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«BIaumeisli» CHF 9.80

=

(Heidelbeer-Sirup, Bitter-Lemon, Prosecco, Eis)

« Cherry Lillet» (4cl Lillet, Grapos Kirschsaft, Tonic, Eis) CHF  9.80

Apérol Sprizz (Apérol, Soda, Prosecco, Orangenschnitz, Eis) CHF  9.80

‘Hugo (Holunderbllten-Sirup, Soda, Prosecco, Eis) CHF 9.80
Alkoholfrei
« Eotkehlchen» CHF 8.90

(alkoholfreier Martini, Grenadine, Tonic, Eis)

« K(Bi» (Grapos Kirschsaft, Bitterlemon, Soda, Eis) CHF 7.90
Sanbitter mit Orangenmost CHF 7.90
‘Hugolino (Holunderblatensirup, Tonic, Soda, Eis) CHF 7.90

peritivo bitter von J. Gasco CHF  6.00

Sodarosa Pink Grapefruit von J. Gasco CHF  6.00



Offene Weissweine und Kosé 1d| 7.5dl

Petite Arvine (Armonia weiss) 2021 Fr. 7.50 52.00
Weingut: John und Mike Favre Herkunft: St. Pierre de Clages, Wallis

Intensives und gleichzeitig komplexes Bouquet mit Aromen von Orangen, Ananas, Aprikosen und
blumiger Wiirze. Im Gaumen dicht und komplex mit guter Struktur und kraftigem Koérper.

Feine Saure und natdrliche Salzigkeit.

Silhouette Assemblage blanc 2021 CHF 6.30 42.00
Traubensorte: Chasselas, Sauvignon Gris, Viognier

Produzent: Bataillard, Vin de Pays Romand

Herkunft: Romandie

Dieser leuchtend hellgelbe Weisswein ist frisch, fruchtig, geschmeidig und harmonisch. Sein Bukett
duftet nach wiirzigen Strauchern und etwas Zitrusfriichten, sowie mineralischen Noten. Im Gaumen
schmeckt er leicht slisslich im Antrunk, hat eine intensive Aromatik nach Grapefruit und den schon
erwahnten mineralischen Noten. Die Saure ist prasent, was den Wein frisch macht, aber gut
eingebunden und der Wein schmeckt sehr ausgewogen und gefallig.

Offene Rotweine W 7.5dl

Cuvée «Gioia» Rouge AOC 2019 CHF 7.50 52.00
Traubensorte: Cabernet, Merlot, Syrah

Weingut: John & Mike Favre Herkunft: St. Pierre de Clages, Wallis

In der Nase dominieren sehr reife rote Beeren (Erdbeere und Kirsche) und wirzige Noten (Pfeffer,
Sussholz). Der angenehm strukturierte Gaumen mit seinen seidigen Tanninen und seiner schonen

Textur strahlt elegante Aromen von Unterholz, Siissholz und Réstaromen aus.

Unicus Cuvée 2018 CHF 8.90 58.00
Traubensorte: Cabernet Dorsa, Garanoir, Blauburgunder und Dornfelder

Weingut: Ruth und Bruno Hartmann

Herkunft: Remigen, Aargau

Weinbeschrieb: Das Ergebnis aus einem Jahr im Eichenfass ist pure Harmonie. Ein Bouquet von
dunklen Beeren, etwas Kirsche und wenig Vanille. Gut eingebundene und weiche Tannine.

Cubardi Primitivo Salento 2018 CHF 7.20 49.00
Traubensorte: Primitivo

Weingut: Schola Sarmenti

Herkunft: Apulien

Weinbeschrieb: Bei der Ernte werden ausschliesslich die besten Trauben gewahlt, die in einem
Umfeld von Respekt und Liebe zur Natur wachsen durften. Strahlendes Rubinrot mit granatroten
Reflexen. Uberaus kréftiges und wiirziges Bouquet mit vielschichtigen Fruchtaromen sowie

feinen Anklangen von dunkler Schokolade und gerdstetem Kaffee. Am Gaumen ist der Cubardi
sehr kraftig, reich an Extraktstoffen, mit weichem Tannin und einem langen, eleganten Finale.
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«Glatteis»
«Gerduchter Lachs»
mit Dillsenf, Zitrone und Zwiebelringen
serviert mit Toast und Butter

«Geschmolzener Schneemann»
Cremeslippli von der Petersilienwurzel
mit Rahmtupf

«Pistenrowdy»
Rinds-Entrecéote «Cafe de Paris» 160g
an Cafe de Paris-Sauce
mit Rosti-Kroketten und Gemise

«Frostbeule»
Dessertteller mit Apfelkiichlein an Zimtzucker
Eiercognac-Parfait & Orangensalat

«Schneesturmvariante» 4 Gange CHF 79.00
«Pulverschneevariante» 3 Gange ohne Suppe CHF 70.00

oder Sie stellen sich lhren «Schneezauber»
mit den einzelnen Schneeflockli selbst zusammen! Preise siehe a la carte Karte.
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\/orspeisen & atar

Kleiner griner Salat
an franzésischem Hausdressing

#" Kleiner gemischter Salat an Hausdressing

«Chefsalat»

Bunt gemischte Salate mit gebratenem Speck und Eischeiben

«Gerauchter Lachs»
mit Dillsenf, Zwiebelringen und Zitrone
dazu Toast und Butter

«Beef-Steak-Tatar»
mit Toast und Butter serviert
auf Wunsch mit Calvados, Whisky oder Cognac

SSuppen

Tagessuppe

«Geschmolzener Schneemann»

Cremeslippli von der Petersilienwurzel mit Rahmtupf garniert

| «Schlittschuh-Laufer»
Senfkornslppli mit Rahmhaube

Vorspeise

Hauptgang

CHF

CHF

CHF

CHF

CHF
CHF
CHF

CHF

CHF

CHF
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\/egi & \/egan & —Fisch

«Fondue-Zeit» Triondo Moitié-Moitié Hauptgang
Teigtaschen geflllt mit Ricotta kleinere Portion
Gruyere und Vacherin Fribourgeois

CHF
CHF

an leichter Sahnesauce mit Knoblauch, Weisswein und Baumniissen

«Linsen-Curry» Hauptgang
Gekochte griine Linsen mit Gemiise kleinere Portion
Kokosmilch und Curry, dazu Trockenreis

=

«Wintermantel» Hauptgang
Gebratenes Zanderfilet in der Haselnuss-Panade  kleinere Portion
an heisser, brauner Butter, mit Salzkartoffeln und Gemise

«Poulet-Fitness» Schweizer Geflligelbrust
mit Waldhaus-Krauterbutter, garniert mit bunten Salaten

Senioren—v\/\enu

«Vitamine fir’s Fitbleiben»

Kleines Schiisseli gemischter Salat an Hausdressing
oder ein Teller von unserer Tagessuppe
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«Evergreen»

Ein Schweinsrahmschnitzeli (90g) an Rahmsauce
mit Kartoffelkroketten und buntem Gemise
«Goldrichtig»

Mini-Cafeglace im Cheliglas mit Rahm

3 Gangemeni CHF 35.00 Hauptgangteller CHF 23.00

CHF
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CHF
CHF
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auptgange

> «Holzerkotelette Heiri» Panierte Schweinskotelette CHF 31.00«
mit Bratensauce und Pommes frites serviert®***

=)' «SchniPo» Panierte Schweinsschnitzel Hauptgang CHF 23.00
vom Nierstlick, mit Pommes frites und Zitrone*** kieinere Portion CHF 19.50

«Cordonbleu» Schwein CHF 31.00
mit Seiler Raclette und Schinken gefiillt Kalb CHF 42.00
serviert mit Pommes frites™**

***auf Wunsch mit Beilagengemise plus CHF 5.00
& 2\
=" «Grossteiler Schwingerteller» Hauptgang CHF 31.00\Y
Schweinssteak mit Waldhaus-Krauterbutter kleinere Portion CHF 27.00

dazu Pommes frites und Gemise

=" «Grossteil-Burger» CHF 29.00
Saftiger Rindshackburger im hausgemachten Kartoffelbun

mit Speck, Zwiebeln, Tomate und Gurke an Grossteil-Sauce

serviert mit Pommes frites im Korbli

=" Obwaldner Rindsfilet ca. 160g CHF 53.00
an Rotwein-Barolo-Sauce ca. 130g CHF 47.00
dazu Kartoffelkroketten und Gemdse

Rinds-Entrecote «Cafe de Paris» ca. 200g CHF 46.00
an chischtiger Cafe de Paris-Sauce ca. 160g CHF 42.00
mit Rostikroketten und Gemise

Sie haben Ihr Wunschgericht nicht gefunden? Um die Ablaufe in der Kiiche zu optimieren
sind Umbestellungen der Standardgerichte NICHT mehr moglich. Dafiir gibt es aber fiir Sie
ein «Mischpult flir den Magen», bei dem Sie lhr Gericht selber zusammenstellen kdnnen.



V\/\ischPult fur den V\/\agen Wihlen Sie frei aus:

Gebratenes Schweinssteak vom Nierstiick

Panierte Schweinskotelette «Heiri»
Panierte Schweinsschnitzel vom Nierstiick
mit Zitronengarnitur

Schweinsschnitzel nature gebraten

«Schweins-Cordonbleu» mit Zitronengarnitur
«Kalbs-Cordonbleu» mit Zitronengarnitur

Gebratene Pouletbrust-Schnitzel (CH)

Rindsentrecote

Obwaldner Rindsfilet

Rindsburger im Kartoffelbun

gross

klein

gross

klein

gross

klein

ca. 200g
ca. 160g

ca. 160g
ca. 130g

mit Speck, Zwiebeln, Tomate und Gurke an Grossteil-Sauce

Waldhaus-Krauterbutter

Braune Sauce
Cognac-Rahmsauce
Cafe de Paris-Sauce
Rotwein-Barolo-Sauce

Pommes frites

Pommes frites
Kartoffelkroketten
Réstikroketten

Schdlchen Reis

Schilchen Kernser Teigwaren
Schalchen Salzkartoffeln
Schélchen Mischgemiise
Gemischter Salat

Griiner Salat

Portion

Portion
Portion
Portion
Portion

kleine Port.
grosse Port.
12 Stiick

6 Stiick

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF

CHF

CHF
CHF

CHF
CHF
CHF

CHF

CHF
CHF
CHF
CHF

CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF
CHF

22.00)
17.00
22.00
17.00
13.00

16.00(9®)
12.00
24.00
34.00
17.00&)
34.000&
30.00
39.000&
34.00
24.50




Zum krénenden Abschluss

- «Eiskaffee Grossteil» mit Kirsch geschwungen CHF

12.00
.7 Caramelkdpfli mit Rahm CHF  9.50
" Drei Apfelkiichlein mit Zimtzucker und Vanillesauce CHF 11.50
“." Dessertteller «Frostbeule» CHF 13.50
Apfelkiichlein mit Zimtzucker & Eiercognac-Parfait & Orangensalat
...und unsere sussen V\/\I NIS
" 1 Stiick Apfelkiichlein mit Vanilleglace CHF 7.00
‘ Mini-Eiercognac-Parfait mit Rahmtupfli CHF 7.00
" Mini-Meringue mit Erdbeerglace und Rahm CHF  7.00
N Moccaglace in der Kaffeetasse mit Espresso libergossen CHF  6.90
Vanilleglace in der Kaffeetasse mit Espresso (ibergossen CHF 6.90
Llablmgs—Coupes
" «Coupe Baileys » CHF 11.50
Schoggi, Vanille- und Moccaglace mit Baileys und Rahm
+ «Coupe Giswilerstock» CHF 11.00
Vanille-, Stracciatella- und Schoggiglace mit Rahm
" «Coupe D8rsmatt» CHF 11.50

Vanilleglace mit warmen Heidelbeeren und Rahm



