R_estaurant
Bison

Von brandi gefuhrt

Bankettangebot

Gerne mochten wir Sie mit unserer frischen Kiiche verwdhnen. Wir haben Ihnen auf den nachsten
Seiten eine Vielfalt an kulinarischen Kdstlichkeiten zusammengestellt und sind Uberzeugt, dass Sie
auf lhre Favoriten stossen werden.

Falls Sie Ihr Lieblingsgericht nicht finden oder anderslautende Winsche haben, beraten wir Sie
gerne. Sie erreichen uns von Montag bis Freitag wéahrend den Blrozeiten.

Wir freuen uns auf Sie.

Restaurant Bison

Telefon 058 226 06 85
E-Mail bison@braendi.ch
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Qualitatsversprechen Gastronomie Brandi

Brandi fuhrt im Kanton Luzern vier Restaurants. Pro Tag werden insgesamt ca. 1200 MenUs produ-
ziert. Die Gastronomie ist ein wichtiges Standbein bei Brandi, weil die Arbeits- und Ausbildungsplatze
in Kiichen und Restaurants von Menschen mit Behinderung sehr beliebt sind. Insgesamt arbeiten ca.
50 Personen in diesem Bereich.

REGIONALITAT & SAISON

Brandi hat im Kanton Luzern verschiedene Standorte. Deshalb kaufen wir unsere Produkte in dieser
Region oder in der Schweiz ein. Saisonales Gemuise kommt, wenn immer mdéglich aus der eigenen
Biogartnerei in Baldegg. Unsere Menus sind qualitativ hochwertig und abwechslungsreich. Das Ange-
bot richten wir auf saisonale Produkte aus.

ETHIK

Wir engagieren uns fir ein nachhaltiges Angebot und streben in allem was wir tun eine hohe Qualitat
an. Es ist uns wichtig, dass es den Tieren wohl ist, deshalb verwenden wir vorwiegend Fleisch aus
der Schweiz oder aus dem nahen Ausland. Wenn wir Fische oder Meeresfriichte einkaufen, halten
wir uns an die Empfehlung des WWF.

UMWELT

Wir setzen uns fur eine lebenswerte Umwelt ein, deshalb arbeiten wir mit wenigen Lieferanten zusam-
men. So kénnen unnétige Fahrten vermieden und die Umweltbelastung reduziert werden. Wir trennen
unsere Abfalle umweltgerecht und sauber. Wir verzichten auf Waren die per Flugzeug transportiert
werden. Wir achten darauf, dass wir méglichst Lebensmittel nicht verschwenden.

REKLAMATIONEN
Reklamationen nehmen wir ernst. Riickmeldungen helfen uns die Qualitat unserer Leistungen zu ver-
bessern. Wir wollen, dass Sie als Gast zufrieden sind und sich bei uns wohlftihlen.

MITARBEITER

Bei uns arbeiten Menschen mit und ohne Behinderung in Teams zusammen. Unsere Gastroprofis en-
gagieren sich fur die berufliche gesellschaftliche und kulturelle Integration von Personen mit einer Be-
eintrachtigung. Wer bei uns arbeitet, kommt menschlich und fachlich weiter.

KUNDEN UND GESCHAFTSPARTNER

Gegenuber Kunden, Geschafts- und Vertragspartnern verhalten wir uns fair. Mit Berufs- und Bran-
chenkollegen arbeiten wir konstruktiv zusammen. Wir sind offen flr neue Ideen und individuelle Anlie-
gen. Unsere Starke liegt in der Flexibilitat und unserer Verlasslichkeit.

/

/
.

Gunther Von der Crone
Abteilungsleiter Gastronomie
Restaurant Cayenne, Bison & Lumen
041 925 68 16
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Deklarationen / Auszeichnungen

Rind Schweiz

Kalb Schweiz

Schwein Schweiz

Geflugel Schweiz

Truthahn Schweiz

Wurstwaren Schweiz

Eier Schweiz

Fisch / Meeresfruchte Wir kaufen nur zertifizierte Ware und nach Empfehlungen des WWF
Anderes Wird in der Bezeichnung angegeben

Vegetarische und vegane Angebot sind folgendermassen gekennzeichnet

@ * yegetarisch ** yegan

Unvertraglichkeiten

Wir bitte Sie, uns Unvertraglichkeiten im Vorfeld bekannt zu geben. Wissen wir Bescheid, kénnen
wir allen lhren Gasten gerecht werden.

Allgemeine Vertragsbedingungen

Bitte beachten Sie die allgemeinen Vertragsbedingungen auf den letzten Seiten.
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Zum Aperitif
Chips und Co.

Chips Nature oder Paprika (409)
Tortilla Chips (50g) mit Avocado-Dip und Tomatensalsa

Erdnisse gesalzen (509)

Stoli Apero Nuss-Mix mit Meersalz (50g)
Cashewkerne Paprika (509)
Cashewkerne Provencale (509)

Brot und Zopf

Party-Brotli (30g)

Hausgemachtes Fitkornbrot (100g)

Zopf Nature, (100g)

Zopf mit Dorrtomaten und Kése (100g)
Zopf mit Speck (100g)

Zopf mit Mostbrockli und Gruyere (100g)
Focaccia mit Rosmarin, Oliven, Tomaten
oder Speck-Zwiebeln (100g)

Rustikales

Rauchwurst Radli (40g)

Sbrinzmockli (409)

Grine Oliven geflillt mit Rauchmandeln (509)
Grlne Oliven geflillt mit Paprika (509)
Schwarze griechische Oliven (509)

Gemischte Fleischplatte garniert (50g), ohne Brot
(Salami, Aufschnitt, Kochschinken)

Gemischte Trockenfleischplatte garniert (50g), ohne Brot
(Rohessspeck, Rauchwurst, Trockenfleisch)

Gemischte Kaseplatte garniert (50g), ohne Brot
(Hart, Halb-hart und Weichkéase)

Gemiuse-Apero-Sticks mit 3 Dip Saucen (1009)

Stiftung Brandi

Fr.

Fr

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
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3.20
4.70

1.40
4.70
5.20
5.20

1.50
1.70
2.70
2.90
3.40
3.40
3.40

4.00
4.00
4.50
4.50
4.50

6.50

8.50

6.50

7.50

pro Portion
pro Portion

pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion

pro Stick

pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion

pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion
pro Portion

pro Portion

pro Portion

pro Portion

pro Portion
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Zum Aperitif oder Lunch

Mini Sandwiches «Vegi und Kase»

Auberginen und Mozzarella
Hummus und Shiso-Kresse
Brie und Feigensenf
Hittenkase und Radieschen
Karottenlachs und Cantadou
Bundner Bergkase

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Mini Sandwiches «Fisch und Fleisch»

Lyoner und Senf
Italienischer Salami
Kochschinken und Ei
Thonsalat

Rohschinken und Parmesan
Rauchlachs und Meerrettich
Kalbfleisch und Thonsauce
Roastbeef und Tartarsauce

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Meter-Baguette oder Meter-Zopf «Vegi und Kase»

Auberginen und Mozzarella
Humus und Shiso-Kresse
Brie und Feigensenf

Bundner Bergkase

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Meter-Baguette oder Meter-Zopf «Fisch und Fleisch»

Lyoner und Senf
Italienischer Salami
Thonmousse
Kochschinken und Ei

Rohschinken und Parmesan
Roastbeef und Tartarsauce
Rauchlachs und Meerrettich
Mostbrockli und Krauter-Cantadou

Stiftung Brandi

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
4.70

3.70
3.70
3.70
4.20
4.20
4.70
4.70
4.70

68.50
68.50
68.50

71.50

68.50
68.50
68.50
68.50

71.50
71.50
71.50
71.50

pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick

pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick

pro Meter
pro Meter
pro Meter

pro Meter

pro Meter
pro Meter
pro Meter
pro Meter

pro Meter
pro Meter
pro Meter
pro Meter
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Flying Apéros

Stellen Sie lhren eigenen Apéro zusammen,
oder wahlen Sie unseren Jahreszeit-Klassiker!

Frihling
April bis Juni
Kalt

Tartelette mit Barlauch-Mousse und Feta
Bruschetta mit

e Tomaten und Basilikum

e Hiittenkdse und Radieschen

e Avocado und Rauchlachs

Wrap mit
¢ Rohschinken, Cantadou und Kresse
¢ Rauchlachs, Shisokresse und Meerrettich
e getrockneten Cherrytomaten und Barlauchcréme

Mini Bagel mit
e Kalbfleisch und Thonsauce
e Lachsmousse und Kresse

Spiessli mit Tomaten und mariniertem Mozzarella
Spargel-Erdbeersalat und Limettendressing
Hausgemachtes Frichtebrot mit Brie

Rindstatar mit Triiffel-Ol auf geréstetem Toast
Geraucherte Entenbrust mit Kichererbsen Cous cous

Suppen in der Espressotasse

Petersiliensuppe mit Créme fraiche
Barlauchrahmsuppe

Leichte Schaumweinsuppe mit Spargel
Basilikumsuppe mit Morcheln

Stiftung Brandi

Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.20
3.70

3.70

4.20

4.20
4.20
3.70
4.70
4.70

3.40
3.40
3.40
3.70

pro Stick
pro Stiick

pro Stick

pro Stick

pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick

pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
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Warm Vegi

Chaschtiechli
e Nature
e Lauch und Champignons
e Zweierlei Spargel

Penne Cinque P

Barlauchrisotto mit gerdsteten Pinienkernen
Spargelravioli an leichter Rahmsauce mit Dérrtomaten
Kartoffelgnocchi Brunnenkresse-Schaum und Radieschen
Rosti mit Frihlingszwiebeln

Warm Fisch und Fleisch

Chaschuechli
e Speck
e Schinken und Zwiebel

Schinkengipfel

Frahlingsrolle mit Crevetten und Gemuse auf gebratenem Reis
Mini Kalbsburger mit Essiggurken und Cocktailsauce
Rindshacktatschli auf Kartoffel-Spargelgemiise

Pouletbrust im Rohschinkenmantel mit zweierlei Spargel
Kalbfleischspiessli mit BBQ Sauce mit Frihlingsgemiise
Lammfilet auf Barlauchpolenta

Gebratene Lachswiirfel Zitronengrassauce Glasnudeln

Siuss

Weisses Schokoladenmousse

Erdbeersalat mit schwarzem Pfeffer und Minze
Rhabarbercreme

Himbeer-Tiramisu

Erdbeer Mousse

Holunderbliten Quarkcréme

Zitronencake

Joghurtmousse mit Nusscrumble

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70

3.70
3.70
3.70
4.70
4.70

3.70

4.20
4.70
4.70
4.70
4.70
5.20
5.20
5.20

3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70

pro Stick

pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick

pro Stick

pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick

pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
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Frihlings Klassiker... fir Sie zusammengestellt

Komponenten kénnen ausgetauscht werden. Preisanpassungen je nach Auswahl mdglich.
Kalt

Mini Bagel mit Lachsmousse und Kresse

Geraucherte Entenbrust mit Kichererbsen Cous cous

Tartelette mit Barlauch-Mousse und Feta

Warm

Kalbfleischspiessli mit BBQ Sauce mit Friihlingsgemiise
Fruhlingsrolle mit Crevetten und Gemise auf gebratenem Reis
Pouletbrust im Rohschinkenmantel mit zweierlei Spargel

Rosti mit Frihlingszwiebeln

Siuss

Rhabarbercréeme

Weisses Schokoladenmousse
Zitronencake

pro Person Fr. 41.50
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Sommer
Juli bis September

Kalt

Bruschetta mit
e Tomaten und Basilikum
o geschmorten Peperoni und Oliven
e Lachstartar und Avocado

Wrap mit
e Rohschinken, Cantadou und Rucola
¢ Rauchlachs, Meerrettich und Kresse
e Grillgemise und Feta
¢ Mango, Avocado und Frischkase

Mini Bagel mit
e Kalbfleisch und Thonsauce
e Lachsmousse und Kresse

Mini Pastetli mit Zuchettimousse

Griechischer Salat mit Feta

Spiessli mit marinierten Melonenkugeln und Rohschinken
Mousse von getrockneten Dorrtomaten und Rucola
Wurst — Kasesalat mit Brotchip

Rindscarpaccio mit Parmesanspénen

Suppen in der Espressotasse

Gurkenkaltschale mit Apfel und Meerrettich
Ruebli-Mangosuppe

Tomatencrémesuppe mit Vodka
Peperonisuppe mit Chorizo
Curry-Ingwersuppe mit Kokosmilch

Stiftung Brandi

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70

3.70

4.20

3.70
3.70
4.20
4.20
4.20
4.70

3.40
3.40
3.40
3.40
3.40

pro Stlck

pro Stick

pro Stiick

pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick

pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
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Warm Vegi

Chéaschuechli
o Nature
e Lauch und Champignons

Aubergine mit Ziegenkése und Granatapfelkernen
Tomatenrisotto

Falafel mit orientalischem Couscous und Joghurt
Penne in Krauterrahm mit Eierschwammli
Tortellini Verdura mit Krautern und Butter
Susskartoffelrdsti mit Grillgemuse Rucola

Warm Fisch und Fleisch

Chaschuechli
e Speck
e Schinken und Zwiebeln

Schinkengipfeli

Truthahnspiess mit Artischocken und Limetten-Mayonnaise
Pulled Porc Burger mit Teufelsmayonnaise
Poulet-Satayspiessli mit Aprikosen-Chutney

Lachsforelle mit Linsen und Peperoni

Rindswaurfel Terijaki mit Curry Dip

Schweinsfilet mit Rucolasauce und Polenta

Angebratener Thunfisch im Sesammantel auf Wakame

Siuss

Weisses Kaffeemousse mit Schokoladenspéanen
Erdbeertortchen

Melonen-Joghurtcréme

Heidelbeercréme

Tiramisu

Beerentraum mit Knusperstreusel

Aprikosen Panna cotta

Brownie

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr
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3.70

3.70
3.70
3.70
3.70
4.70
4.70

3.70

4.20
4.70
4.70
4.70
4.70
5.20
5.20
5.70

3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70

pro Stick

pro Stick
pro Stlck
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick

pro Stick

pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick

pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
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Sommer Klassiker... fir Sie zusammengestellt

Komponenten kénnen ausgetauscht werden. Preisanpassungen je nach Auswahl mdéglich

Kalt

Griechischer Salat mit Feta
Mousse von getrockneten Dorrtomaten und Rucola

Rindscarpaccio mit Parmesanspénen

Warm

Tomatenrisotto

Schinkengipfeli

Rindswaurfel Terijaki mit Curry Dip

Lachsforelle mit Linsen und Peperoni

Siss

Heidelbeercreme
Weisses Kaffeemousse mit Schokoladenspéanen
Brownie

pro Person Fr. 41.50
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Herbst
Oktober bis November

Kalt

Bruschetta mit
e marinierten Krauterseitlingen
e Thonmousse

Wrap mit

e Rohschinken und Cantadou
Rauchlachs und Meerrettich
Dérrtomaten und Frischkase
Kurbis und Feta
Roastbeef und Krautercreme

Cracker mit gerducherter Forelle und Preiselbeere
Randen-Tatar mit Ziegenkdse und Pinienkernen
Pilz-Krautersalat mit Walnussdressing und CroQtons
Rauchlachsmousse auf Pumpernickel
Sellerie-Apfelsalat mit gerducherter Entenbrust
Rindstatar auf gerdstetem Toast

Kirbis-Feta Salat

Suppen in der Espressotasse
Kartoffel-Lauchcremesuppe
Selleriecréemesuppe mit Speckchips

Kurbiscrémesuppe mit ZimtcroGton
Steinpilzcremesuppe

Stiftung Brandi

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70

3.70

3.20
3.70
4.20
4.70
4.70
4.70
4.70

3.40
3.40
3.40
4.20

pro Stick

pro Stick

pro Stick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick

pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
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Warm Vegi

Chéaschuechli
o Nature
e Lauch und Champignons

Penne mit Wirsing Ricotta, Nissen und gebratener Birne
Pastetli mit Gemuseragout

Semmelknddel auf Pilzragout

Capuns mit GemUse und Bergkase

Warm Fisch und Fleisch

Chaschuechli
e Speck
e Schinken und Zwiebeln

Schinkengipfeli

Capuns mit Bandner Rohschinken und Bergkase
Schweinsbratwurst auf Kartoffel-Lauchgemiise

Mini Pouletburger im Bun mit Currydip und Eisbergsalat
Schweinsgeschnetzeltes nach Zircher Art, Nudeln
Zanderfilet mit Dillol Triffelkartoffelstock
Polentatwirfelspiess im Speckmantel

Kalbspiccata Tomatensauce und Minipenne

Siuss

Dunkles Schokoladenmousse «Grand Cru»
Marronimousse

Zimtcreme

Ananas Créme

Caramelkopfli

Apfelwahe

Zwetschgen Panna cotta

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70

3.70
3.70
3.70
4.50

3.70

4.20
4.70
4.70
4.70
4.70
4.70
4.70
5.20

3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70

pro Stick

pro Stick
pro Stlck
pro Stick
pro Stick

pro Stiick

pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stiick

pro Stick
pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick
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Herbst Klassiker... fir Sie zusammengestellt

Komponenten kénnen ausgetauscht werden. Preisanpassungen je nach Auswahl mdéglich

Kalt
Cracker mit gerducherter Forelle und Preiselbeere
Randen-Tatar mit Ziegenkdse und Pinienkernen

Bruschetta mit marinierten Krauterseitlinge

Warm

Lachsrosti mit Dill
Schweinsbratwurst auf Kartoffel-Lauchgemiise
Capuns mit Gemuse und Bergkéase

Polentatwirfelspiess im Speckmantel

Siss

Zwetschgen Panna cotta
Gebrannte Créme

Marronimousse

pro Person Fr. 40.50
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Winter

Dezember bis Méarz

Kalt

Bruschetta mit
e marinierten Pilzen
e Birnen, rote Zwiebeln, Honig und Huttenkase Fr.

Wrap mit

e Rohschinken und Cantadou

e Rauchlachs und Meerrettich

¢ Rotkabis und Orangen

¢ Roastbeef und Krautercreme

Cracker mit geraucherter Forelle und Preiselbeere Fr.
Hausgemachtes Friichtebrot Fr.
mit Brie, Tomme Vaudoise oder Téte de Moine

Wurzelgemisesalat mit Salsiz Fr.
Rauchlachsmousse auf Pumpernickel Fr.
Rindstatar auf gerdstetem Toast Fr.
Suppen in der Espressotasse

Kartoffel-Lauchcrémesuppe Fr.
Pastinaken-Birnensuppe Fr.
Schwarzwurzelsuppe mit Petersilie Fr.
Krauterschaumsuppe mit Rauchlachsstreifen Fr.

Stiftung Brandi

Fr.

06.02.2025 / Bankettunterlagen Bison

3.70

3.70

3.20
3.70

4.20
4.70
4.70

3.40
3.40
3.40
3.40

pro Stick

pro Stick

pro Stick
pro Stick

pro Stick
pro Stiick
pro Stiick

pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
pro Tasse
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Warm Vegi

Chéaschuechli
o Nature
e Lauch und Champignons

Penne mit Wirsing, Ricotta, Nissen und gebratener Birne

Tortellini 4 formaggi mit Nussrahmsauce
Semmelknddel auf Pilzragout
Alplermagronen mit Apfelmus

Capuns mit GemUse und Bergkase
Knoblauchbrot

Warm Fisch und Fleisch

Chaschuechli
e Speck
e Schinken und Zwiebeln

Schinkengipfeli

Speckrosti mit Kase

Capuns mit Buindner Rohschinken und Bergkéase
Waadtlander Saucisson auf Senf-Linsen
Mascarpone-Krauterpolenta mit Chorizo

Mini Rindsburger im Bun mit Coleslaw und BBQ Sauce
Schweinssaltimbocca, Risotto mit Chico rosso

Schinkli auf Sauerkraut mit Apfelsenf

Forellefilet auf Rahmwirsing

Siss

Dunkles Schokoladenmousse «Grand Cru»
Mandarinenmousse mit Honigfeige
Gebrannte Créme

Caramelkopfli

Willisauerringlimousse

Orangensalat mit Datteln

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
Fr.
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3.70

3.70
3.70
3.70
4.20
4.50
3.70

3.70

4.20
4.70
4.70
4.70
4.70
4.70
4.70
4.70
5.20

3.70
3.70
3.70
3.70
3.70
3.70

pro Stick

pro Stick
pro Stlck
pro Stick
pro Stick
pro Stick
pro Stick

pro Stick

pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stiick

pro Stiick
pro Stiick
pro Stick
pro Stick
pro Stiick
pro Stick
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Winter Klassiker... fur Sie zusammengestellt

Komponenten kdnnen ausgetauscht werden. Preisanpassungen je nach Auswahl mdéglich
Kalt

Wurzelgemisesalat mit Salsiz

Hausgemachtes Friichtebrot mit Brie

Wrap gefillt mit Rauchlachs und Meerrettich

Warm

Schinkengipfeli
Schweinssaltimbocca, Risotto mit Chico rosso
Knoblauchbrot

Alplermagronen mit Apfelmus

Suss
Dunkles Schokoladenmousse «Grand Cru»
Willisauerringlimousse

Caramelkopfli

pro Person Fr. 39.50

Stiftung Brandi 06.02.2025 / Bankettunterlagen Bison

Seite 17/ 24



Menivorschlage fur das ganze Jahr

Vorspeisen

Gruner Salat mit franzésischem oder italienischem Dressing
Gemischter Salat mit franzdsischem oder italienischem Dressing
Bunter Salat mit Cherrytomaten, Mozzarellakugeln

an Balsamico-Dressing

Salat Nizza mit Bohnen, Kartoffeln, Thunfisch und Ei

Caesar Salat mit Parmesan-Dressing, CroQtons und Speck
und Pouletstreifen

Suppen

Karotten-Ingwersuppe

Kartoffel-Lauchsuppe mit Rauchlachs

Tom Kha Gai (Zitronengras-Kokossuppe mit Poulet)
Linsencrémesuppe mit knusprigem Speck

Hauptgerichte

Massaman Thai Curry

mit frischem Gemise, Susskartoffeln, Pilzen und Basmatireis
Uberbackene Fajita gefillt mit Gemuse

dazu Sweet Potato Fries, Sauerrahm

Pouletbrust an Peperonisauce mit Trockenreis

Oberkircher Schweins- oder Kalbsbratwurst mit Zwiebelsauce,
Hausgemachte Rdsti und dreierlei Riebli

Hausgemachtes Kalbshacktatschli an Krauterrahmsauce

mit Kartoffelgratin und griinen Bohnen

Ribeyesteak vom Schweins-Hohriicken mit Pilzen a la créme
Teigwaren und buntem Gemise

Maispoulardenbrust mit Cognacrahmsauce

Kartoffelkrapfen und Broccoli

Desserts
Beerentraum mit Knusperstreusel

Tiramisu al caffe
Mousse au Chocolat mit saisonalen Friichten

Vegetarisch
Vegan

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
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9.00
10.00
10.50
11.00

11.00
13.00

8.50
8.50
8.50
8.50

21.00

22.00

24.00

24.00

28.00

29.00

32.00

8.00
8.00
8.00
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Menivorschlage im Frihling
April bis Juni

Vorspeisen

Bunter Frihlingssalat an Radieschen-Vinaigrette mit Mozzarellaperlen
Junger Spinatsalat an Sesamdressing mit gerdsteten Cashewniissen
Lachstartar mit Salatbouquet und Kerbel-Karoffeldressing

Suppen

Barlauchcrémesuppe mit Laugencroitons und Haselnlssen

Kohlrabi-Safransuppe mit gerducherter Forelle

Brunnenkresseschaum-Suppe mit gebratener Jakobsmuschel

Hauptgerichte

Spargel-Ravioli an Kerbelrahmsauce
mit frischen Morcheln und Cherrytomaten

Gebratenes Schweinssteak an Morchelrahmsauce
Tagliatelle und Frihlingsgemiise

SOpreme von der Schweizer Pouletbrust an Krauterjus
mit Barlauchrisotto und gebratenen Krautersaitlingen
Roastbeef, Krauterbernaise,

mit Grilltomate und Kartoffelgaletten

Desserts
Rhabarber Halbgefrorenes mit marinierten Erdbeeren

Holunderbluten Tiramisu mit frischen Beeren
Mandel Muffin

@ Vegetarisch
Vegan
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Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

9.50
10.50
11.50

8.50
8.50
10.50

26.00

31.00

34.00

39.50

8.00
8.00
8.00
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Menilvorschlage im Sommer
Juli bis September

Vorspeisen

Tomaten-Mozzarella-Salat, Balsamico und hausgemachtem Pesto
Dreierlei Melone mit Rohschinken und Salatbouquet
Rinds-Carpaccio mit Parmesanspéanen und Olivendl

Suppen

Erbsen-Minzcremesuppe mit knusprigem Speck und Cro(tons
Tomatencrémesuppe mit Vodka und Chorizo
Zitronengrassuppe mit Koriander und Pouletwurfel

Hauptgerichte
Tagliatelle mit Zitrone, Buffelmozzarella und Pecorino

Gebratene Trutenschnitzel an Rosmarin-Zitronenjus

mit Safranrisotto und Krauterkohlrabi

Schweinsfilet am Stiick gebraten, Rucolasauce

mit Mascarponepolenta und Sommergemiise

Steak vom Kalbs-Hohrlicken an Eierschwammli-Rahmsauce
dazu gruner Spargel und Nudeln

Desserts
Limetten-Cheesecake mit frischen Beeren

Sauerrahm-Mousse mit Aprikosenkompott
Schokoladen-Baileys Muffin

@ Vegetarisch
Vegan
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Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

10.50
14.00
20.00

8.50
10.50
10.50

26.00

31.00

33.50

46.50

8.00
8.00
8.00
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Menilvorschlage Herbst
Oktober bis November

Vorspeisen

Nusslisalat mit Frenchdressing, gehacktem Ei und Crodtons
Kirbissalat mit Baumnissen und Huttenkase
Geflilltes Pilzpastetli mit Salatbouquet

Suppen

Klrbiscrémesuppe mit gerdsteten Kernen
Randensuppe mit Sauerrahm

Birnen-Senfsuppe mit knusprigem Speck
Hauptgerichte

Fettucine mit Kirbis und Steinpilzen
Schweins-Hohriickensteak mit Krauter-Rahmsauce
Schupfnudeln und Wirzgemiuse

Brasato (geschmorter Rindsbraten) an Barolo-Jus
mit Mascarpone-Polenta und Wurzelgemuse

Poulet-Saltimbocca, mit Dérrtomatenjus, Risotto und Zucchetti

Wildgerichte

Hirschpfeffer Jager Art

mit Spatzli, Rotkohl, Rosenkohl und Mirza-Apfel
Rehschnitzel mit Preiselbeersauce

Rotweinbirne, Kartoffelkrapfen und geschmortem Spitzkohl

Desserts
Vermicelles-Tortchen

Mandarinen Panna cotta
Sissmostcreme

@ Vegetarisch
Vegan
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Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

11.00
12.00
14.00

8.50
8.50
8.50

26.00 @

33.00
40.00

30.50

35.00

42.00

8.00
8.00
8.00
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Menivorschlage im Winter
Dezember bis Marz

Vorspeisen

Endiviensalat mit Orangen und Senfhonig Dressing
Rotkabissalat mit Baumnuiissen und Feta
Penne mit Wirsing, Ricotta, Nissen und gebratene Birnen

Suppen

Shrinz-Weissweinsuppe mit gerdsteten Kernen
Zwiebelcrémesuppe mit Crodtons
Selleriecremesuppe mit knusprigem Speck

Hauptgerichte
Spinatnudeln an Nussrahmsauce mit Ratatouillegemuse

Walliser Schweinsteak mit Tomaten und Kéase, Jus,
Nudeln und Ruebli

Geschmorter Kalbsbraten, Rahmsauce, Pilzpolenta
und Mandelbroccoli

Pouletbrust, Thymianjus, Safranrisotto und Broccoli
Kalbscarre mit Portweinjus, Kartoffelgratin und Bohnen

Desserts
Orangen Panna cotta

Gebrannte Creme
Baumnussparfait mit Birnensalat

@ Vegetarisch
Vegan
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Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

10.00
11.00
14.00

8.50
8.50
8.50

26.00

31.00

39.50
30.00
42.00

8.00
8.00
8.00
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Vegane Apeérokostlichkeiten

Kalt

Gemise-Apero-Sticks mit 3 Dip Saucen (100g)
e Sweet Chili Dip
e Humus Dip
e Avocado Dip

Gegrillte Zucchetti-Scheibe
e mit Tofu-Tatar
e mit Aubergine-Tatar

Im Glasli
¢ Randen-Apfelsalat mit gerésteten Niissen
¢ Avocado-Mango-Salat

Warm

Falafel aus
e Kichererbsen mit Sauerrahm und Shiso Kresse
e Spinat mit Sauerrahm und Pinienkernen

Mediterraner Couscous mit Grillgemuse

Linsen Dal
Sojageschnetzeltes auf Rosti

Suppen (Espressotasse)
Krauter-Rieblicremesuppe
Radieschensuppe
Dessert

Fruchtsalat

Panna cotta mit Fruchtsauce
Schokoladenmousse

Fr.

Fr.

Fr.
Fr.

Fr.

Fr.
Fr.
Fr.

Fr.
Fr.

Fr.
Fr.
Fr.
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7.50

4.50

3.70
4.70

4.50

4.50
5.50
5.50

4.70
4.70

4.70
4.70
4.70

pro Portion

pro Stick

pro Glasli
pro Glasli

pro Portion

pro Portion
pro Portion
pro Portion

pro Tasse
pro Tasse

pro Stick
pro Stick
pro Stick
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Allgemeine Vertragsbedingungen

Teilnehmerzahlen
Bitte melden Sie uns die definitive Teilnehmerzahl spatestens sieben Arbeitstage vor Ihrem Anlass.
Die von Ihnen gemeldete Zahl ist verbindlich und wird in Rechnung gestellt.

Blumen und Menikarten

Die passende Blumendekoration verleiht Inrem Anlass die persdnliche Note. Sie kénnen die Blumen
gerne selber mitnehmen oder auf Wunsch, bernehmen wir die Bestellung des passenden Blumen-
schmucks. Die Kosten gehen in vollem Umfang an Sie als Veranstalter.

Menukarten mit dem Titel Ihres Anlasses und unserem Logo stellen wir Ihnen kostenlos zur
Verfligung.

Getranke

Eine schéne Auswahl an Weinen finden Sie in unserer Wein- und Getrankekarte. Wir beraten Sie
gerne. Sie kdnnen lhren Lieblingswein mitbringen. Wir servieren ihn gerne. Fir die Serviceleistung
verrechnen wir Fr. 27.00 pro 75-cl-Flasche als «Zapfengeld».

Geschlossene Gesellschaften
Gerne 6ffnen wir von MO - FR unser Restaurant exklusiv fir Sie und lhre Gaste auch am Abend.

Das Restaurant schliesst offiziell um 16.00 Uhr. Gerne sind wir nach 16.00 Uhr zu nachfolgenden
Konditionen fur Sie da.

Es ist dabei zwingend ein Mindestumsatz von CHF 3'000.00 zu erreichen.
Sollte der Mindestumsatz von CHF 3'000.00 nicht erreicht werden, verrechnen wir in jedem
Fall zusatzlich, samtliche anfallenden Personalkosten ab 16.00 Uhr wie folgt:

Fachpersonal Service Fr. 56.00 pro Stunde / Person
Fachpersonal Kiiche Fr. 56.00 pro Stunde / Person
Mitarbeitende Fr. 20.00 pro Stunde / Person

Verlangerung
Dauert Ihr Anlass Uber Mitternacht hinaus, verrechnen wir in jedem Fall ab 00.00 Uhr die Personal-
kosten bis Feierabend wie folgt:

Fachpersonal Service Fr. 64.00 pro Stunde inkl. Nachtzulage / Person
Fachpersonal Kiiche Fr. 64.00 pro Stunde inkl. Nachtzulage / Person
Mitarbeitende Fr. 22.00 pro Stunde inkl. Nachtzulage / Person
Bezahlung

Bitte bezahlen Sie die Rechnung innert 30 Tagen. Unsere Preise sind netto inkl. 8.1% MWST.

Annullierung von Anlassen
Wenn unsere schriftliche Auftragsbestatigung bei lhnen eingetroffen ist, gilt der Anlass als definitiv
gebucht. Wird ein gebuchter Anlass abgesagt, verrechnen wir:

Bis 60 Tage vor dem Anlass, Keine Verrechnung.

59 bis 30 Tage vor dem Anlass 20% der Auftragssumme gemass Auftragsbestéatigung.
29 bis 15 Tage vor dem Anlass 50% der Auftragssumme gemass Auftragsbestéatigung.
Ab 14 Tage vor dem Anlass 100% der Auftragssumme gemass Auftragsbestatigung.

Sursee, Februar 2025
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