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Einige Tipps und Tricks bei der Planung Ihres Festes
die Sie in Betracht ziehen sollten

Teilnehmer Die genaue Teilnehmerzahl erleichtert IThnen und uns die
Vorbereitungsarbeiten. Wir bitten Sie, uns bis zwei Tage
vor Threm Anlass die genaue Personenzahl mitzuteilen. Bei
grosseren Schwankungen behalten wir uns das Recht vor,
die Differenz zu 50% zu verrechnen.

Menuwahl Der Hohepunkt eines jeden Banketts ist das Menu.
Gerne stehen wir Thnen beim komponieren IThres
Menus mit Rat und Tat zur Verfiigung.
Wir bitten Sie, fur die Menubesprechung einen Termin
mit uns zu vereinbaren.

Weine Sicherlich lésst sich in unserem Keller der passende Wein
zu IThrem Menu finden. Gerne beraten wir Sie beim
Aussuchen der Weine.

Preise Die Preise verstehen sich inklusive 8.0% Mehrwertsteuer.

Blumen Eine festliche Blumendekoration verleiht Threm Anlass eine
besondere Note. Gerne bestellen wir fiir Sie die gewiinschten
Arrangements zum Selbstkostenpreis.

Darbietungen Ein reibungsloser Ablauf Ihres Bankettes liegt [hnen genauso am
Herzen wie uns. Es wire allen gedient, wenn Sie uns die Zeit und
Dauer eventueller Darbietungen bekanntgeben konnten.

Musik Musikalische Unterhaltungen und Darbietungen sind nur bis 22.30
gestattet.
Bankettzeiten Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass Bankette welche am Mittag

stattfinden den Saal bis maximal 16.30 Uhr nutzen kdonnen.

Verlidngerung Unser Restaurant ist téglich bis 23.30 Uhr gedffnet, sonntags bis 22.00
Uhr. Auf Wunsch gehen wir fiir Sie bis max. 2.30 Uhr in die
Verldngerung. Ab 00.30 Uhr belaufen sich die Kosten auf Fr. 150.00
pro angebrochene Stunde.

Ubernachtung Modern renovierte Doppel- und Einzelzimmer mit Dusche, WC,
TV, Telefon sowie Internetzugang via Wireless LAN werden
wir gerne flir Sie reservieren.

Rechnung Selbstverstdndlich stellen wir Thnen eine Gesamtrechnung zu.

Catering Natiirlich liefern wir fiir Ihr Fest oder IThren Anlass auch zu
Thnen nach Hause, in einen Partyraum, ein Zelt oder an einen
von Thnen gewlinschten Ort.

Wir liefern das Essen, das Geschirr, stellen das Personal —
einfach alles, was es zu einem gelungenen Fest braucht.
Anfragen direkt an Patrick Schmidiger.



Vorschlage fur Aperos

Getranke
Frichte-Bowlen nach Saison Fr. 3500 proL
Erdbeer-, Himbeer-, Aprikosenbowle

Alkoholfreie Friichte-Bowlen nach Saison Fr. 23.00 proL
Erdbeer-, Himbeer-, Aprikosenbowle

Cynar, Campari, Martini etc. Fr. 7.80

Weine nach unserer Weinkarte

Orangensaft Fr. 11.00 proL
Fingerfood

Aperobeilagen: Chips, Salzstangeli, Nussli Fr. 2.00 p/Pers.
Aperogeback: Hausgemachte Schinkengipfeli Fr. 9.00 p/Pers.

3 Stiick pro Person

Hausgemachte Pizzabrotecken:
mit Tomaten, Oliven und Kréutern Fr. 550 p/Pers.

Hobelkase, Speck, Salami und Blindnerfleisch Preis nach Aufwand
Hausgemachtes Knoblauchbrot Fr. 850 p/Stk.

Diverse Rohkostgemiise mit speziellen Saucen Fr. 3.80 p/Pers.
Apéro-Pyramide Standart (ab 20 Personen) Fr. 16.00 p/Pers.

bestlickt mit Tomaten-Mozzarellaspiessli, Rohschinken, Krautermousse,
Garnelen an Sauce Calypso, Tafelspitz an Vinaigrette 0.4.

Apéro-Pyramide Deluxe (ab 20 Personen) Fr. 22.00 p/Pers
besttickt mit Tomaten-Mozzarellaspiessli, Black Tiger Garnelen an
Knoblauchdl, Graved Lax an Senfsauce, Roastbeef, Bio-Lammtrockenfleisch
vom Uelihof, Mousse von frischen Waldpilzen und Krautern o.4.



Die nachstehenden Menu-Vorschldge gelten ab mindestens 8 Personen

Es freut uns, Sie bei uns im Felmis bewirten zu durfen.
Geniessen Sie bei uns ein paar gemutliche Stunden bei einem feinen Essen.

Suppen

Suppen-Trianon Felmis Fr. 10.50
Verfuhrung von Tomaten-, Kresse- und Safranstppchen

3 farbige Peperonistppchen mit Salamichips Fr. 10.50
Haselnusssuppe unter der Rahmhaube Fr. 850
Hausgemachte Rindsbouillon mit Gemdusestreifen oder Fladli ~ Fr.  8.50

Hausgemachte Rindsbouillon mit Gemusewurfel und Sherry Fr. 8.0
Tomaten- oder Zucchettirahmsuppe Fr. 9.20
Safran-Fischkraftbriihe mit Albeli-, Felchen- und Gemusestreifen ~ Fr. 11.50

Selbstverstandlich kdnnen wir IThnen auch andere Preis nach Aufwand
Suppen nach Wunsch und Saison zubereiten.

Salate

Bunter Blattsalat Fr. 8.20
mit Ei oder Speck und CroGtons Fr. 8.70
Wildes Blattsalatkorbchen Fr. 8.90
Gemischter Salat Fr. 8.90
Salatnest von Gurken- und Briisselersalat Fr.  8.60

an Joghurt-Dilldressing
Nusslisalat mit Crodtons und Speck Fr. 1150

Tomatensalat Caprese Fr. 9.80



Kalte Vorspeisen

Blattsalatkarussell an Hausdressing Fr. 14.50
mit grillierten Riesencrevetten und Parmesanspénen (3 Stiick)

Bunter Blattsalat an Joghurt-Dilldressing Fr. 14.80
mit fritierten Fischknusperli

Marinierter Craved Lachs (80g) Fr. 17.50
mit Meerrettichschaum
Butter und Brioche

Crevetten Cocktail Fr. 14.50
an Calypsosauce
Butter und Brioche

Kalbfleisch-Morchelterrine Fr. 16.50
mit Selleriesalat und Sauce Cumberland

Warme Vorspeisen

Black Tiger Crevetten aglio e olio (6 Stiick) Fr. 15.90
an Knoblauch-Olivendl

Black Tiger Crevetten mit Knoblauch und Olivendl (3 Stiick) Fr. 14.50
auf Ratatouillesockel

Albelifilets aus dem Vierwaldstéattersee Fr. 15.90
Saisonal zubereitet

Saisonale Teigtaschen an saisonaler Sauce Fr. 15.50
Teigwaren von Bottega Safra Luzern

Frisches Waldpilzragout an Krauterrahmsauce Fr. 13.80
serviert im Blatterteighorn

Vorspeisen-Trianon

3 verschiedene Vorspeisen nach Ihrer Wahl Fr. 17.80
Mdogliche Kreationen:

kaltes Melonensiippchen mit Campari, Curry-Bananenstippchen, Waldpilz-
Krautermousse, Mousse vom Rauchlachs, Randen-Orangenmousse, Garnelen-Cocktail
auf Chiffonade, Black-Tiger Crevetten an Knoblauch und Peperoncini, Rauchfisch
nach Angebot, Rindfleischtartare, Tafelspitz an Vinaigrette, Chorizosalat usw.

Gerne beraten wir Sie beim kreieren lhres Trianons



Hauptspeisen

Alle Hauptgerichte servieren wir Ihnen mit reichhaltiger Gemusegarnitur und einer
Auswahl der untenstehenden Beilagen. Fir den Nachservice kdnnen Sie auch eine
zweite Starkebeilage verlangen. Folgende Beilagen bieten wir Ihnen an:

Butternudeln, Spaghetti, Trockenreis, Safranrisotto, Pommes frites,
Rosmarinkartoffeln, Kroketten, Kartoffelgratin, Kartoffelstock, Backerinkartoffeln,
Herzoginkartoffeln, Salzkartoffeln, Rosti, Felmiskartoffeln mit hausgemachter Pesto,
Polentagnocchi, Kréuter- oder Polentaspatzli.

Fleischgerichte vom Schwein

Schweinskarreebraten (ab 12 Personen) Fr. 28.50
an Rotweinsauce mit Traubenteilchen

Schwedenbraten Fr. 29.90
gespickt mit marinierten Zwetschgen

Glasierter Schweinskronenbraten (ab 15 Personen) Fr. 33.50
auf der Platte prasentiert, serviert an Pilzrahmsauce

Schweinsfiletmedaillons Natascha Fr. 37.80
mit Steinpilzen an Rahmsauce

Am Stlick gebratenes Schweinsfilet Fr. 37.80
auf Calvadossauce mit Apfelteilchen

Fleischgerichte vom Huhn

Pouletbriistchen Toskana Fr. 28.50
geflllt mit Mozzarella, umwickelt mit Speck,
im Ei gebraten und auf Pilzragout serviert

Gebratenes Pouletbristchen Tropical Fr. 27.50
an Currysauce, mit Friichten garniert

Pouletbristchen im Erdnussmantel Fr. 27.50
auf Krauterrahmspiegel



Fleischgerichte vom Kalb

Glacierter Kalbskarreebraten (ab 12 Personen)
auf Eierschwidmmlisauce

Kalbskronenbraten (ab 15 Personen)
auf der Platte prisentiert

serviert an Morchel-Cognacrahmsauce

Saftig gebratenes Kalbssteak
auf Cognac-Morchelrahmsauce

Gebratene Kalbsfiletmedaillons ,,Calvados*
an Calvadosrahmsauce, serviert mit gefiilltem Apfel

Am Stiick gebratenes Kalbsfilet a I’orange

Fleischgerichte vom Rind und Lamm

Gespickter Rindsschmorbraten (ab 12 Personen)
an Rotweinsauce

Roastbeef an Sauce Bearnaise (ab 12 Personen)
auf der Platte prisentiert

Am Stiick gebratenes Rindsfilet (ab 12 Personen)
an kraftiger Barolosauce

Lammracks auf Kriuterpanade

Lammriickenfilet provencale

Hausspezialitaten

Pferdefilet Palm Beach, auf heissem Stein
Zartes Lammriickenfilet, auf heissem Stein
Deux Filets Felmis

Rinds- und Kalbsfiletmedaillon

an Sauce Bearnaise und Morchelrahmsauce

Rindskotelette (400g) mit hausgemachter Krauterbutter

Fr.
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44.50
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45.50



Beliebte Tellergerichte

Hong Kong Teller
Curry-Pouletgeschnetzeltes

im Reisring serviert und mit Friichten garniert

Schweinsrahmschnitzel
mit Butternudeln und Gemiusebeilage

Schweinscordonbleu Caprese

geflllt mit Mozzarella, Tomaten und Basilikum

Pommes frites und Gemisebeilage

Schweinssteak Mexikaner Art
an Peperonata, dazu Pommes frites

Kalbsrahmschnitzel
mit Butternudeln und Gemiusebeilage

Kalbs-Saltimbocca alla Romana
Safranrisotto
Basilikum-Tomate

Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Luzerner Art
mit Butterrosti

Kalbscordonbleu
geflllt mit wirzigem Kése und Schinken
Pommes frites und Gemisebeilage

Rumpsteak an rosa Pfeffersauce
Pommes frites
Gemusebeilage

Rindsentrecote an Sauce Bearnaise
Kartoffelkrapfen
Gemusebeilage

T-Bonesteak mit hausgemachter Krauterbutter

dazu gebratene Specktranchen und Grilltomaten

Country fries

Fr.
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45.50



Vegetarisches

Bananencurry serviert im Reisring
Garniert mit Friichten

Zucchettipiccata serviert mit Tomatenspaghetti
Auberginen Cordon-bleu mit Pommes frites und Gemuse
Blatterteigpastetli

gefillt mit Pilzen vom Wald an Rahmsauce

serviert im Reisring

Saisonale Teigtaschen an passender Sauce

Aus dem Wasser

Felchenfilet aus dem Vierwaldstattersee
saisonal zubereitet

Albelifilets aus dem Vierwaldstattersee

an Pernod-Dillsauce, mit Trockenreis und Blattspinat
oder

Millerin Art mit Mandeln und Salzkartoffeln

Fischknusperli mit Sauce Tartare
garniert mit verschiedenen Salaten

Pangasiusfilet auf Lemongrasssauce
Kefen und Basmatireis

Black Tiger Crevetten
mit Knoblauch, Kréuter und Tomaten
Blattspinat und Peperonireis

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
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22.00

21.50

21.50

24.50

22.50

32.50

28.50

28.50

26.50

27.50

29.80



Gourmetmenus

Sie kdnnen aus den verschiedenen Menus auch nur einzelne Gange
aussuchen, und Ihr Lieblingsmenu selber zusammenstellen.

Menu 1

Salatnest von Gurken und Briisseler
an Joghurt-Dilldressing
*k**k
Rindsfilet an Sauce Bearnaise
Herzogin-Kartoffeln
Gemdsevariation
*k**k
Kalbsfilet an Morchelrahsauce
Butternldeli
Gemdsevariation
*k*k
Schweinsfilet an Pfeffersauce
Trockenreis
Gemdsevariation

*k*k

Dessert-Trianon Felmis

*k*k

Menu komplett: Fr. 68.20
Salat: Fr. 8.60
Trois-Filet: Fr. 48.80
Dessert: Fr. 10.80

Menu 3

Bouillon mit Gemisewdrfeln

*k*k

Blattsalatkarussell an Hausdressing
*k*x
Lammruckenfilet provencgale
Rosmarinkartoffeln
Gemusebouquet

*k*k

Dessert nach Wahl

*k*k

Menu komplett: Fr. 63.70
Suppe: Fr. 8.50
Salat: Fr. 8.20

Hauptgang: Fr. 37.80
Dessert: Fr. 9.20

Menu 2

Kresseslppchen
*k*k
Bunter Blattsalat
mit Hausdressing
*k*x
Albelifilets aus dem
Vierwaldstattersee
Pernod-Dillrahmsauce
Trockenreis
*k*x
Gebratenes Kalbssteak
an Cognac-Morchelrahmsauce
Butternudeln
Saisongemuse

*k*k

Sorbet-Sinfonie mit passenden Glgs

*k*k

Menu komplett: Fr. 88.60
Suppe: Fr. 9.20
Salat: Fr. 8.20

Vorspeise: Fr. 15.90
Hauptgang: Fr. 44.50
Dessert: Fr. 10.80

Menu 4

Tomaten-Ginrahmsuppe
**kx
Wildes Blattsalatkérbchen
mit Hausdressing
**kx
Schweinsfiletmedaillons
an Steinpilzrahmsauce
Butternudeln
Gemdusevariation

*k*k

Waldbeergratin mit Vanilleeis

*k*k

Menu komplett: Fr. 65.80
Suppe: Fr. 9.20
Salat: Fr. 8.90

Hauptgang: Fr. 37.80
Dessert: Fr. 9.90



Menu 5

Gemischter Salat
an Hausdressing

*k*k

Pouletbriistchen Toskana

gefillt mit Mozzarella, umwickelt von Speck

im Eimantel gebraten
serviert auf Pilzrahmsauce
Safranrisotto
Gemusebeilage

*k*k

Warme Waldbeeren mit Vanilleglace

*k*k

Menu komplett: Fr. 46.30
Suppe: Fr. 8.90
Hauptgang: Fr. 28.50
Dessert: Fr. 8.90

Menu 7

Black Tiger Crevetten
mit Knoblauch, Krautern und Olivendl
auf Ratatouillesockel
*k*x
Nusslisalat an Hausdressing
mit gehacktem Ei
*k*x
Kalbfleischrollchen Caprese
geflllt mit Mozzarella und Basilikum
auf Merlorotweinsauce
hausgemachte Polentta-Gnocchi
Gemiseallerlei

*k*k

Panna Cotta mit warmen Waldbeeren

*k*k

Menu komplett: Fr. 72.30
Vorspeise: Fr. 14.50
Salat: Fr. 11.50
Hauptgang: Fr. 37.50
Dessert: Fr. 8.80

Menu 6

Safran-Fischkraftbriihe
mit Albeli-, Felchen- und Gemusestreifen
*k**k
Bunter Blattsalat
marinierte Black Tiger Crevetten
Suss-Sauerdressing
*k**k
Seeteufelmedaillon im Eimantel
auf Tomaten- Zucchettisockel
Randenreis
Basilikumspinat

*k*k

Zitronensorbet mit Noilly Prat

*k*k

Menu komplett: Fr. 70.50
Suppe: Fr. 11.50
Salat: Fr. 14.50

Hauptgang: Fr. 34.00
Dessert: Fr. 10.50

Menu 8

Bunter Blattsalat
an hausgemachter Italienischer Dressing
mit frischen Waldpilzen
*k**k
Rinds- und Kalbsfiletmedaillon
an Sauce Bearnaise
und Morchelrahmsauce
frittierte Kartoffelkrapfen
Gemuseallerlei
*k**k
Flambierte Bananen
serviert im Crépes
auf Vanillesauce

*k*k

Menu komplett: Fr. 67.00
Salat: Fr.9.50
Hauptgang: Fr. 46.50
Dessert: Fr. 11.00



Menu 9

Dreifarbige Peperonistippchen
*k*x
Trockenfleisch Carpacio
mit Olivendl und Balsamico
gehobelter Parmesan
*k*x
Rosa gebratenes Rindsentrecote
an Rotweinsauce mit Traubenteilchen
Spinatgnocchi
Gemisevariation
*k*x
Willisauerringli-Parfait
mit Fruchtgarniture und Rahmtupf

*k*k

Menu komplett: Fr. 74.30
Suppe: 10.50
Vorspeise: Fr. 14.80
Hauptgang: Fr. 38.50
Dessert: Fr. 10.50

Menu 10

Blumenkohlstuppchen
*k*x
Bunter Blattsalat
mit gebratenem Rohschinken
an Balsamicodressing
*k*x
Marriage von Rauch- und Graved Lachs-Tartar
an Meerrettichschaum
dazu Briochetoast
*k*x
Kalbsschnitzel Caroline
gefillt mit Mango-Chutney
serviert auf Curry-Kokossauce
Trockenreis und Friichtegarnitur

*k*k

Schokoladenmousse black and white

*k*k

Menu komplett: Fr. 84.00
Suppe: Fr. 9.20
Salat: Fr. 8.90

Vorspeise: Fr. 16.50
Hauptgang: Fr. 39.50
Dessert: Fr. 9.90



Menu 11

Kresse- Mascarponesuppe
*k*x
Blattsalatkarussell
an Hausdressing
*k*x
Frische Waldpilze
an Krauterrahmsauce
serviert im Blatterteighorn

*k*k

Grapefruitsorbet mit Campari
*k*x
Rosa gebratenes Rindsfiletmedaillon
an kréftiger Barolosauce
mit Balsamico
Herzoginnenkartoffeln
Zucchettischiffchen
*k*x
Parfait Grand Marnier
mit warmen Waldbeeren

*k*k

Menu komplett: Fr. 95.40
Suppe: Fr. 9.20
Salat: Fr. 8.20

Vorspeise: Fr. 13.80
Sorbet: Fr. 8.20
Hauptgang: Fr. 44.50
Dessert: Fr. 11.50

Menu 12

Kleine Uberraschung aus der Kiiche
*k*x
Klare Rindskraftbriihe
mit Morchelstreifen und Cognac
*k*x
Nsslisalat
begleitet von sautierter Kalbsleber
*k*x
Teigtaschen gefullt mit Lachs
serviert an Krauterschaumsauce
*k*x
Limonensorbet
parfimiert mit Prosecco
*k*x
Kalbsfiletmedaillons a I'orange (1409)
Kartoffelkrapfen
Gemisekdrbchen

*k*k

Kasevariation mit Birnenbrot

*k*k

Kokosglace begleitet
von exotischen Friichten

*k*k

Menu komplett: Fr. 104.30

Bitte beachten Sie unsere saisonal wechselnden Degumenus



Desserts

Dessert-Trianon Felmis Fr. 10.50
Lassen Sie sich durch uns inspirieren und beraten

Frischer Fruchtsalat Fr. 7.80
mit Rahm oder Kirsch Fr. 9.80
Heisse Waldbeeren mit Vanilleeis und Rahm Fr. 8.90
Flambierte Banane mit Vanilleeis Fr. 11.50
Frichtegratin mit Vanilleeis Fr. 9.90
Caramelkopfli mit Rahmtupf Fr. 8.20
2- farbiges Schokoladenmousse Fr. 9.90
Saisonales Parfait mit Friichten garniert Fr. 12.50
Parfait Grand-Marnier mit heissen Waldbeeren Fr. 11.50
Hausgemachtes Tirami-su Fr. 10.50
Diverse Sorbets mit Schnaps Fr. 10.50
Sorbet Sinfonie mit passenden Guigs Fr. 10.80
Diverse Coupes und Saisondesserts Fr. 9.20
Apfelchiechli mit warmer Vanillesauce Fr. 11.00
Ké&sevariation mit Birnenbrot Fr. 15.00
Gedeck fur mitgebrachte Desserts Fr. 450

Selbstverstandlich kdnnen wir auch andere stisse Traume nach Wunsch zubereiten.



