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Alle Preise verstehen sich in Schweizer Franken (CHF) und inkl. MwSt.

Wir verwenden ausschliesslich Schweizer Fleisch und unser Fisch sowie unsere Meeresfriichte
sind MSC / ASC zertifiziert. Wein und Bier diirfen ab dem 16. Altersjahr, Spirituosen ab
dem 18. Altersjahr gekauft und konsumiert werden. Uber Zutaten und allergene Inhalesstoffe
in unseren Gerichten informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

@ Eigenprodukte @ MSC / ASC - Zertifizierung

Das Fruhstuck -
die wichtigste
Mahlizeit des Tages

Die Wahl des Friihstiicks hangt von unseren personlichen
Vorlieben ab. Die einen mogen es traditionell mit Butter-
brot und Konfitiire, andere deftig mit Riihrei und Speck.
Vielleicht gehoren Sie aber auch zu der Gruppe,
die morgens nur einen Kaffee oder Orangensaft trinkt?
Zu welcher Gruppe gehoren Sie?

Ohne Kaffee oder Tee geht gar nichts...

Ohne Fruhstiick lauft nichts! Dazu gehort Kase, Ei,
Schinken und vieles mehr...

Am liebsten Zopf mit Honig oder Konfitlire, heisse Schokolade oder
Kaffee mit Zucker...

Der beste Start in den Tag ist ein Muesli mit frischen
Friichten und Vollkornbrot...

Frihstick? Ein Glas Milch oder Orangensaft und
eine Banane zum Mitnehmen reicht...



Getranke

Unser Kaffee enthalt nur sorgfaltig von Hand geerntete
Bohnen. Gero6stet in Ebikon von
der Gourmetrdsterei Rast Kaffee.

Kaffee Creme, Espresso, Doppelter Espresso, Schale, Cappuccino,
Latte Macchiato, heisse oder kalte Schokolade/Ovomaltine

Mit viel Fingerspitzengefiihl und modernster Technik werden in
Ballwil verschiedenste Teeblatter verarbeitet und warmen als erstklassige
Tees deren Liebhaber.

English Breakfast, Medina Thé vert a la Menthe, Green Powder,
Verveine und Symphonie de Fruits

Die Obstsafte aus 100 % Schweizer Friichten enthalten weder
Kristallzucker-Zusatz noch kiinstlichen Siissstoff.

Orangensaft, Apfelsaft und Lufrutta-Multivitamin
Schweizer Wasser mit Minze und Zitronen

Direkt aus den sonnigen Reblagen der Villa Bagnolo, Emilia Romagna.
Frischer, leichter Schaumwein mit feiner Pfirsich- und Ananas-Note.

uiuiui Spumante Pericoloso
Trauben: Pignoletto, Rebola, Albana, Trebbiano

Alkoholfreie Alternativen:
Rimuss Classic




Brote und Aufstriche

Unser Hausbrot wird mit viel Liebe von Hand gedreht, was dem Brot einen
einzigartigen Charakter verleiht. Fiir ihre Produkte verwendet die Backerei
Hanggi erstklassige und natiirliche Rohstoffe aus der Region.

Tavolago Zwirbelbrot

Schon 1957 war Heini Lieferant der «Schiffsgastronomie Vierwaldstattersee»,
also unsere Vorgangerin. Die Partnerschaft wurde mit Freude weitergeflhrt.
Ebenso wie wir achtet HEINI darauf, seine Zutaten von so nah als
moglich zu beziehen und berucksichtigt daher weitgehend Hersteller aus
der Region Luzern.

Tavolago-Croissant, Vollkorn-Gipfeli, Ur-Dinkelbrot,
Luzerner Sauerteigbrot,
Butterzopf und diverse Brétchen

Seit dem Fruhling 2016 kreieren wir zusammen mit sechs Bienenvolkern
unseren Werft-Bio-Honig.@ Die Vielfalt des Blitenangebots rund um die
Werft sorgt fur einen einmaligen, unverwechselbaren Honig-Geschmack.

Uberzeugen Sie sich selbst von dem fliissigen Gold!

Alle Origine-Konfitliren werden hergestellt aus Schweizer Friichten und
Zucker mit einem Fruchtanteil von 55%. Alle Rohstoffe stammen von Bauern,
die sorgfaltig ausgewahlt werden.

St. Gallen - Himbeer und Erdbeer
Aargau - Kirschen
Waadt - Zwetschgen
Wallis - Aprikosen



Fleisch, Lachs & Kase

Hier geht's um die Wurst, aber nicht nur. Seit tber 100 Jahren ist ausgesuchtes
Fleisch von der Metzgerei Gabriel sehr gefragt. Rund 30 Mitarbeitende im
eigenen Schlacht- und Kiihlhaus in Wolfenschiessen (NW) bereiten jedes

Jahr etwa 20 Tonnen Fleisch fur unsere Gaste vor.

Obwaldner Trockenfleisch, Nidwaldner Salami, Nidwaldner Pastrami,
Schweizer Truthahnschinken sowie Rohessspeck
und Innerschweizer Aufschnitt

Nur das Beste ist fiir uns gut genug. Unsere Partner werden sorgfaltig
ausgewahlt und teilen unsere hohen Qualitatsanspriiche. Daher sind unsere
Fische, wenn moglich, aus der Region und wenn nicht, sind sie wie unsere
Meeresfriichte MSC/ASC zertifiziert.

ASC-Rauchlachs @ aus Norwegen mit Meerrettich

Im Gegensatz zu Bergkase, der wahrend des ganzen Jahres in den
Dorfkasereien hergestellt wird, ist der Alpkdase vom Urnerboden
eine Spezialitat, die nur entsteht, wahrend das Vieh in der
weitlaufigen, offenen Landschaft des Hochtals zwischen Uri und Glarus
gesommert wird.

Alpkdse vom Urnerboden, Schweizer Brie und Hohle Gasse




Joghurt, Flocken
und Nusse

Mit einem leckeren Miiesli starten Sie optimal in den Tag. Bei uns kénnen Sie
ihre eigene Miesli-Bowl mit Emmi Joghurt oder Schweizer Milch
zusammenstellen. Je nach Tagesform mit
Kernen, Nissen, Dorrfriichten oder Beerenkompott.

Kellogg’s Cornflakes, Choco Crunch + Bits
und Bio-Familia Fit-Mischung,
Mandeln, Haselniisse und Baumniisse
Sonnenblumenkerne, Sesam und Kiirbiskerne
Aprikosen, Zwetschgen, Apfelringe und Rosinen
Hausgemachter Beerenkompott

Fruchte und Gemuse

Diese Lebensmittel sind auf natilirliche Weise entstanden und kommen ohne
industrielle Verarbeitungsschritte aus. Sie tragen dazu bei, dass der Kérper
Uberhaupt in der Lage ist, seine Funktion ordnungsgemass zu erfiillen.
Ausserdem unterstitzen sie das Immunsystem und schitzen uns
vor Krankheiten.

Die Klassiker: Bananen, Apfel und Birnen
Unsere Vitaminbomben: Ananas, Kiwi und Orangen
Rohes aus dem Garten: Gurken, Peperoni, Riiebli, Zucchetti,
Kohlrabi und Cherrytomaten
Etwas Grilliertes: diverse Anti-Pasti-Gemiise
Gesund: Hiittenkdse, Guacamole und Hummus



Warme Speisen

Einfach, ehrlich und mit frischen Produkten von hier - das ist unsere
Philosophie. Die Gerichte auf der Karte sind frisch und saisonal zubereitet
aus regionalen Produkten. So stammen das Fleisch und die Eier immer
aus der Schweiz und aus freier Bodenhaltung.

Auf dem Buffet finden Sie folgende warme Speisen:
Nidwaldner Hacktdtschli,
Schweizer Gefliigel-Cippolata und Urner Lamm-Merguez

Vegane Hackfleischfiillung

Riihrei, Innerschweizer Speck und Rosti

Auf Wunsch bereiten wir fiir Sie frische Spiegeleier in der Kombise zu.




Darf es noch
Fleisch sein?

Friher war der Sonntagsbraten der kulinarische Héhepunkt der Woche und
wurde allerorten zelebriert. Dann kam er aus der Mode.
Doch bei uns gibt es den Braten noch.

Bestellen Sie die gewlinschte Portionengrdsse bei unseren Mitarbeitenden:
Innerschweizer Roastbeef mit Senf-Hollandaise,
Rosmarinkartoffeln und Ofengemiise

Lust auf ein Glas Wein?

1dl 9.20
7.5dl 64.00

Megger Barriques, ein exklusiver Cuvée welcher mindestens 12 Monate
eine Barriquelagerung geniessen darf. Elegant, fruchtig und wurzig
passt dieser Einheimische perfekt zu unserem Braten.

Produzent Weingut Letten, Meggen
Trauben Pinot Noir, Garanoir




Etwas Susses

Vielleicht liegt es an unserer Kinderzeit. Wer erinnert sich nicht an Sprtiche
wie: wenn Du nicht aufisst gibt es auch keinen Nachtisch...Mit dieser Aussage
wurde vielleicht das Dessert als Belohnung und somit als etwas Besonderes
in unsere Kopfe eingebrannt.

Créemeschnitte
Kokos-Himbeer-Schnitte
Donuts
Mini-Muffins
Cookies
Zitronencake
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Kulinarische
Schifffahrten

Schifffahrtsgesellschaft des
Vierwaldstattersees (SGV) AG
Werftestrasse 5 | Postfach
CH-6002 Luzern

Tel. +41 41 367 67 67
info@lakelucerne.ch
www.lakelucerne.ch
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