
VS

MENU
SONNTAG,  25. OKTOBER 2026

SERVIERT VOM TEAM RESTAURATION

PASSIONATAS

BROT-SIDE-DISH
Bürli

Speckbutter mit Kräutern
Bergkäsecreme

VORSPEISE
Swiss Lachs
Beurre blanc

Schnittlauchöl
Meerrettich-Cantadou-

Mousse

HAUPTGANG
Schweinebauch

Jus, Kartoffel, Kümmel
Spitzkohl, Karotte

DESSERT
Bergamotte

Mandelküchlein
Fenchel

Weisse Schokolade

BROT-SIDE-DISH
Kartoffelbierbrot 
mit «Obazda» und 
Gemüsepicklesh 

VORSPEISE
Swiss Lachs-Terrine mit 

Buttermilch, Lachsrogen, 
Schnittlauch und Meerrettich-

Cantadou (kaltes Gericht) 
Mini-Quiche mit Swiss Lachs

und Meerrettich

HAUPTGANG
Schweinebauch sous vide

Kartoffelpüree
Spitzkohl zweierlei
Kreuzkümmeljus

DESSERT
Fencheltiramisu mit 

Mandeltuiles, karamellisierter 
weisser Schokolade und Bergamotte

TEAM ROT

PFLEGEZENTRUM 
RIEDBACH

TEAM VIOLETT

CULINARIUM 
ALPINUM
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VSTEAM ROT

RESTAURANT 
UFER7

TEAM VIOLETT

HOTEL 
SEEPARK THUN

MENU
MONTAG,  26. OKTOBER 2026

BROT-SIDE-DISH
Sauerteigbrot
Muhammara

Ziegenkäse-Dip

VORSPEISE
Konfi erter Swiss Lachs, Kohlrabitaschen

Gelbe Curry-Mango-Sauce
Tempura-Crunch, Schnittlauchöl

HAUPTGANG
Gewolfter Schweinebauch im 

Spitzkabismantel mit geschmortem 
Schweinebauch

Cherrytomaten, Zitronen-Churros 
und Kartoffelsalat

DESSERT
Fenchelsorbet, kandierter Fenchel

Fenchelsalat, Mandel-Crumble
Amarant / Quinoa Cracker

Bergamottengelee, Anis-Crémeux

BROT-SIDE-DISH
Shokupan, Glaze

Miso-Butter
Schafskäse-Dip

VORSPEISE
Swiss Lachs-Rose
Swiss Lachs-Royal

Meerrettich-Beurre-blanc
Schnittlauchöl

HAUPTGANG
Schweinebauch

Kartoffelcreme, Kartoffelstroh
BBQ-Jus, Bimi, Spitzkohl

DESSERT
Yuzu-Passionsfrucht-Espuma

Mandel-Crumble
Fenchelsalat

Weisses Schokoladensorbet

SERVIERT VOM TEAM RESTAURATION

WICKIS
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VSTEAM ROT

SWISS CULINARY 
ACADEMY BY 

BHMS LUZERN

TEAM VIOLETT

LENKERHOF 
GOURMET SPA 

RESORT

MENU
DIENSTAG,  27. OKTOBER 2026

SERVIERT VOM TEAM RESTAURATION

ALPENBRISE

BROT-SIDE-DISH
Emmermehl-Brot

Nussbutter
Emscha-Joghurt-Feigen-Mousse

VORSPEISE
Lachs-Tataki und Ceviche

Meerrettich-Cantadou-Waffel mit 
Schnittlauchöl und Avocadomousse

HAUPTGANG
Schweinebauch asiatisch 

braisiert mit Ponzu Jus und fritierten 
Schweinebauch-Crackers

Pommes Maxim gefüllt mit Olivenstock, 
Spitzkohl mit Schweinebauch und 

sautierte Erbsen mit Minzmarmelade

DESSERT
Bergamotte- Fenchel-

Kombination mit weissem 
Schockoladen Cremeux

Glutenfreies Mandel Biscuit

BROT-SIDE-DISH
Focaccia, Kornbrot

Butter, Schafskäse- Espuma
Kartoffelcrumble

VORSPEISE
Lachstatar, Schnittlauchmayo
Topipüree, Topi roh, Topichips 

Meerrettich-Dashi-Sud

HAUPTGANG
Schweinebauch geschmort

Schweinebauchröllchen, Rösti, Spitz-
kohlsalat, Zitronencreme, BBQ-Creme 
Zwiebelcreme, Röstzwiebel-Crumble

gefüllte Zwiebeln, Kartoffelchips
Cappeletti, Käsesauce, Apfel

DESSERT
Weisses Schokoladeneis

Weisses Schokoladenmousse
Weisse Schokoladenganache
Fenchelragout, Mandelchips

Bergamottengel
Bergamotten-Fenchel-Sud
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