PAXMONTANA

JUGCGENDSTIL-HOTEL

Menuvorschlage



HERZLICH WILLKOMMEN

Sie sind auf der Suche nach einem geeigneten Ort um lhren Geburtstag, ein Familien-
fest, eine Taufe, einen Geschaftsanlass oder gar Ihre Traumhochzeit zu feiern?

Unser Haus bietet Ihnen eine kulinarisch hochstehende Kliche, einen kompetenten,
freundlichen, aufmerksamen und herzlichen Service sowie eine spektakulare Aussicht
auf die Obwaldner Bergwelt und den Sarnersee.

Unsere Partner und Lieferanten stammen mehrheitlich aus der Region und wurden
sorgfaltig ausgewahlt. Mit diesen pflegen wir eine besonders enge und kooperative
Beziehung. Dass wir regionale Produzenten bertcksichtigen sowie dessen Produkte
verarbeiten, ist uns sehr wichtig. Auch bei der Wahl der Fischherkunft legen wir
grossen Wert darauf. Bewusst haben wir uns fur nachhaltige Fischprodukte mit dem
MSC-Label zum Schutz des Lebens in den Ozeanen entschieden um unserem Nach-
haltigkeitsgedanken nachzukommen.

Bankette und Hochzeiten im Jugendstil-Hotel Paxmontana bleiben fur alle eine un-
vergessliche und einzigartige Erinnerung! Eine personliche Beratung schatzen wir
ebenfalls. Und falls Sie die Zeit finden, unser historisches Hotel gleich selbst zu be-
sichtigen, sind wir Uberzeugt, dass die einmalige Atmosphare auch Sie begeistern
wird.

Mit Freude und Herz begleiten wir Sie von der Planung bis zur Durchfuhrung und
dartber hinaus.

Wir freuen uns auf Siel

Ihre Paxmontana-Familie

INHALTSVERZEICHNIS

APERO-VORSCHLAGE ........oiiiiiiiiii e 3
VORSCHLAGE FUR STEHLUNCH ODER -DINNER ......ccccoiiiiiiiiiieiieeeieeeiee e, 5
FIXE MENU-VORSCHLAGE.........oiiiiiiiiiiii e 6
VORSCHLAGE FUR MENUKOMPONENTEN .....ccooiiiiiiiiiieee e, 8
MITTERNACHTSSNACKS FUR ZWISCHENDURCH ......c.ooooiiiiiiieciceceecee e, 13
BANKETT-WEINKARTE ... 14

,'- (1) laktosefrei (2) glutenfrei (3) vegetarisch o (4) vegan

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
Seite 2von 19



APERO-VORSCHLAGE

Ceniessen Sie lhren Apéro im Jugendstil-Hotel, auf unserer herrlichen Hotelterrasse
mit Blick auf die Innerschweizer Bergwelt oder auf der Meinradsruh beim Gasthaus
mit Sicht auf den Pilatus und das Sarneraatal, direkt unterhalb der Flueli-Kapelle.

Gemeinsam finden wir den passenden Ort flr lhren Apérol!

Lassen Sie sich von unseren Angebotsvorschlagen verfuhren:

Kleiner Apéro CHF 6.00 pro Person

Gemischte, marinierte Oliven (1,2,3.4)
Grissini (1,3,4)
Gerostete Apéro Knabbereien

Kleiner Apéro Deluxe CHF 12.50 pro Person

Marinierter Bergkase aus der Region (2,3)
Obwaldner Trockenwurst (1,2)
Getrocknete Tomaten (1,2,3.4)

Apéro Paxmontana CHF 19.50 pro Person

Kaseschnitte «Paxmontana» - in mundgerechten Stucken (3)

Verschiedene Obwaldner Trockenfleisch-Spezialitaten
(Rohschinken, Trockenfleisch, Speck und Obwaldner Trockenwurst) (1,2)

Bergkdse vom Flueli-Ranft (2,3)
Eingelegtes Essiggemuse (1,2,3,4)
Verschiedene Brote (3)

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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3 Komponenten CHF 13.50 pro Person

Gemischtes Obwaldner Trockenfleisch-Tatar (2)
Marinierter Bergkase von Bauern aus der Region (2,3)
Hausgemachte Blatterteigstangen mit Bergkrauter-Dipsauce (1,3,4)

5 Komponenten CHF 22.50 pro Person

Saisonale Suppe - kalt oder warm - in der Espressotasse (1,2)
Vollkorn-Tortilla mit Hummus (1,3,4)
Grillierte Champignons (1,2,3,4)

Belegte Bauernbrote (mit Alpbutter, Salatgarnitur und wahlweise
mit: Alpkase, Rauchlachs, Obwaldner Rohschinken, Kochschinken
oder Trutenbrust oder gemischt)

Rauchlachstatar mit frischen Aromen aus unserem Garten (1,2)

8 Komponenten CHF 34.50 pro Person
Saisonale Suppe - kalt oder warm - in der Espressotasse (1,2)
Knackige Gemusesticks mit Bergkrauter-Dipsauce und Currysauce (1,2,3,4)

Falafel aus Kichererbsen und Schweizer Randen mit Tomaten-Dattel-Salsa
und Hummus (1,2,3,4)

Krauter-Crépes gefullt mit Gemuse, Rauchlachs, Obwaldner Rohschinken
oder Kernser Edelpilzen mit «Schnider»-Frischkase und frischen Krdautern

Bunte Cherrytomaten-Mozzarella-Spiessli mit Pesto (2,3)

Gerostetes Bauernbrot mit sommerlichemm Tomaten-Concassée
(@ part serviert) (1,3,4)

Kaseschnitte «Paxmontana» - in mundgerechten Stucken (3)
Gemischtes Obwaldner Trockenfleisch-Tatar (2)

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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VORSCHLAGE FUR SAISONALER STEHLUNCH

Standing Lunch ab 20 Personen, der maximal 90 Minuten dauert.
Die Speisen stehen auf dem Buffet bereit oder werden zirkulierend serviert.

Unser Klichenteam kocht saisonal und regional. Ihr individuelles kulinarisches Ange-
bot wird dementsprechend zeitnah vor Ihrer Veranstaltung definiert.

Hat ein Gast Allergien oder spezielle Essgewohnheiten, teilen Sie uns diese bitte 2
Wochen vor Threm Anlass mit.

5 Komponenten CHF 32.50 pro Person
Der Stehlunch besteht aus 2 kalten, 2 warmen Gerichten und 1 Dessert.

8 Komponenten CHF 44.50 pro Person
Der Stehlunch besteht aus 3 kalten, 3 warmen Gerichten und 2 Desserts.

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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FIXE MENU-VORSCHLAGE

(fiir Bankette ab 11 Personen)

Unsere Erfahrung hat gezeigt, dass es schwierig ist, sich bei fixen Vorschlagen fur ein
MenuU zu entscheiden. Trotzdem haben wir Ihnen unsere Empfehlungen aufgelistet.
Welches ist ihr favorisiertes Menu?

Fur kleinere Gruppen bis 10 Personen eignen sich die kulinarischen Spezialitaten aus
unserer saisonal abgestimmten a la carte Speisekarte. Fragen Sie danach.

Wir freuen uns, Sie im Jugendstil-Hotel Paxmontana und im Gasthaus zu verwohnen.

KLASSIKER

Bunter Innerschweizer Blattsalatstrauss

an Hausdressing

mit Alggi Alp Bergkdsechips

und gerdsteten Brotscheiben vom Bdcker Berwert (2)

Heusuppe mit Heu vom Ranftrain und Bergkrautern (1,2,3)

Obwaldner Kalbsgeschnetzeltes
an Kernser Edelpilzsauce

dazu knusprige Rosti-Kroketten
und saisonales Marktgemuse (2)

Felchlin Schokoladenmousse
mit Amarena-Kirschen
und Obwaldner Meringue (2,3)

3-Gang Menu a CHF 65.00
4-Gang MenU a CHF 79.00

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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REGIONAL UND BIO (UND VEGAN)

Eine spezielle Auswahl an heimischen Produkten vereint unser regionales Bio-Menu.
Dieses wird aus auserwahlten und biologischen Produkten kreiert, bei welchen wir
besonders auf unsere langjahrigen regionalen Produzenten setzen.

Das ganze Menu kann auch vegan bestellt werden.

Freiland Nusslisalat aus der Schweiz
an Himbeer-Walnussdressing mit Peterli,
Randensprossen und gebratenen Kernser Edelpilzen (1,2,3,4)

W(urziges Obwaldner Natura Rindsentrecdte

von der Metzgerei Stutzer & Flteler

dazu Bio-Bergkrautersauce

serviert mit kleinen Innerschweizer Kartoffeln aus dem Ofen
und saisonalem Bio-Marktgemuse (2, auch laktosefrei méglich)

oder, als vegane Alternative:

Gebackener Knirps-Kulrbis

mit Bio-Bergkrautersauce

serviert mit kleinen Innerschweizer Kartoffeln aus dem Ofen
und saisonalem Bio-Marktgemuse (1,2,3,4)

Apfelrosti «Paxmontana»
mit grunem Apfelespuma
und geeistem Apfel vom Buirahof Emmetti in Giswil (1,2,3,4)

3-Gang Bio-Menu mit Fleisch a CHF 75.00
3-Gang Bio-Menu vegan a CHF 65.00

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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VORSCHLAGE FUR MENUKOMPONENTEN

(fiir Bankette ab 11 Personen)

Lesen Sie sich genusslich durch unsere weiteren Vorschlage und stellen Sie Ihr Lieb-
lingsmenu frei zusammen. Saisonale Gerichte finden Sie auf einer Zusatzkarte.

Die Richtpreise lauten wie folgt:

3-Gang-Menii & CHF 65.00 pro Person
4-Gang-Mentii & CHF 79.00 pro Person

Fiir vegetarische Hauptgidnge gewdhren wir eine Reduktion von CHF 10.00 auf
den Meniipreis.

Vorspeisen
Randencarpaccio mit Apfelchutney und kandierten Baumnussen (1,2,3,4)

Schangnauer Buffelmozzarella mit bunten Cherrytomaten,
Rucola und Basilikumpesto (2,3)

Bunter Blattsalat mit lauwarmen Waldpilzen,
Speckstreifen und knusprigen BrotcroGtons
garniert mit Alggi Alp Bergkasechips

Bunter Innerschweizer Blattsalatstrauss an Hausdressing
mit sautierten Kernser Edelpilzen, Alggi Alp Bergkasechips
und gerdsteten Brotscheiben vom Bdcker Berwert (3)

Fiir folgende Vorspeisen verrechnen wir einen Aufpreis
von CHF 5.00 pro Person:

Schweizer Lachsforelle - roh mariniert in Zitrusfrichten
dazu Radiesli, eingelegte Gurke und Sauerhalbrahm mit Dill (2)

Gebratene ASC Selva Krevetten auf Avocadocreme
und feinem Salatbukett mit Ingwerdl und Chili (2)

Vitello Tonnato «Paxmontana»
Dunne Scheiben vom Obwaldner Kalbsriicken mit Thunfischsauce,
bunten Cherrytomaten, Kapern und Rucola (1,2)

Carpaccio vom Obwaldner Rind
mit Schweizer Freiland Nusslisalat, Alggi Alp Bergkasechips und Truffelcreme (2)

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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Suppen

Weissweinsuppe mit Bauernspeck und BrotcroGtons

Hausgemachte Rindsconsommé
mit Sherry, Fladli und Schnittlauch ()

Safranschaumsuppe mit mariniertem norwegischen Lachs (1,2)

Susskartoffelcremesippchen mit «Nahrin» Curry
und gerosteten Erdnussen sowie Fruhlingslauch (1,2,3,4)

Minestrone — italienische GemuUsesuppe
mit Karotten, grtinen Bohnen, Sellerie, Kartoffeln und Krautern (1,2,3,4)

Alle Preise sind in CHF inklusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer.
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Hauptgdnge
GEFLUGEL aus der Schweiz

Coq au Vin von der Schweizer Pouletkeule an Rotweinjus
auf Kartoffelmousseline mit Perlzwiebeln, Champignons und Peterli (2)

Gebratene Alpstein Pouletbrust im Obwaldner Rohschinken-Salbei-Jackett
auf Bergkrauterrisotto mit Cherrytomaten und Thymianjus (2)
SCHWEIN aus der Schweiz

Geschmorte Haxe vom Schweizer Krduterschwein an Orangen-Gremolata-jus
serviert mit cremiger Tessiner Polenta und Peperonata (2)

Am Stuck gebratenes Schweinsfilet im Estragon-Panko-Mantel
serviert mit Tomate «Provencale» und Gnocchi
KALB aus der Schweiz

Geschmorte Kopfbaggli vom Obwaldner Kalb
auf Safranrisotto mit gebratenen Kernser Edelpilzen (2)
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