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Glasi- Restaurant
«Adler»

CcCC—>o

Bei uns treffen sich drei legendéare Grdssen in aktueller Bestform:
Die «Glasi», der «Adler» und die malerische Zentralschweiz mit dem
Vierwaldstattersee. Die nahe gelegenen beriihmten Berge Pilatus,
Rigi, Stanserhorn und Biirgenstock sowie das weltbekannte Luzern
erganzen den prominenten Reigen.

Der «Adler» ist Kult! Unser historisches Gasthaus und die «Glasi»
sind ein eingespieltes Team: Feuer und leuchtendes Kristall,
dazu leidenschaftliches Handwerk mit regionaler Marktkiiche — all das
trifft sich im «Adler».

Ehrlich. Authentisch. Verwurzelt.







Steht Ihr nachstes Fest an?

Feiern Sie Thren personlichen Erfolg, Ihr Geschéaftsessen oder
Ihr Familienfest bei uns. Wir beraten Sie persénlich und gestalten die
Menus nach Ihren Wiinschen, Ihrem Thema oder Thren Ideen.
Zugegeben, manchmal geht die Leidenschaft mit uns durch, weil Ihr Fest
unvergesslich und besonders werden soll. Aber unsere detaillierte
CheckKliste lasst uns an alles denken.

Ihr Anlass ist bei uns in besten Handen — wir beraten Sie
gerne personlich, kompetent und individuell.

Kontaktieren Sie uns bitte auf info@glasirestaurant.ch.

Manuela Bogli Petra Ochsner
Geschéftsfiihrerin Operation Manager

Jaroslav Chmela
Kiichenchef

Glasi-Restaurant Adler
Seestrasse 7, 6052 Hergiswil am See
www.glasirestaurant.ch

Reservation
+41 41 630 11 45, info@glasirestaurant.ch

Neugierig auf mehr? Unter www.glasirestaurant.ch erfahren Sie alles iiber unseren «Adler».




Gartenterrasse

Unser «Glasi» Saal

CcCcC—o

Es gibt Feste, zu denen man gar nicht viel beitragen muss, damit sie
gelingen, weil das Lokal an sich ein Klassiker ist. Glas, Holz, viel Kunst
und ebenso viel Herz und Seele: Unsere Event-Perle, der «Glasi»-Saal,
verleiht Ihrem Familienfest, dem Clubabend, dem Firmenanlass oder
Ihrem Bankett das besondere Etwas. Seine geborgene Atmosphare und
die trendige Glas-Erlebnisgastronomie sind auch fiir Hochzeiten beliebt.
Der flexible Saal ist unterteilbar in die drei Teile: Méwe, Buchwalder
oder Flugi. In jedem dieser Séle sind Sie Teil einer besonderen Geschichte.
Bei uns finden Sie einen Top-Service fiir [hr gemeinsames Verweilen,
eine exquisite frische Marktkiiche — und das unvergessliche Essen auf Glas.
180 Sitzplatze.
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Méven-Saal

52 Sitzplatze

Buchwalder-Saal
48 Sitzplatze

Flugi-Saal
30 Sitzplatze
auch als Sitzungsraum geeignet




Mowen-Saal

Im Mowen-Saal tafeln Sie unter den glasernen Méwen, die der
ehemalige Glasi-Patron Roberto Niederer 1953 fiir Mévenpick-Erfinder
Ueli Prager zur Eréffnung des ersten Moévenpick-Restaurants in
Ziirich entworfen hat. Schwebende Méwen — was fiir ein Symbol
fiir Roberto Niederer! Geboren im Fisch, gelebt wie ein freischwebender
Vogel. Sohn einer Kalabresin und eines Appenzellers.
Unternehmer nannten ihn Kiinstler — Kiinstler nannten ihn Unternehmer.
Fir die «Glasi»-Liitit war er Visionar und Vater zugleich.

52 Sitzplatze.

Romantisch. Vertrdumt. Tiefgriindig.




Buchwalder-Saal

Im Buchwalder-Saal erzahlen glaserne Schrifttafeln aus den 1980er-Jahren
von der engen Kiinstlerfreundschaft zwischen dem Luzerner
Kunstmaler Ernst Buchwalder (1941-2014) und Roberto Niederer.
48 Sitzplatze.

Poetisch. Spontan. Eigenstdndig.

CcC—0>o




Flugi-Saal

Im Flugi-Saal tiberrascht ein weiteres Kunstprojekt:
Das Oltener Stadtoriginal Hans Kiichler (1929-2001) goss zusammen
mit Roberto Niederer in der «Glasi» glaserne Flugzeuge.
Diese beklebte Kiichler, der als «Fliigerlimaler» bekannt war,
mit allerhand Dokumenten.
30 Sitzplatze, auch als Sitzungsraum geeignet.
Bitte erkundigen Sie sich nach unserer Multimedia-Technik.

Sitzungen bis 3 Stunden: Saalmiete inklusive Multimedia-Technik CHF 150.-.
Tagesmeetings {iber 3 Stunden: Saalmiete inklusive Multimedia-Technik CHF 200.-

Traumhaft. Verspielt. Leichtfiissig.
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Unser ABC

ftir Ihren Anlass
cC—o

Apéro und Menuwahl

Ein Apéro ist mehr als ein Auftakt. In der Bankettdokumentation finden
Sie mehrere Apéro-Varianten, die vom ersten Augenblick an begeistern.
Ab 20 Personen kénnen Sie sich ein einheitliches Menu aus unserer
Bankettdokumentation zusammenstellen. Beim Hauptgang kénnen Sie
selbstverstandlich eine vegetarische oder fleischlose Variante dazu
wahlen. Den passenden Wein dazu finden Sie in unserer Weinkarte,

die wir [hnen gerne nachreichen.

Blumendekoration

Die Standard-Blumenarrangements sind im Menupreis inbegriffen.
Lassen Sie uns lhre speziellen Dekorationswiinsche wissen.

Wir bestellen Blumenschmuck bei unseren Floristen (Preise nach Aufwand).
Sie konnen auch Thre eigene Tischdekoration mitbringen oder

liefern lassen.

Bestuhlung

Wir gehen gerne auf lhre Wiinsche ein — lassen Sie es uns wissen.
Eine Bestuhlung mit runden Tischen, oder eine Konzertbestuhlung ist
leider nicht mdglich.

Kiiche

Wir servieren durchgehend warme Kiiche von 11.30 bis 21.30 Uhr,
an Sonn- und Feiertagen bis 20.30 Uhr. Ab 14.00 bis 18.00 Uhr mit
einer kleinen Karte. Saisonale Angebote im Friihling, Sommer und
Winter mit speziellen Wildgerichten im Herbst. Fischangebote je nach
Fang tiber das ganze Jahr.

Kinder
Fiir die Géaste der Zukunft halten wir immer eine spezielle Kinderkarte
bereit.




Lokalitaten / Seeterrasse

«Landi» Stubli 24 Platze

«Landi» Gaststube 70 Platze

«Glasi» Saal unterteilbar bis 180 Platze (Méwe, Buchwalder & Flugi)
«Adler» Gartenterrasse 140 Platze

Menukarten

Eine individuelle Menukarte hebt Ihren Anlass hervor. Wir erstellen
Ihnen diese sehr gerne fiir [hr gewéhltes Menii und Ihren Anlass.
Geben Sie uns den gewiinschten Titel, Fotos oder das Signet bekannt.

Offnungszeiten

7 Tage in der Woche offen.

Montag —Samstag: 8.00-24.00 Uhr
Sonn- & Feiertage: 10.00-22.00 Uhr

Parkplatze
Es stehen lhnen ausreichend gratis Parkplatze vor und hinter dem Haus
zur Verfiigung. Die Carparkplatzfelder sind separat gekennzeichnet.

Personenzahl

Wir bitten um Riickbestatigung der genauen Personenzahl bis spatestens
eine Woche vor dem Anlass. Bei Abweichungen zur gemeldeten Personen-
zahl werden Thnen die Verpflegungskosten belastet (bis 48 Stunden vor
dem Anlass kostenlos).

Planung

Ihr Menu, den Aufbau und die Ausstattung der Raume, sowie weitere
wichtige Details offerieren und bestatigen wir Ihnen gerne per
E-Mail unter info@glasirestaurant.ch.

Rechnungsstellung

Gerne lassen wir Ihnen eine Rechnung zu kommen. Wir akzeptieren
auch alle gangigen Kreditkarten. Wir bitten Sie, Ihre Konsumation im
Anschluss vor Ort zu unterzeichnen.

Trauerfeier

Bei Leidessen mit unvorhersehbaren Gasteaufkommen, tolerieren wir
eine kostenlose Abweichung von maximal 20% der angenommenen
Personenzahl. Wird die Abweichung eingehalten, verrechnen wir die
effektiv anwesenden Personen, ansonsten den Anteil abziiglich den 20%.
Bitte kontaktieren Sie uns auf info@glasirestaurant.ch.




Torte / Kuchen

Von der Hochzeitstorte bis zum Geburtstagskuchen; wir pflegen eine
gute Zusammenarbeit mit dem lokalen Backer/Konditor. Méchten
Sie Thre Torte selbst mitnehmen, berechnen wir Ilhnen eine Pauschale

von CHF 4.00 pro Person.

Verlangerung

Verldngerungspauschale inklusive Mitarbeiterentschadigung
und Abgabe Polizei:

Bis 1.00 Uhr: CHF 150.—

Bis 2.00 Uhr: CHF 250.—

Bis 3.00 Uhr: CHF 350.—-

Weihnachten & Neujahr
24. Dezember: Ruhetag
25. Dezember: Ruhetag
31. Dezember: offen bis 2.00 Uhr

Wein- und Getrankeauswahl

In unserem Keller finden wir bestimmt den passenden Wein zu Ihrem
Menu. Bitte verlangen Sie unsere Wein- und Getrankekarte.

Fiir mitgebrachte Flaschenweine wird ein Zapfengeld von CHF 37.00
pro 75 cl Flasche verrechnet.

Glithwein im Winter

Gerne bereiten wir Ihnen einen feinen Glithwein (CHF 8.70/Tasse) oder
einen alkoholfreien Orangenpunch zu. Unsere Seeterrasse eignet sich
hervorragend fiir ein Warm-up tiber die Wintermonate.

Unsere Geschaftshedingungen (AGB)

Ihre Anfrage besitzt Giiltigkeit, wenn Sie eine Reservationsbestitigung
von uns in schriftlicher oder telefonischer Form erhalten haben.
Bestatigen Sie uns bitte die genaue Personenzahl bis spatestens eine
Woche vor dem Anlass. Bei Abweichungen zur gemeldeten Personen-
zahl werden Thnen die Verpflegungskosten belastet (bis 48 Stunden
vor dem Anlass kostenlos). Selbstverstandlich erstellen wir ab

zehn Personen eine Rechnung. Wir bitten Sie, Thre Konsumation im
Anschluss vor Ort zu unterzeichnen.




Apéro im «Adler»

CcCcC—o

Mini Apéro vor dem Essen
Oliven, Grissini, Chips und Niissli

Pro gemeldete oder anwesende Person

Apéro Vorschlag zum Eintreffen
2 Stk. Schinkengipfeli

2 Stk. Kasekiichlein

2 Stk. Blatterteiggeback

2 Stk. Mini Pizza

2 Stk. Knoblauchbrot

Pro gemeldete oder anwesende Person

Belegte Canapés pro Stk

Salami, Kase, Schinken, Thon und Ei

Lachs, Tartar oder Rohschinken

Es werden die effektiv bestellten Canapés verrechnet.

Apéro fiir Zwischendurch
Das Apéro kann auf einem Buffet, im Flying Service
oder eingedeckt am Tisch serviert werden.

2 Stk. Grissini di Parma

2 Stk. Spiessli mit Melonen und Rohschinken

2 Stk. Hackf{leischballchen an BBQ Sauce

2 Stk. Poulet-Spiessli mit Erdnussbuttersauce

2 Stk. Tomaten-Mozzarella-Spiessli

2 Stk. Kleine Friihlingsrollen mit Sweet & Sour Sauce
1 Stk. Saisonales Siippchen in der Espressotasse

Pro gemeldete oder anwesende Person

8.00

21.00

2.80
3.40

29.50




Apéro Riche
Das Apéro kann auf einem Buffet, ein Teil im Flying Service
oder eingedeckt am Tisch serviert werden.

— «Glasi» Apéro Schiffchen mit Rohschinken, Biindnerfleisch,
Hobelspeck, Sbrinzm&ckli, frischer Meerrettich, Essiggurken,
Silberzwiebeln, Baumniisse, Hausbrot und Butter

— Veganes Apéro mit Gemiisedip mit veganem Dressing,
Friichtespiessli und Oliven

— «Croquetas de Pollo» hausgemachte Poulet-Kroketten «spanische Art»
mit Honig-Senf-Dip & Churrasco-Sauce

— Glaschen mit Cervelat-Kase-Salat

— Kleiner Glasteller mit Rauchlachs und Meerrettichschaum

— Saisonales Siippchen in der Espressotasse

Pro gemeldete oder anwesende Person 44 .50

Siisse Option
Schalchen mit «Toblerone» Schokoladen Mousse

Pro gemeldete oder anwesende Person +6.50

Zusatzliche Optionen zum Apéro Riche (je 2 Stk.)

— Schinkengipfeli 3.20
— Kasekiichlein 3.20
— Blatterteiggeback 3.20
— Mini Pizza 3.20
— Knoblauchbrot 3.20
— Tomaten-Mozzarella-Spiessli 3.20
— Kleine Friihlingsrollen mit Sweet & Sour Sauce 3.20
— Grissini di Parma 3.90
— Spiessli mit Melonen und Rohschinken 3.90
— Hackfleischbéllchen an BBQ Sauce 3.90
— Poulet-Spiessli mit Erdnussbuttersauce 3.90
— Schalchen Safranrisotto mit Parmesanflocken 4.70

Pro gemeldete oder anwesende Person







[hre Speisewahl
c—o

Aus nachstehend aufgefiihrten Speisen kénnen Sie Ihr Menu
nach Ihren Wiinschen zusammenstellen. Beim Hauptgang
konnen Sie selbstverstandlich eine vegetarische oder
fleischlose Variante dazu wahlen.

Die folgenden Preise der Gerichte und Menus sind fiir Bankette
ab 20 Personen kalkuliert und fiir eine einheitliche Menuwahl.
Eine a la carte Bestellung aus dieser Karte ist nicht méglich.
Mit einem Aufpreis von CHF 2.—/ Person servieren wir beim
Hauptgang im Nachservice eine zweite der nachstehenden Starkebeilagen:

Reis, Wildreis oder Risotto
Nudeln, Spaghetti oder Tagliatelle
Polenta oder Kartoffelstock
Hausgemachte Spatzli
Bratkartoffeln, Résti-Kroketten oder Pommes frites




Suppen

Klare Rindskraftbriihe

mit Fladli oder Sherry 9.70
Gemiiserahmsuppe
mit frischen Krautern 9.70

Klare Rindskraftbriihe

mit Eierstich 10.90
Tomatenrahmsuppe
mit Basilikum 10.90

Pfélzer-Riieblirahmsuppe

mit Brotcroftons 10.90
Currysuppe

mit Kokosmilch 10.90
Biindner Gerstensuppe 12.00

mit Trockenfleischheu

Kiirbisrahmsuppe
mit gerdsteten Kiirbiskernen 12.00




Salate & Vorspeisen

Griiner Saisonsalat
Gemischter Salat
Niisslisalat mit Ei

Niisslisalat
mit Trockenfleischheu und Ei

Niisslisalat «Forster Art»
mit Speck & Pilzen

Tomaten Mozzarella Salat
an Balsamico-Dressing

Hausgemachte Kalbsterrine
mit Waldorfsalat und Preiselbeeren

Norwegischer Rauchlachs
mit Meerrettichschaum und Toast

9.70

11.70

13.80

14.90

15.90

14.90

18.50

21.00




Fleischgerichte

«Glasi Giiggeli» vom Grill (500 g)
Yo Swiss Gourmet Poulet mit Butter-Krautersauce
serviert mit Pommes frites

Schweins-Rahmschnitzel an Pilzsauce (2 Stiick a 80 g)
Butterniideli, Marktgemiise
vom Kalb

Grilliertes Swiss Gourmet Pouletbriistli (180 g) «Toscana»
im Ei-Speckmantel gefiillt mit Mozzarella
Safranrisotto und Kefen

Rindsschmorbraten «Burgunder Art»
hausgemachte Spatzli
Marktgemiise

Kalbsgeschnetzeltes «Ziircher Art»
Rosti-Kroketten, Marktgemiise

Kalbshaxe «Cremolata»
Polenta, Speckbohnen

Schweinsfiletmedaillons «Calvados» (180 g)
Tagliatelle mit sautierten Eierschwammli
Brokkoli mit Mandelbutter und gedémpfte Tomate

Innerschweizer Kalbs Cordon bleu (250 g)
mit Bergkdse, Krauterbutter und Bauernschinken
glasierten Riiebli und Butterniideli
vom Schwein

Swiss Prime Roastbheef mit Sauce Béarnaise (200 g)
Rosti-Kroketten, Marktgemiise

Kalbssteak an Morchelrahmsauce (180 g)
Kartoffelgratin, Marktgemiise

27.00

29.00
36.00

31.00

32.50

36.50

38.00

39.50

39.00
32.00

44.50

49.50

Rindsfilet am Stiick gebraten vom Angus Beef an Pfeffersauce (200 g)

Kartoffelgratin, Marktgemiise

52.50




Fischgerichte

Gebratene Schweizer Eglifilets «Miillerin Art»
mit Mandelbutter und Petersilienkartoffeln

Regenbogen Forellenfilets «Luzerner Art»
von den Vierwaldstatter-Seefischereien
Buttersauce mit Tomaten und Kapern, Trockenreis

Norwegische Lachstranche an Dill-Krauterrahmsauce
Salzkartoffeln und Blattspinat

Vegetarische Hauptgerichte

Tortelli Ricotta
an Salbeibutter und Tomatensauce

Gemiiseteller «Adler»
verschiedenes marktfrisches Gemiise
serviert mit einem Spiegelei

Veganes Friichtecurry im Reisring @ &
getrocknete Bananen mit Kokosflocken, Mandeln

Original Kernser «Alpler-Magrona»
Rostzwiebeln, Apfelmus

Kartoffelgnocchi mit Pilzen
Tomatenragout mit Basilikum, Parmesanflocken

Kartoffelgnocchi mit in Olivendl geschmorten Randen 2
Orangenstreifen mit Chicorée

33.50

37.50

34.50

26.50

27.50

28.00

29.00

32.50

28.50




Desserts

Hausgemachtes Panna Cotta
mit Waldbeeren und Schlagrahm

Meringues
mit Vanille- und Erdbeerglace und Schlagrahm

Hausgemachtes Vanille Parfait
mit lauwarmen Zimtzwetschgen

Heisse Waldbeeren
mit Vanilleglace und Schlagrahm

Apfelchiiechli

mit Vanillesauce oder Vanilleeis

Weisses und dunkles Schokoladenmousse
festlich garniert

Dessertkase mit vier verschiedene Kasesorten
Trauben und Baumniissen, Brot & Butter

Dessert und Dessert Kase Buffet
ab 100 bis 140 Personen, pro Person

11.00

10.50

11.50

11.00

13.00

14.00

15.50

19.50

Selbstverstandlich kénnen Sie auch aus unserer Dessertkarte aussuchen.
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[hre Menuwahl

CcCcC—o

Nachstehende Menus haben wir fiir Sie zusammengestellt und sind bei
verschiedenen Anlassen auf Kiichen und Servicequalitat erprobt worden.
Individuelle Wiinsche, Vorstellungen und Abanderungen
beriicksichtigen wir gerne bei der Detail-Besprechung mit Thnen.
Wo immer mdglich servieren wir beim Hauptgang einen Nachservice
und eine zweite der nachstehenden Starkebeilagen:

Reis, Wildreis oder Risotto
Nudeln, Spaghetti oder Tagliatelle
Polenta oder Kartoffelstock
Hausgemachte Spatzli
Bratkartoffeln, Résti-Kroketten oder Pommes frites




«Glasi» Menu 1

Blattsalat mit Rauchlachsstreifen
Balsamico-Dressing
cc—
Schweinsriickenbraten gefiillt mit Dorrfriichten an Portweinjus
Bratkartoffeln mit Rosmarin
Marktgemiise

c—>o

Parfait Grand Marnier

49.50

«Glasi» Menu 2

Kraftbrithe mit Fladli
c—o
Grilliertes Schweinssteak an Calvadossauce
Kernser Butterniideli
Marktgemdiise

Cc—>o

Zitronen- und Orangenmousse mit Ananas garniert

48.50
vom Kalb 55.50

«Glasi» Menu 3

Gemischter Salat mit Kernen & Sprossen
franzdsisches Hausdressing
CcC—>o
Kalbsgeschnetzeltes «Ziircher Art»
Rosti-Kroketten
Marktgemdiise

CcC—>o

Heisse Waldbeeren mit Vanilleglace und Rahm

55.50




«Glasi» Menu 4

Bunter Marktsalat mit Sprossen
franzosisches Hausdressing
cc—

Schweins Cordon bleu nach Hausart
Pommes frites
glasiertes Wurzelgemiise

c—>o

Gemischtes Eis mit Meringue und Rahm

49.50
vom Kalb 56.50

«Glasi» Menu 5

Entenlebermousse mit Zwiebelconfit und Selleriesalat

c—>o

Kraftbrithe mit Fladli
cc—o
Schweinsfilet im Rohschinkenmantel an Steinpilzsauce
hausgemachter Kartoffelgratin
Marktgemiise
cc—

Lauwarme Waldbeeren
mit Bourbon-Vanilleglace und Schlagrahm

69.00




«Glasi» Menu 6

Norwegischer Rauchlachs mit Meerrettichschaum
Toast und Butter

c—>o

Zartes Kalbsfilet an Cognac-Morchelrahmsauce
Mais-Kroketten, Marktgemiise

c—

Hausgemachtes Birnenmousse mit Mandelgeback

77.00

«Glasi» Menu 7

Blattsalat mit Ei und gerdsteten Brotcrofitons
franzdsisches Hausdressing
CcC—>o
Kalbsschnitzel an Waldpilzrahmsauce
Kernser Butterntideli
Marktfrisches Gemiise

Cc—>o

Panna Cotta mit Saisonfriichte garniert

56.50
vom Schwein 49.50

«Glasi» Menu 8

Hausgemachte Tomatensuppe
c—o
Kalbspiccata nach Mailander Art
Safranrisotto
Gemiisebouquet

Cc—>o

Orangencréme «Grand Marnier»

55.50
vom Schwein 48.50




«Glasi» Menu 9

Blattsalat mit Rauchlachsstreifen
Himbeerdressing
cc—
Kalbs-Saltimbocca «alla Romana»
Weissweinrisotto mit Waldpilzen
Marktgemiise

c—>o

Toblerone Schokoladen Mousse garniert

57.50

«Glasi» Menu 10

Blattsalat mit gehacktem Ei
franzésisches Hausdressing
cc—o
Im Ofen glasierter Kalbshohriicken
Herzoginnen Kartoffeln
Marktgemiise

c—

Parfait Grand Marnier auf mariniertem Ananas-Carpaccio

62.00




«Glasi» Menu 11

Griiner Blattsalat an Balsamicodressing
mit gehobeltem Parmesan

c—>o

Englisch gebratenes Roastheef vom Angus mit Sauce Béarnaise
Kartoffelgratin
Marktgemiise

c—>o

Hausgemachtes Zitronen-Joghurtmousse
mit frischen Friichten

65.50

«Glasi» Menu 12

Gartenfrische Salate mit Muotathaler Trockenfleisch
franzosisches Hausdressing

c—

«Suure Mocke» an Barolo Sauce
Kartoffelstock
Gemiisebouquet

Cc—>o

Hausgemachtes Caramelkopfli mit Rahm

52.00

«Glasi» Menu 13

Rindskraftbrithe mit Fladli

c—>o

Saftiger Wiener Tafelspitz mit frischem Meerrettich
Weisswein-Schnittlauchrahmsauce
Salzkartoffeln, Wurzelgemiise

cc—

Bayrische Créme mit saisonalen Friichten garniert

51.00




«Glasi» Menu 14

Carpaccio vom Seeteufel & Lachs
Orangen-Fenchelsalat mit Sesamvinaigrette
(@)

Hummerrahmsuppe mit Cognac
(@ Ne)

Rindsfilet am Stiick gebraten mit Sauce Béarnaise
Dauphine Kartoffeln
Marktgemiise

c—

Dessertteller «Adler»

92.00

«Glasi» Menu 15

Variation von schottischem Rauchlachs
Toast & Butter

c—>o

Safran-Kartoffelschaumsuppe mit Rucola
c—o
«Les trois Filets» in zwei Gangen
Schweins-, Rinds- und Kalbsfilet am Stiick gebraten
Sauce Béarnaise und Cognac-Morchelrahmsauce
Pommes Dauphine, Butterniideli
Marktgemiise

c—o

Exotischer Sorbet-Teller mit frischen Friichten

104.00




«Glasi» Menu 16

Rindsfilet-Carpaccio
mit gehobeltem Parmesan und Rucola

c—>o

Brunnen-Kressesuppe mit gerésteten Brotwiirfeli

c—>o

Champagner Risotto
mit gebratener Jakobsmuschel

c—

Rosa gebratenes Entrecote vom Angus Beef an Sauce Béarnaise
Rosmarin-Bratkartoffeln
Marktgemiise

Cc—>o

Sachertorte mit hausgemachtem Orangensorbet

108.00

«Glasi» Menu 17

Eisbergsalat mit Crevetten
Cocktailsauce und Krautervinaigrette

CcC—o

Kraftbrithe mit Gemiisewtirfel
cCc—>o
Zanderfilet auf Safranrisotto
konfierte Cherrytomaten
c—
Duett von Schweins- und Kalbsfilet an Estragon-Buttersauce
Kartoffelgratin
glasiertes Wurzelgemdiise
c—o

Portwein-Williams Birne
mit Vanilleeis und Mascarponeschaum

105.00




«Glasi» Menu 18

Rinds-Carpaccio mit Parmesan und Rucola

c—o

Gemiiseessenz mit altem Sherry und Pistazienklésschen
c—o
«Loup de Mer» Klassische Art
Peperonirahmsauce
Safranreis

c—o

Sorbet «Kir Royal»
c—>o

Am Stiick gebratener Kalbsriicken
Rosmarin-Portweinjus
Steinpilz-Risotto
Marktgemiise
c—
Feinster Nidwaldner Rohmilchkase

c—o

Mascarponemousse auf Mangospiegel

125.00




«Glasi» Menu 19

Gebratene Jakobsmuschel auf Zwergorangen-Chutney
Salatbouquet mit gebackenen Trockenfleischstreifen

c—>o

Champagnersuppe mit pochiertem Wachtel Ei
cc—>o
Wolfsbarschfilet sautiert in Oliven-Krauter-Ol
Safransauce
Venere-Reis
cc—>o
Sorbet von Schwarzen Johannisbeeren
c—>o
Grilliertes Rindsfilet in der Knoblauchhaube
Pfeffer-Cognac-Rahmsauce
Kartoffelgratin
Marktgemiise

Cc—>o

Karamellisiertes Ananas-Carpaccio mit Himbeersorbet
Kokos Mille feuilles

118.00
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«Glasi» Vierwaldstattersee Menu

Knackiges Salatbouquet mit Muotathaler Mostbréckli und Birnenspalten
Balsamico-Traubenkernendressing

cc—

Eglifilet «Miillerin Art»
Salzkartoffeln
Marktgemiise

cc—

Frischer Fruchtsalat mit Nidwaldner Kirsch

61.50

«Glasi» Fisch Menu
aus Siiss- und Salzwasser

Lachstartar vom Schottischen Rauchlachs mit Limetten
Honig-Senfdillsauce, Salatgarnitur
Toast & Butter

c—o

«Hergiswiler Fischstippli»

c—o

Wolfsharsch im Sesammantel an roter Curryrahmsauce
Trockenreis mit Pistazien
Allerlei vom jungen Gemitise

c—

Mousse von weisser und dunkler Schokolade garniert

76.00







Deklaration
Fir unsere Gerichte verwenden wir Schweizer Fleisch.
Unsere Zander-Knusperli sind aus europdischen Gewassern.

9 VEGAN
. GLUTENFREI

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen
ausldsen kénnen, informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

Unser téglich frisches Hausbrot stammt vom Christen Beck, der nach dem Credo

«Nur vom Feinsten» mit natiirlichen Rohstoffen aus der Region backt. Die «Zniini Brotli»,
Buttergipfeli, Nussgipfel und der Schokoladenkuchen kommen von den Gebriidern
Gurtner, Pistor und Vermo. Diese Produkte werden von regionalen Handwerksbackereien
gefertigt, tiefgekiihlt angeliefert und von unseren Mitarbeitenden taglich frisch gebacken
oder je nach Bedarf zubereitet.

Abgabe alkoholischer Getranke
Wein, Bier und Apfelwein verkaufen wir nicht an Jugendliche unter 16 Jahren;
Spirituosen und Mixgetrdnke nicht an Jugendliche unter 18 Jahren.

Alle Preise in CHF inklusive 8.1% MWST.



Glasi-Restaurant Adler
Seestrasse 7, 6052 Hergiswil am See
www.glasirestaurant.ch

Reservation
+41 41 630 11 45, info@glasirestaurant.ch



