# 2 Ubernachtungen inkl. Frithstiick

& 4-Gang-MenU am ersten, 6-Gang-Gour-
metmenU am zweiten Abend

&  40-minltige bona dea® Entspannungs-
massage

#  Eintritt ins Sauna- & Badehaus (ab 16 J.)

&  Teilnahme am Aktivprogramm &
Nutzung der (E-)Bikes

& Jeden Mittwoch: «Appenzeller Abend»
mit Appenzeller Buffet und Live-Musik in
der Hotelhalle

Preise pro Person, buchbar von 1.4.25 bis
30.11.25 (ausgenommen 31.07.-02.08.25)

Doppelzimmer

Standard mit Balkon Sl Bl (i 5

Doppelzimmer
Comfort mit Balkon

CHF 628.- (statt 705.-)
Junior Suite CHF 772.- (statt 885.-)

Einzelzimmer CHF 730.- (statt 770.-)

@

sauhoerlafl pusm@wl\

Private Selection Hotels & Tours

..steht fur 50 privat gefuhrte Wellness-, Boutigue- und Genuss-Hotels mit

authentischer Gastfreundschaft, Charme und Charakter. Hier treffen Sie

auf glickliche Menschen, denn: glicklich ist, wer glticklich machen kann!

Unsere Ferienberaterinnen gestalten mit Herzblut lhre individuelle Reise —

mit persénlichem Service, kulinarischer Klasse und nachhaltigem Erlebnis-
wert. Mehr als 300 Angebote auf www.privateselection.ch

www.privateselection.ch — info@privateselection.ch — Tel: 041 368 10 05
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[talien — das Land der Dolce Vita, des Genusses und der Lebens-
freude. Kein anderes Land bietet so viel Vielfalt und Qualitat in
Flaschen wie ltalien, wie unser Weingut des Jahres, Paladin
aus Venetien/Friaul, beweist.

Seit 1962 fiihrt die Familie Paladin das Weingut im Nordosten
[taliens, wo das Klima ideal fir Prosecco, lebhafte Weissweine
und elegante Rotweine ist. 2013 startete die Familie zudem
Casa Lupo im Valpolicella und produziert Lugana, Amarone
und Ripasso — drei Juwelen in der italienischen Weinwelt.

Salute!

Bestellen Sie hier das
Deguset Paladin
CHF 8740 statt 163:66

THE ART OF % SELECTION

BA%AC

Kennenlernangebot Degustationsset Paladin:

Egal, wonach lhnen der Sinn steht, in diesem Set finden Sie
garantiert Ihr Gluck! Ob Bollicine in Weiss oder Rosa, zwei herrli-
che Weissweine, ein saftiger Merlot oder ein samtiger Ripasso —
entdecken Sie die Weinwelt von Paladin. Das Set enthalt sechs
Flaschen & 75 cl:

= attimo Pinot Grigio

= attimo Merlot Riserva

= Casa Lupo Lugana

= Casa Lupo Valpolicella Ripasso
= Prosecco Dry

= Prosecco Rosé Brut Millesimato
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Blatten ist ein kleiner Ort zwischen Luzern und Malters -
Richtung Wolhusen, Entlebuch, Bern. Wobei: «klei-
ner Ort» ist fast schon eine Ubertriebene Beschrei-
bung fir die wenigen Hauser im Weiler in landlichem
Gebiet unweit der Emme. Doch eines dieser oft etwas
unscheinbar wirkenden Gebdude ist der Gasthof
Krone. Und diesem vor allem verdankt Blatten seinen
Uberregionalen Bekanntheitsgrad.

«Gutbiirgerliche Gerichte», aber wie!

Die Geschichte des Gasthofs ist spannend, nicht
ereignisarm, gepragt auch von einem ehemaligen
Radsportstar - und sie ist bis heute eine kulinarische
Erfolgsgeschichte. Mit Verlaub: Der aktuelle Slogan,
der «gutblrgerliche Gerichte» empfiehlt, ist etwas
gar bescheiden formuliert. Mit regionalen und saiso-
nalen Produkten werden in der Krone wahrhaft kénig-
liche Menis komponiert und im stilvoll-rustikalen Res-
taurant - auch eine Konstante in der Geschichte des
Gasthauses - serviert.

Drei extra Raumangebote

Zu deren neueren Kapiteln gehoren drei Zusatzange-
bote, die man in diesem Haus nicht auf Anhieb ver-
muten mag - und umso mehr schatzt: Hotelzimmer,
Seminarrdume und eine Cigar Lounge. 10 Zimmer
stehen Géasten zur Auswahl. Die Raume sind alle mit
Doppelbett, Dusche, Toilette, Satelliten-TV, Flachbild-
schirm, Schreibtisch und einigem mehr ausgestattet,
auch der garantierte Parkplatz vor dem Haus gehort
zum Angebot, dennoch sind die Raumlichkeiten mit
ihren Holz- und Parkettbdden unterschiedlich gestal-
tet. Oder anders ausgedriickt: Sie bieten verschie-
denartige Wohlfthlfaktoren.

Auch die Seminarrdume (berzeugen mit Rahmen-
bedingungen, die alle gdngigen Anliegen der Kund-
schaft erflllen. Die Infrastruktur ist auf dem absolut
neusten Stand, die Atmosphére so angenehm, dass
es niemanden wirklich erstaunen kann, wenn an
Workshops, Tagungen oder Seminaren gesetzte Ziele
nicht bloss erreicht, sondern lGbertroffen werden.

Bezliglich Cigar Lounge klingt der Name schon viel-
versprechend - und auch hier garantiert das Kro-
ne-Team, dass alle Versprechungen in Erflllung
gehen. Gaste konnen sich entspannt zurlicklehnen
und ihre Zigarre mit einem erlesenen Wein geniessen
oder aus einer nicht weniger exzellenten Auswahl an
Spirituosen eine mundende Begleitung auslesen.

Kurzum: Die drei Zusatzangebote des Gasthofs
Krone sind weitere Griinde fir eine Reise nach Blat-
ten. In Anbetracht von deren Wirkungskraft sogar
mehr als drei.

Veranstaltungen

MITTWOCH - SAMSTAG, AB 17:30 UHR
Kostenlose Apéro-Plattli zum Aperitif

MITTWOCH - SAMSTAG
Dine & Sleep

Dinner in der Poststube (Mehrgang-Uberra-
schungsmenii plus Ubernachtung im Dop-
pelzimmer fir CHF 210.- pro Person (exkl.
Getranke; inkl. Frahstlick)). Buchbar je nach
Verfligbarkeit der Zimmer und Restaurantplatze.

Gasthof Krone Blatten
Kantonsstrasse

6102 Blatten bei Malters
+41 (0)41 488 20 20
info@kroneblatten.swiss
kroneblatten.swiss

Offnungszeiten

Mi-Sa 11:30 - 14:30
17:30 - 23:00
So 11:30 - 22:00

KRONE

——DBlatten




am Lac Leman

Hotel La Barcarolle, Prangins bei Nyon

Jetzt buchen unter:
www.privateselection.ch/fine-to-dine
Promocode: fine-to-dine

Genuss mit Seeblick — direkt am See mit eigenem Hafen und Beach Bar, umgeben von Weinbergen
und nur einen Spaziergang vom Chateau de Prangins entfernt, bietet das Boutique-Hotel La Barca-

rolle eine Auszeit voller Romantik und Kulinarik.

# 1 Ubernachtung im Doppelzimmer mit
Seeblick oder Gartenzimmer

&  Fruhstlcksbuffet mit regionalen
Spezialitaten

&  Begrussungs-Apéritif

& 4-Gang-GourmetmenU mit
Weinbegleitung

# Kartenmaterial fr Touren

#«  Nutzung von Hotelvelos oder E-Bike
(nach Verfugbarkeit)

&  Explorer-Karte fur freie Fahrt in der
Region Nyon

Preise pro Person im Doppelzimmer
buchbar bis 1.11.2025 taglich verfigbar.

Private Selection Hotels & Tours

...steht fur 50 privat geflhrte Wellness-, Boutique- und Genuss-Hotels mit authenti-

scher Gastfreundschaft, Charme und Charakter. Hier treffen Sie auf gliickliche Men-

Doppelzimmer mit Balkon zum
See

Doppelzimmer Garten zum See CHF 185.—

Einzelbelegung + CHF 40.—

Zusatznacht inkl.

Frihsttick GrlF 1ol

Klasse und nachhaltigem Erlebniswert.

Mehr als 300 Angebote auf www.privateselection.ch
www.privateselection.ch — info@privateselection.ch — Tel: 041 368 10 05

©

ZWI@MW{;U

schen, denn: glucklich ist, wer glicklich machen kann! Unsere Ferienberaterinnen
CHF 180.— gestalten mit Herzblut Ihre individuelle Reise — mit persénlichem Service, kulinarischer

sl
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Often fiir ein besonderes Erlebnis

Der Himmel blau, die Sonne lacht - Zeit fir einen
Besuch auf dem Eichberg. Ein beliebtes Ausflugs-
ziel mit atemberaubender Aussicht auf Hallwilersee
und Alpenpanorama. Die idyllische Lage macht das
erste Cabrio-Restaurant der Schweiz zu einem per-
fekten Ort fir einmalige Ausflliige sowie private und
geschaftliche Anlasse in stilvollem Rahmen. Ein wah-
rer Hochgenuss!

Frisch von hier

Das Eichberg-Team weiss, wie man Gaste glicklich
macht. Hauptsachlich mit regionalen Spezialitaten,
saisonal aus eigenem Bio-Gemuiseanbau und vom
Gutsbetrieb Eichberg. Punktuell aber auch mit inter-
nationalem Einfluss. Besonders geschatzt: frische
Salate, Gemuse, das Rindsfilet auf dem heissen
Stein sowie die hausgemachte Patisserie. Dazu wird
ein beeindruckendes und stark regional verwurzel-
tes Weinangebot mit eigenen Cuvées geboten. Der

Eichberg ist aber auch die erste Adresse, wenn es
ums Feiern geht. Ob Hochzeiten, Taufen, Geburts-
tage, Familienfeste oder Firmenanlasse - dank flexi-
blem Raumkonzept findet man den passenden Rah-
men flr Gesellschaften von 10 bis 250 Personen. Und
dann diese Aussicht: Die grosszligigen Fensterfron-
ten erlauben den freien Blick tber das Seetal bis hin
zu den Alpen und sorgen fir einzigartige Fernsicht.

Da brennt die Hiitte

Gleich neben dem Cabrio-Restaurant steht das
urchige Event-Chalet fir bis zu 120 Personen. Wah-
rend es im Winter eine Fondue-Hochburg ist, ladt
es im Sommer zu stimmungsvollen BBQ-Events mit
Fleisch aus dem Smoker ein. Von der Menlauswahl
Uber die Dekoration bis hin zur Organisation von
Rahmenprogrammen: Das Eichberg-Team unter-
stlitzt mit viel Erfahrung und Liebe zum Detail. (ms)

Cabrio-Restaurant
Eichberg
Eichbergstrasse 38
5707 Seengen

+41 (0)62 767 99 99
info@eichberg.com
eichberg.com

Offnungszeiten
Mi-Sa 11:30 - 23:00
So 11:30 - 20:00

Montag und Dienstag fur

Seminare und Events auf
Anfrage offen.

Eichberg
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SeeHotel Gotthard
Gotthardstrasse 11

6353 Weggis

+41 (0)41 390 21 14
gotthard@gotthard-weggis.ch
gotthard-weggis.ch

Offnungszeiten
Mi-So 11:00 - 22:00

Staufreies Riviera-Feeling

Das SeeHotel Gotthard ist speziell und bietet Spe-
zielles. Zum Beispiel eine grossartige Aussicht auf
den Vierwaldstattersee sowie die immer wieder
beeindruckende Natur mit machtigen Gebirgen. Und
eine nicht minder beeindruckende Ansicht, wenn
man just von einem dieser Berge oder dem See auf
den Jugendstilbau blickt und die Grossbuchstaben
«GOTTHARD» nicht tibersehen kann. 16 helle, klassi-
sche und moderne Zimmer laden zum Verweilen ein
und bieten staufreies Tessiner Riviera-Feeling.

Holzkohlegrill auf der Terrasse

Auch kulinarisch bietet der Traditionsbetrieb, der
seit 1952 von der Familie Nanzer und aktuell in drit-
ter Generation von Philippe Nanzer (Bild oben) und
seiner Partnerin Patricija Berzina gefthrt wird, Spezi-
elles. Die bekannten Klassiker wie Benis Poulet, Mis-
tkratzerli oder die hausgemachten Fischknusperli,
aber auch neue internationale und saisonale Kreati-
onen laden zum Schlemmen und Geniessen ein. Sai-
sonale Zutaten und Hausgemachtes sind flr Philippe
Nanzer und sein Team selbstverstandlich.

Auf der Seeterrasse geniessen Gaste an sonnigen und
warmen Tagen unter Schatten spendenden Kastanien-
bdumen - mit Blick auf «lago e monti» gewissermas-
sen - sympathischen, unkomplizierten Service. Der
Holzkohlegrill ist Chefsache und Philippe Nanzer weiss
mit seinen Grillkreationen vollauf zu GUberzeugen.

Pizzaofen mit Geschichte

Sollte das Wetter einmal nicht mitspielen, bietet
das SeeHotel Gotthard zwei Indoor-Alternativen:
Das Bistro und die Pizzeria sind geschmackvoll ein-
gerichtete Restaurants, in denen die Gaste ebenso
verwdhnt werden wie im Freien. Herzstlck der Pizze-
ria ist ein Holzpizzaofen, in dem seit 1980 klassische
italienische Pizze gebacken werden.

Womit wir wieder beim Speziellen des SeeHotel
Gotthard, der familidGren Atmosphare, der hervor-
ragenden Kulinarik und deren Genuss mit See- und
Bergblick waren. Und bei der Option auf staufreies
Tessiner Riviera-Feeling.

Veranstaltungen

19. - 22. JUNI 2025
20 Jahre Heirassa-Festival Weggis

4.-6.JULI 2025
Rosenfest Weggis mit grossem
Feuerwerk am 5. Juli
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Mit Ausblick zum Durchblick

Das o6ffentliche Naherholungsgebiet Golf Meggen
ist ideal fir erfolgreiche Tagungen, Seminare und
Meetings - tolle Perspektiven inklusive! Das Gast-
haus mit der weitrdumigen Panoramaterrasse, den
grossziigigen Hotelzimmern, den modernen Semi-
narrdumlichkeiten sowie der speziellen Lage in der
Natur am Luzerner Stadtrand bietet ein perfektes
Gesamtpaket fiir jeden Anlass.

Teambildung mit Golf-Schnupperkurs

Alle Seminarrdume haben See- und Bergsicht und
sind mit modernsten Hilfsmitteln und Prasentations-
techniken ausgestattet. Der herrliche Ausblick und
die mit Tageslicht durchfluteten Radume verspri-
hen eine geradezu magische Wohlflihlatmosphare,
sodass mit Fug und Recht propagiert werden darf:
Tagungen, Seminare und Meetings im Badhof sind
Events mit Ausblick, die zum Durchblick fihren.

Der besondere Clou: Tagungen kdnnen mit einem
privaten Golf-Schnupperkurs verbunden werden -
fir jedes Team ein Highlight, fir die Teambildung ein
absolut sicherer Wert! Und wer jetzt denkt: Schon
und gut, leider hat von uns noch nie jemand Golf
gespielt - absolut kein Problem, denn Golflehrer ste-
hen gerne und auf jedes Level von Teilnehmenden
eingehend fiir professionelle Einflihrungen zur Seite.

Panoramaweg mit Perspektiven

Wer sich trotzdem nicht mit Golfschlagern und -bal-
len herumschlagen will, aber dennoch Abwechs-
lung sucht: Auch kein Problem im Badhof. Denn
der wunderschone, 2,4 Kilometer lange Panorama-
weg fuhrt mit Sicherheit an jedes anvisierte Ziel.
Er gewahrt eine traumhafte Aussicht auf den Vier-
waldstattersee, die Stadt Luzern, das Seebecken
mit dem KKL Luzern und die imposante Bergwelt.

Und zum Schluss «Kein Problem, Teil 3»: Wer im
Badhof zu Meggen nach einem Event oder einem
feinen Essen im exzellenten Restaurant, das nicht
nur fir Kursteilnehmende oder Golfspieler (per Auto
und OV sehr leicht) zuganglich ist, noch Kraftreser-
ven tanken will, kann dazu aus 14 grosszligig gestal-
teten, modernen Doppelzimmern eines auswahlen.
Die Zimmer sind alle in Stdlage und bieten eben-
falls fantastische Weitsicht auf den Vierwaldstéatter-
see und die Zentralschweizer Berge.

Kurzum: Badhof Meggen steht flir schone Aussich-
ten, im wahrsten und im Ubertragenen Sinn des
Wortes.

Gasthof Badhof/

Golf Meggen
Kreuzbuchweg 1

6045 Meggen

+41 (0)41 379 00 30
welcome@golfmeggen.ch
golfmeggen.ch

Offnungszeiten

Mo - Sa 08:00 - 23:00
So 08:00 - 20:00

GASTHAUS

BADHOF




EINFACH.

by META HILTEBRAND

Bunt, spannend, frisch und mit Gber 30 abwechslungs-
reichen und saisonalen Rezepten pro Ausgabe.

Dazu interessante Food-Facts, Weintipps, Reportagen
von unterwegs, Erndhrungsberatung und unterhalt-
same Kiuchengesprache mit spannenden Persénlich-
keiten. Eine wahre Geschmacksbombe!

Jetzt bestellen!
einfachkochen.ch/f2d

Muttertag:
Das Beste fur die Beste

Kein Frihiing ohne
gpargeln

%Rhabarber R

Der siss-saure Alleskonner
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De Matos zurtick in Luzern

Im April 2025 tGbernahm Oscar de Matos in der Stadt
Luzern das Traditionslokal Mardi Gras. Von einem
1:1-Ersatz kann dennoch keine Rede sein. Wenn schon,
dann von einem 3:1-Ersatz. Denn der Star-Koch mit
Luzerner Vergangenheit im Maihof und Nadine Baum-
gartner er6ffnen mit dem de Matos nicht bloss ein
Restaurant, sondern gleichzeitig auch ein Café und
eine Weinbar.

Bestechendes Konzept

Das Konzept ist so simpel wie bestechend: Man nehme
ein charmantes Lokal in der Altstadt von Luzern, an der
Fussgangerzone entlang der Reuss gelegen, pflege
den weit und breit einzigartigen Mosaikboden und die
geschwungenen Glasfronten und mache daraus ein
Café, das abends zur Weinbar wird. Konkret: An sie-
ben Tagen die Woche gibt es tagsliber Kaffee, Gipfeli,
Pain au chocolat und hausgemachte Kuchen, ab Mit-
tag kleine Kostlichkeiten wie marinierte Oliven, Tortil-
las und Jamon ibérico, dazu handverlesene Weine im
Offenausschank und Champagner.

Der Clou: Das Café bleibt an vier Abenden pro Woche
gedffnet und mutiert zur Weinbar. Die Weine im Offen-
ausschank wechseln, die Snacks dazu ebenfalls, das
Ambiente indes bleibt gemdtlich und einladend.

Restaurant: Meniis zum Teilen

Im gleichen Gebaude, gewissermassen nebenan von
Café und Weinbar, befindet sich das neue Lokal von
Oscar de Matos. Der Raum ist komplett renoviert,
besticht unter anderem durch eine offene Kiiche,
welche 25 bis 30 Gaste mit «contemporary cuisine»
begliickt. Der Herr des Hauses lasst japanische Ein-
flisse zu, experimentiert mit diversen fermentierten
Produkten und serviert seine Kostlichkeiten als Menu
mit Gerichten zum Teilen.

Und claro: Wer dazu einen feinen Wein wiinscht,
muss weder das Lokal wechseln noch sein Glas
gegentber fillen. Der gut sortierte Weinkeller, pra-
sentiert durch Sommelier Yannick Imboden, sorgt
auch im Speiselokal fiir die perfekte Begleitung zum
Essen. Ein weiterer Teil des Konzepts, einfach Uber-
zeugend.

Veranstaltungen

15. JUNI 2025, 1. JULI 2025, 24. AUGUST 2025, 2. SEPTEMBER 2025
Spanische Tavolata mit Paella

21. SEPTEMBER 2025
Pintxos & Vermut in der Weinbar

l;

Matthias Mischler, Nadine Baumgartner, Oscar de Matos, Yannick Imboden

de Matos - Restaurant |
Café | Weinbar
Burgerstrasse 5

6003 Luzern

+41 (0)41 211 02 92
info@dematos-luzern.ch
dematos-luzern.ch

Offnungszeiten
Restaurant
Di - Sa 18:00 - 22:30
Café/Weinbar

Mi-Sa 08:00 - 22:30
So-Di  08:00 - 16:00

T
SP O
©
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Uber 500 Restaurants, Bars und

Hotels in der ganzen Schweiz nehmen

bereits die Genussgutscheine 8
von FINE TO DINE in Zahlung.
Finden Sie hier Ihr Lieblingslokal

Mochten Sie lhre Gutscheine auch in anderen
Betrieben einlosen konnen? Die Redaktion freut sich

1. Ristorante al Camino
5605 Dottikon

2. Seehotel Delphin
5616 Meisterschwanden

3. Gasthaus Linde in
Biittikon
5619 Biittikon

4. Wirtschaft Niesenberg
5625 Kallern

5. Hotel Restaurant
Eichberg
5707 Seengen

6. Restaurant Geisshof
5728 Gontenschwil

7. Gasthof Bad
Schwarzenberg
5728 Gontenschwil

8. Restaurant Pavillonim
Schweizerhof Luzern
6002 Luzern

9. Restaurant Galerie im
Schweizerhof Luzern
6002 Luzern

10. Romantik Hotel
Wilden Mann
6003 Luzern

11. de Matos - Restaurant/
Café/Weinbar
6003 Luzern

12. Ampersand
Grillrestaurant
6003 Luzern

13. Wirtshaus Taube
6003 Luzern

14. Daniele Winebar -
Restaurant - Lounge
6003 Luzern

15. Hotel Waldstatterhof,
Restaurant Gleis 1
6003 Luzern

16. Restaurant Schiff Luzern
6004 Luzern

17.La Barca
6004 Luzern

18. Barbatti
6004 Luzern

in der Zentralschweiz!

tiber lhren Tipp via info@finetodine.ch.

19. Restaurant Reussbad
chez Thomas
6004 Luzern

20. Ristorante Da Ernesto
6004 Luzern

21. Mr. Pickwick Pub Luzern
6004 Luzern

22. Max Chocolatier
Boutique Luzern
6004 Luzern

23. Wirtshaus zum
Unterlachenhof
6005 Luzern

24. Lucide im KKL Luzern
6005 Luzern

25. Le Piaf im KKL Luzern
6005 Luzern

26. Seebar im KKL Luzern
6005 Luzern

27. Wirtshaus Eichhof Luzern
6005 Luzern

28. Hotel zum Rebstock
6006 Luzern

29. Restaurant Olivo im
Grand Casino Luzern
6006 Luzern

30. Villa Schweizerhof
6006 Luzern

31. Sunset Bar
im Hotel Seeburg
6006 Luzern

32. Titlis-Hiitte Hotel Seeburg
6006 Luzern

33. Restaurant Seeburg
6006 Luzern

34. Schnitzel Spitzel
Restaurant & Take-Away
6010 Kriens

35. Hotel Thorenberg
6014 Luzern-Littau

36. Restaurant Amaya
6023 Rothenburg

37. Restaurant Bahnhofli Root
6037 Root

38. Gasthof Rossli
Adligenswil
6043 Adligenswil

39. Boutique Hotel Balm
6045 Meggen

40. Gasthaus Badhof -
Golf Meggen
6045 Meggen

41. Seehotel Sternen Horw
6048 Horw

42, Glasi-Restaurant Adler
6052 Hergiswil

43. Glasi Hergiswil
6052 Hergiswil NW

44. Panoramarestaurant
Hotel Roggerli
6052 Hergiswil

45, Seehotel Wilerbad
6062 Wilen am Sarnersee

46. Hotel Restaurant Zollhaus
6074 Giswil

47. Hotel Gletscherblick
6085 Hasliberg Goldern

48. Gasthof Krone Blatten
6102 Blatten bei Malters

49. Hotel Kreuz Malters
6102 Malters

50. Hotel Hirschen Oberkirch
6208 Oberkirch

51. Wasserschloss Wyher
6218 Ettiswil

52. Die Rickenbacher
Dorf-Wirtschaft
6221 Rickenbach LU

53. Klosterkafi Kloster
Baldegg
6283 Baldegg

54. Mr. Pickwick Pub Zug
6300 Zug

55. Restaurant Buechwaldli
6315 Morgarten

56. Restaurant Aesch
6318 Walchwil

57. Rossli Hl'.'lnenbefg
6331 Hiinenberg RSLerikiE!

58. Hotel Gerbi
6353 Weggis

59. Wellnesshotel Alexander

6353 Weggis

60. SeeHotel Gotthard [ ‘B>‘ ; @
6353 Weggis i

61. Vitznauerhof
6354 Vitznau

62. See- und Seminarhotel
FloraAlpina
6354 Vitznau

63. Das Morgen
6354 Vitznau

64. Brasserie le Mirage
6370 Stans

65. Engel Stans
6370 Stans

66. Culinarium Alpinum
6370 Stans

67. Hotel Nidwaldnerhof
6375 Beckenried

68. Berggasthaus Niederbauen
6376 Emmetten

69. Hotel Hahnenblick O
6390 Engelberg
70. Gas}haus Adler - OBWALDEN
6403 Kissnacht am Rigi
BERN

71. Berggasthaus Mostelberg
6417 Sattel } .O

a7
72. Restaurant Erlen Taoirindel
6438 Ibach (SZ)

73. Schlossrestaurant A Pro
6462 Seedorf

74. Bar Di Alt Apothek
6490 Andermatt

75. Hotel Bergidyll -
Riders Haven
6490 Andermatt

(&)

© 2025 Google

Bilder © 2024 Maxar Technologies

NIDWALDEN

AARGAU

OBWALDEN
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Mandarin Oriental
Palace, Luzern
Haldenstrasse 10

6002 Luzern

+41 (0)41 588 18 88
molzn-info@mohg.com
mandarinoriental.com/
luzern

Offnungszeiten
der vier Restaurants
siehe Website

A

MANDARIN ORIENTAL

PALACE LUZERN

Rafhnierte

Das 5-Sterne-Superior-Hotel Mandarin  Oriental
Palace, Luzern ist eine der neusten und modernsten
Locations in Luzern. Es begeistert durch seine Lage
direkt an Quai und See, mit einem atemberaubenden
Blick auf die Schweizer Alpen und mit einer ausserge-
wohnlichen kulinarischen Angebotsvielfalt.

Der renovierte Traditionsbau ist eine einzigartige
Dining-Destination mit einer beeindruckenden Aus-
wahl an Restaurants und Stilen. Executive Chef der
attraktiven Restaurants sowie der MOzern Bar ist der
mehrfach ausgezeichnete Sternekoch Gilad Peled.

Colonnade, Minamo, Quai 10

Das Restaurant Colonnade bietet zeitgendssische
franzosische Haute Cuisine. Die eleganten, kreati-
ven Speisen sind Kunstwerke, fir die nur die feinsten
Erzeugnisse verwendet werden, die grosstenteils aus
der Natur der Schweiz stammen und ein kulinarisches
Geflhl fir den Ort schaffen. Die meisterhaft ausge-
wahlten Sortimente an erstklassigen Weinen tragen
zu dem Fine-Dining-Erlebnis bei.

Mischung

Eine Besonderheit in jeder Beziehung ist auch das
exklusive Omakase-Restaurant Minamo mit nur 8 Plat-
zen. Das intime Ambiente bietet Raum fur raffinierte
Kunstfertigkeiten rund um die japanische Kiche.

Die angrenzende Seeterrasse Quai 10 steht flir medi-
terrane Kiiche sowie fir internationale Klassiker und
ladt zu innovativen Cocktails ein. Frische Focacce,
gegrillter Fisch aus dem See oder gegrilltes Fleisch
aus lokaler Aufzucht pragen die dynamischen
Gerichte. Sie werden von lokalen Krautern und
Gemisesorten begleitet. Eine Vielfalt an Desserts,
Kuchen und lokalen Késtlichkeiten rundet die Mahl-
zeiten perfekt ab.

Innovatives Konzept

Die grosste Qualitat des innovativen Restaurant- und
Bar-Konzepts ist die raffinierte Mischung an sich,
zusammen mit einem breiten Angebot an internatio-
nalen Speisen und Getranken. Man darf mit Fug und
Recht behaupten: Dieses Gastrokonzept vermag die
unterschiedlichsten Stimmungen auf- sowie einzu-
fangen und somit jeden Gast gliicklich zu machen.
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Ferien-Feeling garantiert

Hinter dem Amaya Restaurant steht ein leidenschaft-
liches Team von vier Freunden, welche die Liebe zur
slidamerikanischen und asiatischen Kiche teilen.
Doch es gibt in Rothenburg nicht entweder oder,
sondern sowohl als auch und wunderbar kombiniert.
Denn das Quartett hat mit Unterstlitzung eines erfah-
renen Gastroteams das Amaya-Konzept kreiert, lau-
fend weiterentwickelt und mittlerweile sehr erfolg-
reich umgesetzt.

Das Ziel, das die vier Freunde verfolg(t)en: den Gasten
aussergewohnliche kulinarische Erfahrungen in Kom-
bination mit Livemusik und DJs bieten. Jeder Besuch
soll ein besonderer Moment sein, das Lokal ein Refu-
gium flr Genuss und eine unvergleichliche Erfahrung
fur alle Sinne bieten.

Eleganz und Raffinesse

Wer jetzt denkt, das sei etwas hoch gegriffen, irrt,
und zwar sehr. Denn allein schon die Ausstattung
von Restaurant, Bar oder Cigar Lounge unterstreicht
die Besonderheit dieser Location. Das Ambiente ist
stilvoll, gediegen, ja luxurids, die Inneneinrichtung
gepragt von Eleganz und Raffinesse.

Das Herzstiick des Amaya ist die Kulinarik. Eine erle-
sene Auswahl an exquisiten Gerichten, die vom

Kichenteam meisterhaft zubereitet werden, ist auch
eine Einladung zu einer kulinarischen Reise. «Jedes
Gericht ist eine Symphonie aus Geschmack, Textur
und Préasentation - kreiert aus den feinsten und fri-
schesten Zutaten, die die Saison zu bieten hat», ist
auf der Website zu lesen. Und jedes Wort ist wahr.

Cocktails zum Dinner

Fir die «Reisebegleitung» sorgt eine spezielle Aus-
wahl an Getranken. Die Weinkarte enthalt zahlreiche
exklusive Tropfen, empfehlenswert sind auch Spiri-
tuosen und hausgemachte Cocktails, die in perfek-
tem Einklang mit den Symphonien auf den Tellern
kredenzt werden. Sommeliers und Barkeeper helfen
bei der Suche nach der optimalen Begleitung kompe-
tent und spirbar gern. Auch darum ist im Amaya bei
jedem Besuch Ferien-Feeling garantiert.

Veranstaltungen

30. MAI 2025
BushBeats (R'n’B & Hip Hop Classics)

13. JUNI 2025
Jungle Affairs (AfroHouse & Urban Beats)

AMAYA Restaurant & Bar
Stationsstrasse 92

6023 Rothenburg

+41 (0)41 280 25 25
reservation@amaya-restaurant.ch
amaya-restaurant.ch

Offnungszeiten

Mo 11:30 - 14:30
Di-Do  11:30 - 23:30
Fr 11:30 - 03:00
Sa 18:30 - 03:00

AMAYA

RESTAURANT & BAR




Golf Kiissnacht am Rigi
Panorama Restaurant
Grossarni 4

6403 Kissnacht am Rigi
+41 (0)41 854 40 21
panoramarestaurant@
golfkuessnacht.ch
golfkuessnacht.ch

Offnungszeiten
Mo -Sa 10:00 - 21:00
So 10:00 - 19:00

Panorama Restaurant

KUSSNACHT AM RIGI
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«Panorama» klingt nach Weitsicht, nach Offenheit,
und diese Interpretation wird im Golf Kiissnacht nach
wie vor gelebt, und zwar nicht nur im Panorama Res-
taurant mit Panoramaterrasse und Panoramasaal.
Willkommen, nein: herzlich willkommen sind alle, ob
sie zum Golfspielen, zum Spazieren Uber blihende
Blumenwiesen oder ausschliesslich zum Essen ange-
reist sind. Selbstverstandlich im Golf Kliissnacht: Res-
taurant und sanitare Anlagen sind auch fiir Menschen
im Rollstuhl konzipiert.

Trifft sich im wahrsten Sinn des Wortes gut. Und
darum trifft man sich im Panorama Restaurant auch
gern. Denn die italienische Kiiche mit saisonalen Spe-
zialangeboten holt ebenfalls alle ab, bietet fiir jeden
Geschmack Vorzligliches. Besondere Erwdhnung ver-
dienen die hausgemachten Ravioli.

e Y

)|

Kussnachter Energiepreistrager

Ob auf der Panoramaterrasse des Restaurants oder
im Panoramasaal mit seinen grossziigigen Fenstern:
Geniessen lassen sich Speis und Trank auf der Golf-
anlage Kissnacht im Einklang mit der Natur. Die Sicht
auf die Rigi und weitere beeindruckende Berge der
Zentralschweiz ist beeindruckend. Die 2024 im Rah-
men einer Dachsanierung installierte Photovoltaik-An-
lage ist ein weiterer Beleg dafiir, dass hier 6kologi-
sche Aspekte stark gewichtet werden; nicht umsonst
ist die Location kirzlich mit dem Klssnachter Ener-
giepreis ausgezeichnet worden.

Golfversuch? Kein Problem!

Wer neben den kulinarischen auch den sportlichen
Versuchungen schwer oder nicht widerstehen kann,
hat ebenfalls Optionen. Driving Range Events kon-
nen flir Gruppen mit geblhrender Vorlaufzeit reser-
viert und zielgenau gebucht werden. Erfahrene Gol-
fer geben einen Einblick in den Sport und leiten zum
Schlagen erster Balle an. Trifft sich (auch) gut.
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Auf der Website heisst es im ersten Fenster «<Ankom-
men und geniessen». Und dieser Slogan ist im Fel-
mis auf der Horwer Halbinsel Programm flr die
Géaste - dank dem Commitment des Teams um Ivo
und Patrick Schmidiger. Gutbtrgerliche Schweizer
Kliiche, saisonale Spezialitdten 12 Monate im Jahr
jeweils der Jahreszeit und in ihren Produkten der
Natur angepasst, dazu auserlesene Weine in herz-
licher Atmosphére, das sind die Faktoren, die das
Produkt Felmis so beliebt machen.

Nahblick mit Weitblick

Nattrlich gehort auch der Standort dazu. Die Loka-
litdt liegt auf der Horwer Halbinsel, nicht direkt am
Vierwaldstattersee, aber an erhohter Lage. Selten
bietet ein derartiger Nahblick einen so umfassenden
Weitblick auf die den See saumende Bergwelt der hal-
ben Zentralschweiz. Und der Clou: Das Felmis ist nur
unweit von Luzerns Zentrum, in wenigen Minuten per
Auto oder OV erreichbar. Gratisparkplétze, auch mit
E-Ladestationen, befinden sich direkt vor dem Haus,
wie auch die Bushaltestelle.

Die Zimmer sind modern eingerichtet und eroffnen,
je nach Lage, den Blick auf weitere Optionen flr die
Freizeitgestaltung in unmittelbarer Ndhe. In unmit-
telbarer Ndhe kann man Tennis und Minigolf spie-
len, wenige Meter davon entfernt befindet sich der
Startpunkt zum Vitaparcours durch Wald und Wie-
sen, und selbst die etwas weiter weg scheinenden
Ausflugsziele sind schnell erreichbar.

Innovative Verwé6hnprogramme

Hier sind Genuss und Freizeit vereint. Ebenfalls
12 Monate im Jahr. Fir die Frihlings-, Sommer- und
Herbstmonate heisst das konkret: facettenreiche
Spargelvariationen (bis Anfang Juni), frische Som-
mergerichte, feine Wildspezialitdten. Womit wir
bei weiteren Faktoren der Felmis-Erfolgsrechnung
sind: Man darf sich auf beliebte Klassiker freuen,
aber auch stets auf innovative Verwdhnprogramme,
nattrlich 12 Monate im Jahr.

Hotel Restaurant Felmis
Kastanienbaumstrasse 91
6048 Horw

+41 (0)41 349 19 19
hotel@felmis.ch
felmis.ch

Offnungszeiten

Di - Do

Fr

Sa

11:00 - 14:00
17:30 - 22:00
11:00 - 14:00
17:30 - 23:00
11:00 - 23:00

Felmis
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Berggasthaus
Niederbauen
Niederbauen 1

6376 Emmetten

+41 (0)41 620 23 63
info@berggasthaus-niederbauen.ch
berggasthaus-niederbauen.ch

Offnungszeiten

Mi-So 08:00 - 19:00
Abendreservationen
moglich

Q

£

Re

»

taurants

EMMETTEN
VIERWALDSTATTERSEE

Kraftort mit
Aufstiegsmoglichkeiten

Hundschopf im Sommer? Unbedingt! Aber nicht am
Lauberhorn und auf Schnee hoffend, sondern auf
dem Niederbauen hoch Giber dem Vierwaldstéattersee.
Wenn der Frihling lockt und der Sommer vor der Tiire
steht, wird die Erlebniswelt oberhalb von Emmetten
zur Welt der Erlebnisse und auf 1575 Metern Uber
Meer zu einem Kraftort mit Aufstiegsmoglichkeiten.

Geografische Hohepunkte und...

Der Niederbauen bietet Hohepunkte in Form einer
traumhaften Bergwelt und Panoramasicht. Weit weg
vom Alltag lasst sich die beeindruckende Naturkulisse
auf mehreren gut ausgeschilderten Wanderrouten
erkunden, und das auf unterschiedlich anspruchsvol-
len Routen. Der eingangs erwahnte Hundschopf wird
auf dem Niederbauen Anfangerinnen und Anfangern
empfohlen. Eine Alternative fiir Fortgeschrittene ist
der Weg hoch zum Niederbauen-Chulm, wo ein ein-
zigartiger Blick auf die Zentralschweiz jede Anstren-
gung noch wertvoller macht.

...kulinarische Highlights

Der Niederbauen bietet daneben auch zahlreiche
kulinarische Highlights, und zwar nicht nur tagsiber.
Von Mittwoch bis Samstag lasst sich der jeweilige
Sonnenuntergang zusammen mit einem kostlichen
Abendessen geniessen. Wer am folgenden Morgen
gleich auch noch den Sonnenaufgang zum Friihstiick
erleben will, kann direkt im Berghaus Ubernachten.
In 16 Zimmern stehen insgesamt 42 Betten zur Verfi-
gung, mit sanitdren Anlagen, die vor zwei Jahren voll-

standig erneuert wurden und flr ein Berggasthaus
fast schon luxuridés anmuten.

Trotz reichhaltiger Angebotspalette ist ein Ausflug auf
den Niederbauen noch immer ein Geheimtipp fir alle,
die fernab vom Massentourismus Ruhe suchen und
Natur geniessen wollen. Bergfahrten mit der Bahn
sind bis 19 Uhr und Talfahrten bis 23 Uhr moglich.

Veranstaltungen

AUF ANFRAGE
Candle Light Dinner mit Bahnfahrt (CHF 89.-)

30. UND 31. MAI 2025
Alpenkiiche

13. UND 14. JUNI 2025
Kulinarische Weltreise

20. UND 21. JUNI 2025
Christines Krauterkiiche

4. UND 5. JULI 2025
Bliitenzauber

18. UND 19. JULI 2025
Sommergeniisse

25. UND 26. JULI 2025
Alpenkiiche mit Landlerquartett
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Das Wasserschloss Wyher (Bild links) ist kein Res-
taurant. Es gibt keine Menus a la carte, aber den-
noch hat der Veranstaltungsort (oder neudeutsch:
die Eventlocation) sehr viel zu bieten. Denn: Was in
der Herbstausgabe von FINE TO DINE angekiindigt
wurde, ist Tatsache: Die eingespielte Fihrungscrew
vom Wasserschloss Wyher erweitert das Angebot
der trendigen Eventlocation durch das malerische
Schloss Altishofen. Das erfolgreiche Konzept wird
fur die zusatzlichen Raumlichkeiten adaptiert und
punktuell sowie vor allem passend ergédnzt. Neu
stehen flr 18 Personen renovierte Gastezimmer zur
Verfligung.

Das Schloss Altishofen ist rund 10 Autominuten vom
Wasserschloss Wyher entfernt und eine weitere top
Adresse fur stilvolle Events mit bis zu 60 Personen,
zum Beispiel fur Bankette. Wer die geschichtstrach-
tige Location «nur» flr einen Apéro buchen will,
kann sogar bis zu 150 Gaste einladen.

Momente, die Geschichte schreiben

Das mittelalterliche Wasserschloss Wyher mit ver-
blrgtem Baujahr 1304 ist und bleibt eine ideale
Wabhl fir Festlichkeiten, die allen Beteiligten in bes-
ter Erinnerung bleiben sollen. Roger Widmer, der in
Luzern erfolgreich diverse Restaurants geflihrt hatte,

Roger Widmer, Franzi Pfeifer, Mirjam Dillier, Isabelle Steiger

Traumschlosser fiir Traumfeste

weckte das Wasserschloss vor 10 Jahren gewisser-
massen aus dem Dornréschenschlaf und kreiert seit-
her zusammen mit Kichenchefin Isabelle Steiger,
Eventmanagerin Mirjam Dillier und der stellvertreten-
den Gastgeberin Franzi Pfeifer zauberhafte Events
und unzadhlige Momente, die, ja, die Geschichten
und Geschichte schreiben.

Dazu tragt freilich auch das historisch bedeutsame
Ambiente bei. Das Wasserschloss ist schlicht und
ergreifend ein Traumhaus fir Traumfeste. Ob Apéro,
Gala, Hochzeit oder Produktprasentation und Road-
show: Im Wasserschloss Wyher ausserhalb von Ettis-
wil im Luzerner Hinterland versteht es ein absolutes
Profiteam, sich auf charmante Art nach den Win-
schen seiner Auftraggebenden zu richten. Und die
Traume von ihnen und ihren Gasten wahrzumachen.
In nunmehr zwei Traumschldssern.

Veranstaltungen

23. JULI - 3. SEPTEMBER 2025
Open-Air-Kino

31. AUGUST 2025
2. Toffli-Ride

Wasserschloss Wyher
Weyerhushof

6218 Ettiswil

+41 (0)41 422 18 74
inffo@wasserschlosswyher.ch
wasserschlosswyher.ch

Schloss Altishofen
info@schloss-altishofen.ch
schloss-altishofen.ch

Offnungszeiten

Kein Restaurant mit Karte
und fixen Offnungszeiten.
Veranstaltungsort und
Eventlocation je nach
Buchung.

SCHLOSS

ALTISHOFEN

)

WASSERSCHLOSS
WYHER
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Schnitzel Spitzel
Restaurant & Take-Away
Industriestrasse 15

6010 Kriens

+41 (0)41 340 50 60
info@schnitzel-spitzel.ch
schnitzel-spitzel.ch

Offnungszeiten

Di - Fr 11:00 - 14:00

17:30 - 22:00

Sa 12:00 - 22:00

So 12:00 - 20:00
o

I

Scbhnrtzel
Spr’fzel
RESTAURANT

TAKE AWAY

Bespitzeln empfohlen

Seit dem 20. Januar 2025 ist Kriens um eine kulina-
rische Attraktion reicher: Seit jenem Montag ist im
Luzerner Vorort am Fuss des Pilatus Schnitzel Spitzel
gedffnet und seit dem ersten Tag daran, eine aus-
sergewohnliche Gastro-Geschichte fortzuschreiben.
Denn: Die kreativen Képfe und treibenden Krafte hin-
ter Schnitzel Spitzel sind Lukas Roduner und Karin
Trappl, in der Innerschweizer Szene so bekannt wie
erfolgreich, zuletzt 14 Jahre auf dem Schwendelberg
oberhalb von Horw, einer weiteren Vorortsgemeinde
Luzerns mit Blick auf den Pilatus.

Standort clever gewihlit

Der Standort von Schnitzel Spitzel mag nicht die erste
Adresse sein flr Feriengaste der Region. Zweifellos
aber ist er strategisch clever gewahlt. Umgeben von
Mediamarkt, Mac Baby, Bowling-Center, Fressnapf,
einem lbis-Hotel und diversen weiteren Betrieben ist
Traffic garantiert, der Zugang leicht und vor allem:
das Angebot immer wieder von neuem absolut spit-
zel. Pardon: spitze!

Die Storyline des neusten Kapitels der erwdhnten
Gastro-Geschichte bildet das komplett neue Kon-
zept des Erfolgsduos Roduner/Trappl. Neben Schnit-
zel-Variationen gibt es auch Cordon bleu in vielfalti-
ger Auswahl, dazu taglich wechselnde Mittagsmenus.
Bereits etabliert haben sich auch die herzhaften Pas-
tagratins sowie die liberaus beliebten Spareribs.

Vielfaltige Schnitzel-Spitzel

Highlights sind die der Lokalitdt den Namen geben-
den Schnitzel-Spitzel: knusprige, panierte Schnit-
zelstreifen, die wahlweise aus Schweinefleisch, Pou-
let, Fisch oder panierten Champignons zubereitet
und von Pommes sowie verschiedenen Dip-Saucen
begleitet werden.

Neben diesen herzhaften Hauptgerichten bietet die
Speisekarte auch slisse Verflihrungen wie etwa Kaiser-
schmarren, Apfelstrudel und hausgemachten Kuchen.
Mehr als nur eine Fussnote in diesem Kapitel: Alle
Speisen sind auch als Take-away oder per Delivery
erhaltlich.

Als abschliessendes Post scriptum erlaubt sei ein fir
einmal nicht unlauterer Tipp: Bespitzeln empfohlen!
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Wo sich auch Gaste
zu Hause fithlen

Der Nidwaldnerhof ist das Zuhause von Claudia und
Rolf Stucki-Frutig (Bild). Seit mehr als 20 Jahren set-
zen sie mit ihrem Team auf Regionalitat, Qualitat und
Wohlgefihl. Mit Erfolg und der Konsequenz, dass
sich die Géaste bei ihnen zu Hause ebenso daheim
fihlen. Mit dem feinen Unterschied, dass sie sich im
Nidwaldnerhof um nichts zu kimmern oder bemd-
hen brauchen, sondern sich von A bis Z verwéhnen
lassen dirfen.

Dass derlei Worte im Nidwaldnerhof nicht PR-Spra-
che sind, ist allein schon dadurch gewahrleistet,
dass die Mitarbeitenden des Hotel- und Restau-
rant-Teams ebenso in der Region verwurzelt und Teil
der Familie Stucki-Frutig sind. So darf mit Fug und
Recht behauptet werden: Ein Besuch im Nidwaldner-
hof lohnt sich nicht bloss beziglich feinem Essen,
hoher Schlafqualitdt oder wunderbarer Lage direkt
am Vierwaldstattersee, sondern auch wegen der
Teammitglieder, die sich sichtlich wohlfihlen und
dieses Gefiuihl auf die Gaste lGbertragen.

Slogan-Ergéanzung I: Frische

Fir die Leistungen des Kiichenteams muss der
Slogan Regionalitat, Qualitdt und Wohlgefiihl noch
erganzt werden. Fur die Leitung des Hauses mag es
selbstverstandlich sein, doch Erwahnung finden soll
hier trotzdem, wie viel Wert Klichenchefin Sabrina
Storensten auf Frische legt, wenn es um die Aus-
wahl und Zubereitung von saisonalen Produkten und
Speisen geht.

Dazu zdhlen traditionsgeméass hausgemachte Ravi-
oli, Gnocchi, Kartoffelgratins, aber auch eine der
grossen Spezialitdten des Hauses: der heisse Stein,
auf dem leckeres Rindsfilet kostlich gebrutzelt und
mit Saucen serviert wird, selbstverstandlich auch
die allesamt hausgemacht.

Slogan-Ergéanzung Il: Raritat

Und wenn es um die passende Begleitung geht,
muss der eingangs erwahnte Slogan grad nochmals
erganzt werden: Denn flr die Weinkarte gilt Regio-
nalitdt, Qualitat und Raritat. Und auch hierbei gilt:
Wir sind weit weg von der PR-Sprache. Worte wer-
den abermals von Taten begleitet - und erst noch
eindricklichen, in Form eines begehbaren Wein-
schranks.

Kein Wunder, dass sich manche Géaste nicht nur wie
zu Hause fiihlen, sondern wohliger als daheim. Und
entsprechend gerne und oft in den Nidwaldnerhof
zurtickkehren.

Hotel Nidwaldnerhof
Dorfstrasse 12

6375 Beckenried

+41 (0)41 620 52 52
hotel@nidwaldnerhof.ch
nidwaldnerhof.ch

Offnungszeiten
Mo - So 07:30 - 24:00

nidwaldnerhof
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Restaurant Buechwaldli
Hauptstrasse 131

6315 Morgarten

+41 (0)41 750 12 94
info@buechwaeldli.ch
buechwaeldli.ch

Offnungszeiten

Mi-Sa 09:00 - 23:00
So 09:00 - 22:00

C;i LD

Restaurants

BUECHWALU

RESTAURANT + FISCH UND MEHR..

Fisch und mehr... am Aegerisee

Wer in der Schule mit dem Begriff «<Morgarten» kon-
frontiert worden ist, denkt wohl erst an die Schlacht
zwischen dem Habsburger Kénig Leopold und den
tapferen Schwyzern. Wer in diesen Tagen mit Mor-
garten Bekanntschaft macht, halt erst einmal inne
und geniesst den wundervollen Ausblick auf den
Aegerisee und die idyllische Umgebung, die sich
auf der Wasseroberflache spiegelt und zum Verwei-
len einladt.

Neue Perspektiven

Besonders einladend hierflir ist das Restaurant
Buechwaldli, seit November 1980 geflihrt von Fami-
lie Grunder. 1995 haben Hansruedi und Romy Grun-
der mit einem umfassenden Umbau und dem Anbau
eines Wintergartens, dank ihrer Weitsicht im Ubertra-
genen und wahrsten Sinn des Wortes, neue Perspek-
tiven eroffnet.

Hansruedi und Patrick Grunder haben bis 2014
zusammen am Herd die Kiiche mit ihren Fisch- und
Saisonspezialitdten noch weiter verfeinert - und
das Buechwaldli mit den Auszeichnungen der Tafel-
gesellschaft zum Goldenen Fisch 1999 sowie der
Gilde etablierter Gastronomen 2002 weitherum
bekannt gemacht.

Nach dem viel zu frihen Tod des Patrons flhrte Pat-
rick Grunder nach seinen Wanderjahren das Lokal
erst mit seiner Mutter Romy und spéater mit seiner
Lebenspartnerin Susanne Schuler weiter. Das elter-
liche Restaurant wurde endgliltig zu einem traditio-
nellen und beliebten Familienbetrieb.

Ausgezeichnete Fisch-Spezialitdten

Besonders bekannt ist das Buechwaldli fir hervor-
ragende Fisch-Spezialititen aus einheimischem
Fang, spezielle Kreationen mit norwegischem Bom-
lo-Rauchlachs und nicht minder fir die saisonalen
Gerichte. Nicht zu vergessen: Die hausgemachten
Dessert-Variationen, die jedes Essen wunderbar
abrunden, im Wintergarten genauso wie im Séli, im
Heldenstlibli oder auf der grossziigigen Terrasse.

Die vor allem im Mai und Juni sehr imposanten Son-
nenuntergdnge machen das Buechwaldli zu einem
beliebten Ausflugsziel. Dass trotz grandioser Natur-
kulisse historische Hintergriinde Platz und Bedeu-
tung haben, kann bei einem so feinflihlig gefihr-
ten Familienbetrieb nicht erstaunen. Sein Standort
ist nicht zuféllig direkt neben dem Denkmal der
Schlacht am Morgarten.
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Ein Stiick Eden auf Erden

Wer sich eine Auszeit gonnen will, die alles enthilt,
was man sich erhoffen und wiinschen kann, ist im
4-Sterne-Superior-Hotel Eden in Spiez an einer her-
vorragenden Adresse. Korper, Geist und Seele konnen
sanft zur Ruhe kommen, der Erholfaktor ist maximal.

Daflir sorgt zum einen das Ambiente ums Haus. Der
Blick auf den Thunersee, auf die Spiezer Bucht mit
Schloss und Rebberg sowie auf das Berner Oberland
mit seinem imposanten Panorama ist Uberwaltigend.
Zusatzlich faszinierend: Diese Aussicht lasst sich
auch vom personlichen Balkon aus geniessen, lber
den jedes der stilvoll-komfortabel eingerichteten
Zimmer verfugt.

Herausragend im Sinn des Wortes

Und daflr sorgt zum andern das Ambiente im Haus,
namentlich der erstklassige Wellnessbereich. Die-
ser zeichnet sich aus durch ein grosszligig gestal-
tetes Hallenbad, einen Salzraum und Saunen. Her-
ausragend im wahrsten Sinn des Wortes ist das
schweizweit einzigartige Soleaussenbad mit struktu-
riertem Jungbrunnenwasser.

Paradiesische Ambiance

Die nicht zu toppende Kombination dieser und wei-
terer Vorziige des Hotels Eden ist das Angebot «Berg
See Spa». Es bietet ein reichhaltiges Friuhstiicksbuf-
fet, freien Eintritt in den gesamten Wellnessbereich,
taglich ein 4-Gang-Verwdhnment, eine Teilkorper-
massage sowie einen Erlebnisgutschein fir einen
Ausflug nach Wahl in der Region.

Wie war das noch mal? «Wer sich eine Auszeit gon-
nen will, die alles enthélt ...?» ... kommt nicht umhin
zu denken, dass die Ambiance im Hotel Eden zu
Spiez paradiesisch ist. Sozusagen ein Stick Eden
auf Erden.

Veranstaltungen

1. JUNI 2025, 12:00 - 15:00 UHR
Vatertagsbrunch

9. JULI - 23. AUGUST 2025
Thunerseespiele «Der Glockner von Notre Dame»
inkl. Ubernachtung im Hotel, Musical-Tickets

1. Kategorie, Abendessen, Shuttle zur Seebiihne

13.-18. JULI 2025
Tanzwoche mit Werner Dietrich

HOTE

EDEN

27. JULI 2025, AB 18:00 UHR
Strandkorblesung mit Sybil Schreiber
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«Du musst brennen fiir das, was du tust!»

Andreas Caminada gehort zur schmalen Spitze der Schweizer Sternekoche.

In den vergangenen 22 Jahren hat er an seiner Wirkungsstatte im biindnerischen
Furstenau unterschiedliche Gastrokonzepte realisiert. Auf das Jahr 2015 geht
zudem seine Griindung einer Forderstiftung fir junge Kochtalente zuriick. Christa
Rigozzi hat den engagierten Gastronomen auf Schloss Schauenstein besucht.

Andreas Caminada (*1977) ist
Chefkoch und Eigentiimer des
Schlosses Schauenstein in Fiirs-
tenau (GB). Unter seiner Leitung
erlangte das Restaurant drei
Michelin-Sterne und 19 Gault-
Millau-Punkte. Neben dem
Schloss betreibt Caminada wei-
tere gastronomische Einrichtun-
gen in Fiirstenau, darunter die
Casa Caminada, ein Gasthaus
Hotel mit Restaurant und Béacke-
rei mit Laden, sowie das vegeta-
Fine-Dining-Restaurant

rische
Oz. Im Dezember 2015 eréffnete

Caminada zudem das Restau-
rant IGNIV im Grand Resort Bad
Ragaz, dem weitere IGNIVs in
aller Welt folgten. Im gleichen
Jahr griindete Caminada auch
die Fundaziun Uccelin mit dem
Ziel, junge Koch- und Service-
talente zu férdern. Die Stiftung
unterstiitzt Nachwuchskrafte in
der Gastronomie und tragt zur
Sicherung hoher Qualitatsstan-
dards bei.

Christa Rigozzi: Andreas, wie wiirdest du dich in
drei Worten beschreiben?

Andreas Caminada: Fokussiert, pflichtbewusst
und intuitiv. Ich hore oft auf mein Bauchgefhl.

Du hast immer neue Ideen und Inspirationen.
Woher nimmst du sie?

Inspiration ist Uberall. Man muss offen durchs
Leben gehen, die Gesellschaft spiren, schauen,
was andere machen, und dann - oft bewusst -
einen anderen Weg wéhlen. Wichtig ist fir mich
der Austausch mit Kichenchef und Miteigentimer
Marcel Skibba, der mich seit zehn Jahren beglei-
tet. Auch der Jahresrhythmus hilft mir, neue Ideen
zu finden. Der Frihling zum Beispiel regt die Krea-
tivitdt ungemein an ...

Wie behiltst du den Fokus auf das Wichtige?

Ich habe zwar viele Ideen, aber wir setzen sie kon-
zentriert in unseren drei Bereichen um: im Schloss,
im Oz und in der Casa Caminada. Das macht die
Arbeit spannend.

Hast du ein Lebensmotto?

«Immer mit dem Schlimmsten rechnen, aber auf
das Beste hoffen.» Das hilft mir, den Boden unter
den Flssen zu behalten, und erlaubt mir, Risiken
einzugehen. Lieber scheitern, als nie etwas zu
gewagt zu haben.

Was machst du an einem freien Tag?

Wenn es geht, unternehme ich etwas gemeinsam
mit meiner Frau. Wir fahren ins Tessin oder gehen
wandern. Wenn sie arbeiten muss, gehe ich gol-
fen. Aber ich geniesse es auch, einfach zu Hause
im Garten zu sein und die Ruhe zu geniessen.

Welche Gerichte abseits der Sternekiiche liebst
du?

Das hangt von der Saison ab. Im Winter habe ich
gerne Deftiges wie Kéasefondue oder Gulasch,
im Sommer eher leichte Kost, etwa Salate oder
gegrilltes GemUse. Bei uns zu Hause kommt einfa-
che, gute Hausmannskost auf den Tisch, meistens
aus frischen Produkten.

Pino Covino (Foto)

Christa Rigozzi (Interview)
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Du hast eine beeindruckende Karriere gemacht. Was bedeutet
fiir dich Erfolg?

Erfolg ist flir mich, etwas geschafft zu haben, das liber den Tag hin-
aus Bestand hat. Ich sage: Wenn ein Projekt langer als zwolf Jahre
Uberlebt, hat es Gewicht.

Hat sich dein Verstandnis von Gastfreundschaft und Kiiche liber
die Jahre gewandelt?

Ja, besonders was die Gaste betrifft. Wir haben Schloss Schauen-
stein 2003 ero6ffnet; damals gab es noch keine Social Media. Durch
sie hat sich viel verandert. Nachhaltigkeit wurde ein grosses Thema,
entsprechend haben wir uns vermehrt auf Eigenproduktionen kon-
zentriert. Aber auch die Kiiche hat sich gewandelt: Gefragt sind ver-
mehrt vegetarische und vegane Gerichte. Und schliesslich gehen
die Menschen heute anders mit der Umwelt um als damals. Deshalb
haben wir mit dem Oz nun auch ein «griines» Restaurant eréffnet.

Was bedeutet Schloss Schauenstein fiir dich?

Es ist mein zweites Zuhause, der Ort, an dem ich mich selbststan-
dig gemacht und viele wichtige Lebensjahre verbracht habe. Das
Schloss strahlt eine besondere Energie aus und ist mein «Happy
Place», in den ich sehr viel Liebe und Leidenschaft investiert habe.

Wie beeinflusst die Atmosphare des Hauses das kulinarische
Erlebnis?

Sie ist entscheidend, muss sowohl fiir die Gaste als auch fur die
Mitarbeitenden stimmen. Wenn das Team sich wohlfiihlt, spliren
das auch die Gaste. Der Spirit des Ortes ist das Wichtigste; den
mussen wir taglich leben.

Gibt es weitere Plane fiir das Schloss?

Wir wollen den Garten weiterentwickeln und vielleicht einen Poolbe-
reich anlegen, mehr mit Eigenprodukten arbeiten. Wir haben viele
Ideen, schlussendlich geht es aber darum, das bestehende und
erfolgreiche Konzept langfristig zu erhalten und weiterzufiihren.

Und wie sieht es aus mit der Casa Caminada?

Das Gasthaus mit Restaurant ist mein Herzensprojekt. Es berei-
chert Schauenstein um eine weitere Komponente und schafft eine
Alternative zur Sterneklche. In der Casa bieten wir in lockerer
Atmosphare traditionelle Gerichte an.

IGNIV-Restaurants sind mittlerweile weltbekannt. Wie kam es
zu diesem Sharing-Konzept?

Vor zehn Jahren wollten wir etwas vollig anderes machen, einen
Gegenakzent zum Schloss setzen. Das Teilen von Gerichten im
Restaurant war in der Schweiz damals noch wenig bekannt, aber
wir waren Uberzeugt, dass dieses Konzept im Grunde zeitlos ist. Es
schafft eine entspanntere Atmosphare, ohne dass der Gast Abstri-
che an der Qualitdt machen muss.

Mittlerweile gibt es an vielen Orten auf der Welt IGNIVS. Was
haben sie gemeinsam?

«lgniv» ist rdtoromanisch und bedeutet «Vogelnest». Das Konzept
haben wir in Bad Ragaz erstmals umgesetzt. Wir lizenzieren Part-
ner, denen wir gewisse Vorgaben machen, aber auch genligend
Freiraum fir die Umsetzung eigener Ideen lassen. Dadurch entwi-
ckelt jeder Standort seine eigene Dynamik.

Du hast vor zehn Jahren die Fundaziun Uccelin gegriindet. Was
war die Idee dahinter?

Ich wollte etwas zurlickgeben. Ich habe viel erreicht, aber ich
weiss, dass ich auch Glick gehabt habe. Die Stiftung entstand aus
meinem Wunsch, jungen Talenten, die nicht die finanziellen Mittel
haben, die Moglichkeit zu geben, weltweit zu lernen. Wir haben ein
Programm entwickelt, bei dem junge Kéche und Servicekrafte wah-

-
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rend fiinf Monaten flr jeweils vier Wochen in den besten Restau-
rants der Welt und bei spannenden Produzenten arbeiten kénnen.

Was bedeutet es, Verantwortung fiir die ndchste Gastronomie-
generation zu iibernehmen?

Wenn man in meiner Position ist, kann man Vorbild sein und Dinge
verandern. Mit der Stiftung wollen wir kurzfristig jungen Talenten
einen Weg an die Spitze weisen und langfristig einen positiven Ein-
fluss auf unsere Branche austben.

Was gibst du dem Nachwuchs fachlich und menschlich mit auf
den Weg?

Das Wichtigste in unserem Beruf ist die Leidenschaft. Du musst Dis-
ziplin und Ausdauer an den Tag legen, brennen fiir das, was du tust.
Der Weg an die Spitze ist beschwerlich und du brauchst einen lan-
gen Atem. Es geht nicht nur um Erfolg, sondern darum, eine Kultur
zu schaffen und zu pflegen, die auf Qualitat und Hingabe basiert.

Was lernst umgekehrt du von den Jungen?

Sie sind selbstbewusster als wir damals. Die heutige Generation
hat weniger Angst, etwas Neues zu wagen. Sie ist offener und hat
eine andere Herangehensweise an Dinge, und das hilft oft auch
uns wieder weiter.

Was bedeutet Fine Dining fiir dich?

Ein Gesamterlebnis aus gutem Essen, guter Gesellschaft und einer
tollen Atmosphare. Eine besondere Art, Zeit miteinander zu ver-
bringen und schéne Erinnerungen zu schaffen.

Was wire fiir dich das perfekte Dinner?

Eines wie im «Dinner Club». Da ging es ums Reisen, Entdecken
und Erleben zusammen mit tollen Leuten. Kulinarisch war es eine
Mischung aus allem, und die Gesellschaft hat das Erlebnis perfekt
gemacht.

Das ganze Interview finden Sie auf finetodine.ch/interview
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Die Kunst der Online-Bewertung

Bewertungen auf Internetplattformen wie Google
oder Tripadvisor spielen in Gastronomie und Hotelle-
rie eine immer wichtigere Rolle. Wer seine Meinung
dort offentlich aussert, sollte somit einen echten
Mehrwert flr Gaste und Restaurant bieten. Konkret:
Was nicht gepasst hat, klar benennen! Was genau
war das Problem? War das Essen zu kalt? Der Ser-
vice unfreundlich? Die Wartezeit zu lang? Die Situa-
tion soll objektiv geschildert und Datum und Zeit des
Besuchs angegeben werden. Dann koénnen sich die
Kritisierten verbessern. Auch mit positiven Bewer-

tungen sollte man nicht geizen! Sie stérken nicht nur
das Restaurant, sondern nlitzen zukinftigen Gasten.
Wertvoll sind dabei konkrete Hinweise auf Gerichte
und Atmosphare. Fotos machen eine Bewertung
attraktiver und steigern die Sichtbarkeit des Lokals
in Suchmaschinen. Fazit: Eine Online-Bewertung ist
mehr als ein Sterne-System. Sie sollte eine konstruk-
tive Kritik formulieren oder eine ehrliche Empfehlung
abgeben. Beides hilft den Gastgebern, sich weiter-
zuentwickeln.

e

re:spondelligent GmbH
Blelstrasse 8

6442 Gersau

+41 (0)41 588 16 62
respondelligent.com

[iE8 spondelligent

O,

CREATIONS

Im Stidosten Spaniens kreieren Karel und Pablo mit
Leidenschaft und Herzblut moderne, gehaltvolle und
erstklassige Weine. Wahrend Karel die hippen und

Demuerte White YeclaDO
Demuerte Rosé YeclaDO
Demuerte One YeclaDO

Erhaltlich unter: finetodine.shop

Demuerte Gold YeclaDO
Demuerte Deluxe Yecla DO

provokativen Designs entwirft, lebt Pablo seine Passion
fir die Weinmacherkunst mit Leib und Seele. Er meistert
die Herausforderung mit Bravour und Liebe zum Detail
und erzeugt Weine mit Raffinesse, Warme, Tiefe und
Modernitat. Bei der Degustation eines neuen Weines
schwarmte Karel, dass dieser Wein zum Sterben gut

sei - und schon war der Name des Weins gefunden -
DEMUERTE.
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Neptun, Venus und vieles mehr

Es gibt viele Griinde, im Seehotel Sternen von Horw
am sidlichen Stadtrand von Luzern zu verweilen.
Drei Restaurants stehen zur Wahl. Fischgerichte und
Schweizer Spezialitaten im Neptun? Saisonale High-
lights oder eine Familienfeier in der Venus? Oder
gutbirgerliche Kiche in der rustikal stilvollen Gast-
stube? Der Sternen, wie das stilvolle Seehotel im
Volksmund heisst und der sich weit liber die Region
hinaus als Inbegriff von vielseitiger Qualitat etabliert
hat, lasst keine Wiinsche offen.

Schon gar nicht bei schénem Wetter und sommerli-
chen Temperaturen, wenn eine grosszligige Seeter-
rasse geodffnet ist, die ihren Namen absolut verdient.
Nicht umsonst heisst es auf der Website: «Naher
am See ist bei uns schon im Wasser.» Der Blick auf
den Vierwaldstattersee und die Bergwelt der Region
fangt ein Ambiente ein, dass sowohl den Business
Lunch am Mittag als auch das Dinner zu zweit am
Abend zu einem besonderen Erlebnis machen.

Sonntagsbrunch a discrétion

Daniel und Isabel Unternéhrer, die das Seehotel seit
November 1998 fuhren, wissen, wie sie ihre Gaste ver-
wohnen kénnen. Und eigentlich ist es unverschamt,
ein einzelnes Angebot des Hauses besonders hervor-
zuheben, aber der Sonntagsbrunch im Sternen ist ein
veritabler Kniller. Der Brunch startet mit einem aus-
serst reichhaltigen Vorspeisenbuffet, geht weiter mit
drei Hauptgangen, die am Tisch serviert werden (ein

Fleisch-, ein Fisch- und ein Vegi-Gericht), und endet
mit einem Dessertbuffet, das Versuchung pur ist.

Der Knuller des Knllers: Fir Kinder bis sieben Jahre
ist dieses reichhaltige Angebot kostenlos. Fiir Jugend-
liche im Alter von acht bis elf Jahren betragt der Preis
CHF 38.- und fur Erwachsene CHF 76.-. Inbegriffen
sind pro Person selbstverstandlich Kaffee, Organgen-
saft und ein Glas Sekt. Der Sonntagsbrunch a discré-
tion dauert jeweils von 11:30 bis 14:00 Uhr. Und kla-
rer Fall: Wer diesen Sonntagsbrunch sich und seiner
Familie gbnnen mochte, ist mit einer vorgangigen
Tischreservation gut beraten.

Wie eingangs erwahnt: Es gibt viele Griinde, im See-
hotel Sternen zu verweilen. Und ganz viele Menschen,
die das wissen ...

Veranstaltung

FREITAG, 1. AUGUST 2025
Exklusiver Sonntagsbrunch a discrétion

Der 1. August fallt 2025 auf einen Freitag. Er
ldutet ein langes Wochenende ein und ist fiir das
Team des Seehotels Sternen ein guter Grund,
den weit Uiber die Region hinaus bekannten

* Kk ok Kk

Sonntagsbrunch auch als Feiertagsbrunch anzu-
bieten. Tischreservation unbedingt empfohlen. é
Seehotel RENSFEA Sternen Horw
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Hotel Kreuz
Luzernstrasse 63
6102 Malters

+41 (0)41 497 14 01
info@kreuz-malters.ch
kreuz-malters.ch

Offnungszeiten

Mi-Sa 07:00 - 00:30
So 07:00 - 22:00
(Hotel 7 Tage geodffnet)
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Zufriedenheit bei Gross und Klein

Im Hotel und Restaurant Kreuz von Malters, rund
15 Minuten per Auto oder OV von Luzern entfernt,
wird vieles grossgeschrieben und gelebt: Gast-
gebertum, Gastekontakt, Gemeinschaft. Und: Der
Familienbetrieb in der vierten Generation sorgt auch
in diesem Jahr flr Zufriedenheit bei Gross und Klein.

«Verkiirzte» Wartezeiten

Ein besonders beliebtes Angebot ist der Gondeli-
park. Dieser steht den kleinsten Gasten auf der gross-
zligigen Terrasse zur Verfligung, sorgt fur viel Spass
und Freude (auch bei den etwas weniger kleinen
Begleitpersonen), denn die Wartezeit auf die mit viel
Herz zubereiteten KindermenUs lasst sich mit ver-
schiedenartigen Unterhaltungsmoglichkeiten und
Spielformen «verkiirzen».

Im Kreuz zu Malters sind immer alle splirbar herzlich
willkommen, was nicht nur Stammgaste, sondern
auch Neukunden schétzen. Herzliche und personli-
che Kontakte sind seit Jahrzehnten Teil der Unterneh-
mensphilosophie. Die Gemeinschaft des Dorfes, die
sich gern und regelmassig im Kreuz trifft, schatzt die
heimelige Atmosphére genauso wie die Kundschaft,
die von weit her anreist.

Komeo Kombucha aus Malters

In Zeiten mit viel schonem Wetter und hohen Tempe-
raturen ist das Kreuz eine veritable Oase. Die gross-
zligige Sonnenterrasse ladt zum Rickzug vom Alltag
und hektischen Orten ein, bietet im Schatten leichte
Menls und erfrischende Glace-Variationen oder
coole Drinks mit und ohne Alkohol.

Speziell erwdhnenswert ist der Komeo Kombucha.
Das alkoholfreie Erfrischungsgetrank auf Tee-Basis
wird von einem lokalen Partner in Malters produziert
und ist, beispielsweise mit dem beliebten Wurst-Ka-
se-Salat des Hauses, die perfekte Starkung fur nach-
folgende Aktivitaten, sei es flir einen Spaziergang,
eine Fahrradtour oder die Weiterreise mit dem Auto
oder offentlichen Verkehr.

Veranstaltungen

27. JUNI - 12. JULI 2025
Kulinarische Weltreise |

6.-24. AUGUST 2025
Kulinarische Weltreise 1
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Feiern und Tagen mit Genuss

Nomen est omen: Die Rickenbacher Dorf-Wirtschaft
ist die Wirtschaft im Dorf Rickenbach LU, in der Ndhe
von Beromiinster, oberhalb von Sursee. Und mit Ver-
laub: Die Rickenbacher Dorf-Wirtschaft ist flir viele
die Wirtschaft weit und breit.

Gastgeberin Monika Jordi und ihr Team sorgen mit
viel Empathie und ldeenreichtum dafiir, dass die
Dorf-Wirtschaft nicht nur Treffpunkt fir Jung und Alt
aus Rickenbach ist, sondern aus der ganzen Region.
Ob zu einer Tasse Kaffee mit Gipfeli zwischendurch,
zu einem feinen Mittagessen oder zu einem gedie-
genen Dinner am Abend: Die Dorf-Wirtschaft hat fir
alle Anliegen und Winsche passende Antworten.

Kasekompetenz

Die Anliegen und Winsche von Gasten mogen sich
nicht gross unterscheiden, die Antworten und Ange-
bote sind jedoch stets abwechslungsreich und viel-
seitig. Das gilt auch fir die zum Betrieb gehorende
Béckerei oder vielmehr Patisserie. Ebenso kom-
men Kaseliebhaber auf ihre Kosten, im Restaurant
genauso wie in der angrenzenden Rickenbacher
Kéase-Kompetenz. Deren Raumlichkeiten eignen sich
bestens fur Kaffeepausen oder Apéros, auf Wunsch
werden dort auch Kase- und Weindegustationen
durchgeflihrt.

Die Dorf-Wirtschaft erweitert ebenfalls die Dorfge-
meinschaft regelméassig. Denn die Raumlichkeiten

im Zentrum von Rickenbach sind auch geeignet fir
Seminare und Tagungen. Der lichtdurchflutete und
mit moderner Infrastruktur versehene Event- und
Seminarraum wird von Vereinen fiir Sitzungen und
Anlasse genutzt, von Firmen flr Seminare und Wei-
terbildungen, von Familien flr Feiern und Feste.

Immer am zweiten Sonntag im Monat findet zudem
ein Sonntagsbrunch statt. Das reichhaltige Brunch-
buffet bietet frisch gebackene Brote, goldgelben
Butterzopf, knusprige Gipfeli und assortierte Brotli
aus Sursee, Konfitiren und Honig aus Rickenbach,
Eier aus Gunzwil, sogar Fleischwaren, Rosti und,
und, und. Kronender Abschluss sind die Desserthép-
pli aus der hauseigenen Patisserie.

Ist das Wetter sommerlich warm, ist in Rickenbach
auch die Terrasse der Dorf-Wirtschaft geoffnet. Die
Hauptbegleitungen sind die gleichen wie drinnen:
viel Herzblut vom Team, viel Genuss flr die Gaste.

Veranstaltungen

DONNERSTAG, 17. JULI - SONNTAG, 20. JULI 2025
DONNERSTAG, 27. JULI - SONNTAG, 27. JULI 2025
Sommerfestival 2025

Sommerments mit Kostlichkeiten vom Grill,
musikalische Unterhaltung und stilvolle
Uberraschungen

Rickenbacher
Dorf-Wirtschaft
Dorfstrasse 3

6221 Rickenbach LU
+41 (0)41 932 13 33
info@dorfwirtschaft.ch
dorfwirtschaft.ch

Offnungszeiten

Di 07:00 - 18:30
Nur Backerei und
Cafébetrieb
(Selbstbedienung)
Mi-Sa 07:00 - 22:30
So 07:00 - 16:00

&

DORF-WIRTSCHAFT

[
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Panoramarestaurant &
Hotel Roggerli
Riedmattstrasse 21
6052 Hergiswil NW

+41 (0)41 630 11 33
info@hotel-roggerli.ch
hotel-roggerli.ch

Offnungszeiten
Mo - So 09:00 - 23:00

HERGISWIL AM SEE
PANORAMARESTAURANT HOTEL

Natiirlich, frisch und innovativ

Das Roggerli ist der Tradition verpflichtet. Aber nicht
nur. Das Roggerli ist auch innovativ. Im Frihling und
Sommer gibt es auf der Menlkarte einige besondere
Spezialitdten zu finden, unter anderem Gerichte
mit Spargeln und, besonders vielversprechend, das
Blatterteig-Pastetli mit Planted-Chicken-Fiillung. Gut
moglich also, dass diese und weitere innovative Kre-
ationen dereinst zur Roggerli-Tradition werden.

Unverrickbar, und auch in unverdnderter Form
immer wieder beeindruckend, ist die Lage des char-
manten Panoramarestaurants und Hotels oberhalb
von Hergiswil NW. Der Ausblick ist gewaltig, fur
Erstseher atemberaubend, flir Stammgaste immer
wieder grossartig. Machtige Berge um den Vier-
waldstattersee - bei jeder Wetterlage schon und bei
schonem Wetter besonders schon.

Symbiose der Schonheiten

Wer im Roggerli Urlaub macht, findet die perfekte
Symbiose von Schoénheiten der Natur und Késtlich-
keiten der Kulinarik. Wer an diesem Kraftort Feri-
entage verbringt, erlebt zahlreiche, facettenreiche
Genussmomente, Entspannung und Erholung. Denn
das Roggerli ist auch ein Synonym fir Komfort und
Gastfreundschaft, flir Gemutlichkeit und Tradition.

Es versteht sich von selbst, dass das erfahrende
Kichenteam seine Gaste mit einer Vielfalt an regio-
nalen Gerichten verwohnt. Deren Zusammensetzung
variiert je nach Jahreszeit oder gar Monat. Denn zur
selbstverstandlichen Tradition im Roggerli gehort,
dass die Klassiker ausschliesslich mit frischen Zuta-
ten komponiert werden.

Veranstaltung

1. AUGUST 2025, 08:00 - 13:00 UHR
Brunch
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Staunen, schweigen und geniessen

Das gemiitliche Berggasthaus Mostelberg liegt direkt
neben der Bergstation der weltweit ersten Drehgon-
delbahn Stuckli Rondo. Und wer dort ankommt, darf
erst mal staunen und schweigen. Denn die gross-
zligige Sonnenterrasse kann einem die Sprache ver-
schlagen - so viel hat sie zu bieten. Beste Sicht auf
die Rigi, Wildspitz und Agerisee. Absolut grossartig!

7 Zimmer und Ferienwohnung

Ob nach einer Wanderung, im Rahmen eines Famili-
enausflugs oder als Ziel flr ein gemitliches Zusam-
mensein: Im Berggasthaus Mostelberg sind alle
Gaste herzlich willkommen, auch Gruppen ausser-
halb der reguldren Offnungszeiten, Geschéfts- oder
Familienanldsse werden ebenfalls individuell beglei-
tet. Dieser Ort ist ein Platz zum Verweilen, zum
Geniessen, zum Auftanken, zum Erholen. Und zum
Ubernachten. Im Angebot stehen 7 Zimmer und eine
Ferienwohnung mit 7 Betten.

Alplerzmorge und Acht Schwyz
Doch nicht nur die beeindruckende Naturkulisse ist
ein guter Grund flir einen Besuch im Berggasthaus

Mostelberg, sondern auch dessen kulinarisches
Angebot fir Klein und Gross. Besonders erwahnens-
wert ist das Alplerzmorge a discrétion, das gespickt
ist mit regionalen Kostlichkeiten und jeden Sonntag
von 9 bis 11 Uhr serviert wird.

Alternativ ist das «normale» Mostelberg-Friihstick zu
empfehlen. Von Montag bis Samstag gibt es zwischen
9 und 11 Uhr ebenfalls alles, was es fiir einen kraftvol-
len Start in den Tag braucht. Fir beide Frihstlcke ist
eine vorgangige Tischreservation empfohlen.

Ein besonderer kulinarischer Genuss ist «Acht
Schwyz» - authentische Schwyzer Kiiche mit
Gerichten, die liebevoll und aus regionalen Produk-
ten zubereitet sind. Gaste haben die Wahl zwischen
zwei traditionellen Speisen, dem Ageritaler Kase-
kuchen mit frischem Salat und der herzhaften Sau-
cisson schwyzoise mit Lauch-Kartoffel-Beilage. Das
Restaurant bietet zwar 85 Platze (plus Kinderspiel-
ecke), die Sonnenterrasse 160, trotzdem gilt auch
hier: Unbedingt Tisch reservieren.

Berggasthaus Mostelberg
bei Bergstation
Drehgondelbahn

6417 Sattel

+41 (0)41 836 80 70
info@mostelberg.ch
mostelberg.ch

Offnungszeiten
Mo - So 09:00 - 16:45
Ab 28. Juni 2025
Mo -So 09:00 - 17:15

Moskelr




Ihr Genuss wird ermdglicht durch:

avenaris

Versicherungstreuhand

@

Die «Fine to Dine»-Restaurants
setzen auf uns

Setzen Sie auf Vertrauen.

IT-Support
fFir KMU
aus einer Hand.

iNetWorx

www.inetworx.ch Daten & Netzwerk

Unternehmensfiihrung
Einkaufspool

Beratung fiir

Hotels & Gastronomie

BEKEST

—GRUPPE—

Buchhaltung
Lohnadministration
Unternehmens- &
Steuerberatung

GTK

GESELLSCHAFT FUR
TREUHANDKOMPETENZ

8ia)

Est. 1881

Ri
chi

Genuss seit iiber 140 Jahren

shop.bianchi.ch

® 1
_Ein Helles@ls d’em
erzen unseres

sudhauses

ECOLAB

PROTECTING WHAT'S VITAL"

la vita & bella

MISTO MARE 2024

Der neue Weisswein von Alois Lageder:
14 Rebsorten, neun Winzerlnnen, ein
vibrierendes Miteinander. Frisch, floral,
mit feiner Frucht, saftigem Gaumen
und langem, salzigem Nachhall.

. Jetzt entdecken!
_ bindella.ch/weinshop

- og o0 I y o (=)
Schweizer Qualitat - faire Preise! ' Sass
Frisch aufgebriht und aus BIO-Direktsaft

WWW.Seppi.swiss BRUNNER
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FINE TO DINE Zentralschweiz Nr. 8

45

AUSFLUGSTIPP

Weitblick

Im Herzen der Schweiz, zwischen Luzern und Inter-
laken, liegt ein kleines Bijou, das vielen Reisenden
liber den Briinigpass als Uberraschender Zwischen-
stopp in Erinnerung bleibt: das Gasthaus Briinig
Kulm. Das Haus ist nicht nur idealer Ausgangspunkt
fir Ausflige in die beiden Regionen, sondern ladt
auch zum Verweilen ein.

Ein besonderes Highlight ist die grosszligige Ter-
rasse mit Weitblick auf die Alpen des Berner Ober-
lands. Wer hier Platz nimmt, versteht schnell, was
das Haus so besonders macht: die Aussicht und die
unaufgeregte Atmosphare. Ob fir einen Kaffee auf
der Durchreise, ein ausgedehntes Mittagessen mit
Freunden oder den Apéro zum Ausklang des Tages -
die Terrasse ist das Herzstlick des Gasthauses.

Qualitat ohne Firlefanz

Innen empfangt das Gasthaus seine Gaste mit einer
Mischung aus Gemdiitlichkeit und liebevollen Details.
Die Kliche ist bodenstandig und saisonal, mit starkem
Bezug zur Region. Klassiker der Schweizer Kiche
werden hier sorgféltig zubereitet - unkompliziert,
aber mit Anspruch. Wer flr kleinere Gruppen Privat-
sphére sucht, findet sie im Stlbli: Es bietet Platz fur
bis zu 20 Personen, ideal flr Feiern, Sitzungen oder
kulinarische Abende im vertrauten Rahmen.

mit Herz

Seit der Ubernahme durch die Luzerner G&P Gruppe
im Jahr 2018 hat sich das Brinig Kulm behutsam wei-
terentwickelt. Mit viel Liebe zum Detail wurden Struk-
turen modernisiert, ohne den Charakter des Hauses
zu verlieren. Die Grundhaltung aber ist geblieben:
Gastfreundschaft auf Augenhéhe, Qualitat ohne Fir-
lefanz und eine klare Haltung zu Nachhaltigkeit und
Saisonalitat.

Personliche Riickzugsorte

Wer langer bleiben mochte oder einfach spontan
entscheidet, die Reise zu unterbrechen, findet in
einem der 8 Hotelzimmer einen ganz personlichen
Rlckzugsort. Jedes Zimmer ist individuell eingerich-
tet, abermals mit viel Detailliebe und viel Gespr flr
Atmosphare.

Dass viele Gaste wiederkommen, hat nicht nur mit der
Aussicht zu tun. Es ist die Art, wie hier Gastfreund-
schaft gelebt wird: herzlich, unkompliziert und ver-
lasslich. Nichts Aufgesetztes, nichts Gesuchtes - son-
dern ein Ort, der einfach passt. Flr einen Halt. Fir
einen Tag. Fur ein Wochenende. Fiir immer wieder.

Gasthaus Briinig Kulm
Brlinigstrasse 617

3860 Meiringen

+41 (0)33 971 00 40
kontakt@bruenig-kulm.ch
bruenig-kulm.ch

Offnungszeiten
Mi-So 08:00 - 22:00

Gasthaus
Briinig
Kulm
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Badesee Hasliberg

c/o Hotel Gletscherblick
Hohlenbaumi 3

6084 Hasliberg

+41 (0)33 972 40 40
info@gletscherblick.ch
gletscherblick.ch

Offnungszeiten

Mai - Oktober Do - So
Juli - August Mo - So
nur bei schénem Wetter
Kiche 11:30 - 19:30

gletsch_érblick

~ ”,
SEiT 190°

Verwohnprogramm
am idyllischen Badesee

Das Gletscherblick-Team Ubernimmt im Sommer
2025 den Betrieb des Bistros am idyllischen Badesee
auf dem Hasliberg. Damit ist ein spezielles Verwohn-
programm garantiert: kulinarische Highlights im
Restaurant des Hotels Gletscherblick und besondere
Erlebnisse flir Badegaste.

Wer die Gegend nicht kennt, wird Uberrascht und
erfreut sein. Denn der Badesee Hasliberg ist ein Ort,
der viel zu bieten hat, insbesondere flr Familien mit
Kindern. Buben und Madchen kénnen beispielsweise
Sandburgen bauen wie am Mittelmeerstrand, Eis
lecken oder im Wasser herumtoben. Das kénnen und
dirfen freilich auch alle Erwachsenen.

«Alles ist Wurscht»

Die ersten Erfahrungen zeigen: Die entspannen sich
auch gern liegenderweise mit Blick auf die beein-
druckende Wetterhorn-Gruppe. Oder geniessen
die Sommerstimmung weit weg vom Alltag mit
geschlossenen Augen ...

Im schmucken Bistro dominiert das Motto «Alles ist
Wurscht». Die Hotdogs zdhlen zu den besten der
Region und darlber hinaus, namentlich der «Fresh
Dog» mit Bun, Hotdog, Tomatensalat mit Knoblauch,
Zwiebeln, Chili, Rotkohl-Salat und Avocado-Dip.
Auch hierbei sorgt das Gletscherblick-Team fir eine
aussergewohnliche Kombination: Comfort Food trifft
auf hausgemachte Kostlichkeiten.

Langeweile vollig ausgeschlossen

Mit anderen Worten: Das im Restaurant des Hotels
Gletscherblick gelebte Motto «frisch, bunt und krea-
tiv» wird auch im Bistro am Badesee gelebt, ja zele-
briert, etwa mit tagesfrischen Salaten oder hausge-
machten Kuchen. Fir Kennen-wir-schon-Geflihle
bleibt aber kein Raum, Langeweile ist absolut ausge-
schlossen, dazu sind die Locations einfach zu schon
und die Képfe dahinter zu ideenreich und kreativ.
Dennoch lasst sich leicht eine Prognose wagen: Wer
Sommertage im Gletscherblick oder rund ums Bis-
tro am Badesee verbringt, wird diese lange in Erin-
nerung behalten.

Veranstaltungen

10./17./24. JULI UND 7. AUGUST 2025
Sommerabende am Badesee mit musikalischer
Unterhaltung

1. AUGUST 2025
Grosse Feier am Badesee

17. SEPTEMBER 2025
Kinderflohmarkt von Kindern fiir Kinder im
Gletscherblick




DAS BORDEAUX vir WEIN

Frankreichs Weine geniessen weltweite Beliebtheit. Zu den bekanntesten Anbaugebieten des Landes zahlt die Weinanbau-
region Bordeaux mit ihrer gleichnamigen «Hauptstadt» — auch «Paris des Stidens» genannt — sowie der herrlichen Land-
schaft, in die sich die Weingiiter malerisch einfiigen. Diese besondere Reise vereint kulinarischen Genuss mit Naturschonheit
und Kultur. Ein Weinexperte aus der Region informiert Sie auf den drei «Chateaux» (iber Rebsorten, Anbau, Weingesetze,
-sprache und -kultur — dabei werden lhnen hochwertige Weine professionell nahergebracht. Lassen Sie sich zudem von se-
henswerten Stadten, der Schénheit der Atlantikkiiste und der franzosischen Lebensart in den Bann ziehen.

REISELEISTUNGEN Reisetermin: 23. bis 28. Oktober 2025

e Direktflug mit SWISS von Zirich nach Bordeaux und zuriick
e Luftverkehrsteuer, Flughafen- und Sicherheitsgebiihren
e Transfer Flughafen — Hotel — Flughafen Reisepreis:  2'180.- CHF pro Pers. im Doppelzimmer
« 5 Ubernachtungen mit Friihstiicksbuffet 4-Sterne-Boutiquehotel 350.- CHF Einzelzimmer Zuschlag
«Indigo Bordeaux Centre Chartrons» im Viertel Chartrons in Bordeaux,
inkl.Citytax/Kurtaxe (oder gleichwertig)
e 2 Abendessen in ausgewahlten Restaurants in Bordeaux
e 1 Mittagessen in Sauternes
e Stadtbesichtigung Bordeaux
e Ausflige «Les Bassins des Lumiéres» und
«Chateau Malartic-Lagraviere» mit kleinem Snack
e Ausflug «Saint-Emilion und Chateau Montaiguillon»,
inkl. Snack und Weindegustation
e Ausflug «Médoc, Chateau Hourtin-Ducasse und
Chateau La Haye», inkl. Snack und Weindegustation
e Alle anfallenden Eintrittsgelder
(ausgenommen der fakultativer Ausflug nach Arcachon)
e Qualifizierte, deutschsprechende Reiseleitung
e Begleitung durch einen Weinexperten aus der Region BUCHUNG UND BERATUNG

bei den Degustationen auf den Weinglitern Mondial Tours MT SA
* Insolvenzversicherung Via Varenna 29, 6600 Locarno

Reisedauer: 6 Tage

Ausflug «Bucht von Arcachon, Austernzucht und Europas
hochste Wanderdiine» inkl. Bootsfahrt sowie Austernde-
gustation mit einem Gals Wein 140.- CHF

Ihr Hotel: Indigo Bordeaux Centre Chartrons****

Im charmanten Viertel Chartrons kombiniert das 4-Sterne-
Boutiquehotel das Flair eines Gastehauses am Meer mit
elegantem Ambiente. Das Restaurant «Le Tchanqué» mit
franzosischer Kiiche ladt zum gemiitlichen Verweilen und
Geniessen ein. Zudem verfiigt das Hotel (iber eine Bar, eine
Dachterrasse mit Blick auf die Garonne sowie einen Fitness-
raum. (oder gleichwertiges Hotel)

. Gerne konnen Sie bei uns das detaillierte Infoprogramm
Mondial Tours Gemeinsam Fiele stecken .. st anfordern: Tel. 091/752 35-20, Fax -18 oder unter

SR\ . . . . . .
Bilder: pixabay © Dimitris Vetsikas; AdobeStock © Kirk Fisher; fotolia.com © Jiri Hera. ~ FSV info@mondial-tours.ch | www.leserreisen.info/finetodine
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Digital mit
noch mehr Infos!

FINETO DINE
Erscheint 2 x im Jahr

Frihling & Herbst
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Geschenkgutscheine:
Schweizweit in Uber
500 Restaurants akzeptiert!

e

Cruktscheine "‘M'If' :\l
« Gutscheine-Shop & Robott bestelien
« Restaurant-Tipps mi
» Foodblogs & Rezepte

FINE TO DINE ist die fUhrende Schweizer Plattform fir Kommunikation, Marketing und Gutscheine rund um finetodine.ch
Gastronomie, Hotellerie, Feinkost und Kulinarik. Uber 500 Betriebe jeglicher Couleur, die FINE TO DINE Gut-
scheine akzeptieren, sind auf der eigenen Suchmaschine zu finden. Das gleichnamige Genussmagazin er-
scheint zweimal pro Jahr - als Beilage in den wichtigsten Tages- und Wochenzeitungen.

Kulinarische Trends, exklusive Promi-Interviews mit Christa Rigozzi und wertvolle Restaurantempfehlungen machen
FINE TO DINE fur Geniesser wie auch fur Qualitatsrestaurants unverzichtbar. Der Onlineshop fur Gutschein-Bestel-
lungen sowie eines der grossten Blogverzeichnisse flr Koch- und Foodblogs runden das Angebot ab.

Ein Gewinn fiir Gastronomen und Gaste

Qualitat und Vielfalt der vorgestellten Restaurants sind wichtig. Unsere Gutscheine werden von FINE TO DINE
zu 100% des Gutscheinwertes vergUtet. Kontaktieren Sie uns, wenn auch Sie lhren Betrieb einem grossen Pub-
likum vorstellen mochten. Oder wenn Sie als Gast |hr Lieblingsrestaurant vermissen.




