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Menu

Amuse-Bouche
Amuse bouche
Entlebucher Saibling
mit Fenchel, Apfel und Safran-Sorbet
Char from Entlebuch with fennel, apple and saffron sorbet

24
Barlauch-Schaumsuppe mit gepuffter Quinoa
Wild garlic soup with puffed quinoa

14

Perlhuhnbrust mit Thymianjus
Spargelrisotto und Morcheln

Breast fillet of guinea fowl with thyme gravy
Asparagus risotto and morels

45

Schweizer Kdse Variation
mit Friichtebrot und Chutney

Variation of swiss cheese with homemade fruit bread and chutney

19

Joghurt Espuma mit Waldmeister und Rhabarber-Sorbet
Yoghurt espuma with woodruff and rhubarb sorbet

15

5-Gang Menu a 105 | 5-course menu a 105
4-Gang Menu a 91 | 4-course menu a 91
3-Gang Menu a 78 | 3-course menu a 78

Bestellungen flir das Menu nehmen wir gerne von 18.00 bis 20.30 Uhr entgegen.

Orders for the menu are taken from 6:00 p.m. to 8:30 p.m



a la carte Burgerstube

Vorspeisen | Starters

Entlebucher Saibling
mit Fenchel, Apfel und Safran-Sorbet
Char from Entlebuch with fennel, apple and saffron sorbet

24

Bunter Blattsalat
mit eingelegtem Rettich und Crolitons

Colorful leaf salad with pickled radish and croutons

14.5

Ziegenfrischkdse-Mousse
mit Spargelsalat und Barlauch-Vinaigrette

Mousse of fresh goat cheese
with asparagus salad and wild garlic vinaigrette

19

Schweizer Angus Rind
mit Ponzu und gerdstetem Broccoli

Swiss angus beef with ponzu and roasted broccoli
24

Bittersalate mit Orangen-Emulsion
Sprossen und Sonnenblumenkernen

Bitter leaves with orange emulsion
Sprouts and sunflower seeds

16

Suppen | Soups

Spargel-Cremesuppe mit Vanilledl
Asparagus cream soup with vanilla oil

16

Barlauch-Schaumsuppe mit gepuffter Quinoa
Wild garlic soup with puffed quinoa

14



Hauptgange | Main course

Rosa gebratenes Rindsfilet mit Rosmarinjus
Kartoffelpiiree und Mini-Karotten
Fillet of beef with rosemary gravy
Mashed potatoes and mini carrots

58

Geschnetzeltes Kalbfleisch «Luzerner Art»
mit saisonalem Gemiise und Butterrosti
Sliced veal «Lucerne Style»
with seasonal vegetables and Rosti with butter

44

Hackbraten mit Waldpilzrahmsauce
Marktgemiise und Barlauchspatzle
Meatloaf with wild mushrooms cream sauce
Market vegetables and wild garlic spatzle

42

Perlhuhnbrust mit Thymianjus
Spargelrisotto und Morcheln
Breast fillet of guinea fowl with thyme gravy
Asparagus risotto and morels

45

Entlebucher gebratene Regenbogenforelle
mit Zitronengras Beurre Blanc, Pak Choi und Sushi Reis
Pan fried rainbow trout from Entlebuch
with lemongrass beurre blanc, pak choi and sushi rice

46

Vegetarisch | Vegetarian

Spargelrisotto mit gebratenen Morcheln und Parmesanschaum
Asparagus risotto with sautéed morels and parmesan froth

32|39

Barlauchspatzle mit Kase, Rostzwiebeln und schwarzem Triiffel
Wild garlic spatzle with cheese, fried onions and black truffle

32139

Vegetarische Luzerner Fritschi Pastete mit Gemiise Pilzfiillung
Vegetarian Lucerne “Fritschi” pie filled with vegetables and mushrooms

36



Unser Klassiker | Our Favourite

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise
Marktgemiise und Beilage nach Wahl

Chateaubriand with sauce béarnaise
Vegetables and side dish

(ab 2 Personen und in 2 Gangen serviert) | (minimum 2 people, served in 2 courses)

69 pro Person | per person

Luzerner Chiigelipastete
mit Gemiise und in Cognac eingelegten Rosinen

Lucerne Chugelipastete veal pie
with vegetables and raisins marinated in cognac

38

Samtliche verarbeiteten Lebensmittel werden mit grosster Sorgfalt von unserem Kiichenchef aus-
gewabhlt. Fiir eine detaillierte Fisch- & Fleischdeklaration sowie fiir Informationen zu Allergenen in
den einzelnen Produkten wenden Sie sich an unser Wilden Mann Team.

Preise in CHF inkl. 8,1 % MwSt.

All processed foods are selected with great care by our chef. For a detailed declaration ask our Wilden
Mann Team. Prices in CHF include 8.1% VAT.



Kase & Dessert

Schweizer Kdse Variation mit Friichtebrot und Chutney
Variation of swiss cheese with homemade fruit bread and chutney

19

Joghurt Espuma mit Waldmeister und Rhabarber-Sorbet
Yoghurt espuma with woodruff and rhubarb sorbet

15

Schokoladenschnitte mit Sauerrahmglace und Mangoragout
Chocolate slice with sour cream ice cream and mango ragout

16

Karamellkopfli mit frischen Friichten und Schlagrahm
Caramel flan with fresh fruits and whipped cream

9.5

Kleines «Probiererli» aus unserer Patisserie
Small surprise from our patisserie

7

Hausgemachte Glace und Sorbet aus unserer Patisserie
Homemade ice cream and sorbet

pro Kugel | Scoop 4.5 Rahm | Whipped cream 1.5

Dazu empfehlen wir

Siisser, Riesling Sylvaner, Bisang, Dagmersellen 2020 3/8 54
S5cl 9
Mitis, Amigne de Vetroz, Germanier, Balavaud 2018 3/8 58
Salquenen doux «Pinot Noir flétri», Cina, Salgesch 2018 3/8 54
Eiswein Cuvée, Weingut Kracher, Neusiedlersee 2019 3/8 65
Chateau Rieussec, 1er Grand Cru, Sauternes 2002 3/8 95
Chateau Rieussec, 1er Grand Cru, Sauternes 1999 195
Sao Miguel Tawny, Baumgartner, Tegerfelden 2018 50cl 95
S5cl 10
Taylor's Late Bottled Vintage Port LBV 17/18 5cl 8.5
84
Fonseca Guimaraens 2015 3/8 80

Taylor’s Vintage 2007 188



