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Firma: Gastro Suter

Wirtepaar: R + D. Suter de Gouveia

Trattoria della Nonna
Spitalstrasse 21
6004 Luzern

Tel. 041 420 44 72 Natel;: 076 497 78 92
Mail: gastrosuter@hotmail.ch
www.restaurant-dellanonna.ch

Offnungszeiten: Dienstag bis Donnerstag 11:00 — 22:00 Uhr
Freitag 11:00 — 22:00 Uhr
Samstag 11:00 — 22:00 Uhr
Sonntag & Montag Ruhetag

Betriebsferien: Sommer: Mitte Juli bis Mitte August
Aul3enbestuhlung: 14 Platze + 14 Platze

Restaurant mit 58 Platzen

Raucherlounge mit 14 kuscheligen Platzen

Bankettkapazitat fur bis zu 70 Personen
ab 50 Personen geschlossene Gesellschaft moglich

Menuwahl ab 10 Personen

Kiche: Italienisch, saisonale Spezialitaten, Einfliisse aus der
Schweiz und dem Grof3raum des Mittelmeeres

08.12.2013 Seite

1


mailto:gastrosuter@hotmail.ch
http://www.restaurant-dellanonna.ch/

Lieber Gast

Far lhr Interesse an unseren Bankettvorschlagen danken wir lhnen
recht herzlich.

Einige Informationen zu unseren Dienstleistungen, die wir immer
individuell nach lhren

Winschen und Vorstellungen ausrichten méchten.

Tipp‘s:

Teilen Sie uns bitte Ihre Reservation frihzeitig mit.

Geben Sie uns die genaue Personenzahl spatestens 24 Std. vor dem
Anlass bekannt.

Die von Ihnen als definitiv gemeldete Anzahl ist, falls weniger kommen,
Berechnungsgrundlage.

Bei Anlassen mit gréReren Essenspausen (Darbietungen, Vortrage
usw.) ware ein Zeitplan sehr hilfreich.

Bestuhlungswinsche wollen wir soweit wie moglich berlcksichtigen.

Dekorationen sollten uns vorweg bekannt sein um diese beim
aufdecken einzuplanen. Blumenschmuck kénnen wir gerne fir Sie
bestellen, die Rechnung erhalten Sie separat vom Blumengeschatft.

Kerzen und Menudruck stellen wir Ihnen gerne zur Verfligung.

Eine Verlangerungsbewilligung, bis max. 00:00 Uhr, ist auf vorherige
Anfrage mdglich. Ab 23:00 Uhr pauschaler Nachtzuschlag von
sfr. 200.00 pro Stunde.

Wir freuen uns darauf Sie bald bei uns begrif3en zu durfen.
Fur Fragen stehen wir Ihnen gerne zur Verfliigung.

lhr Dellanonna -Team
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Menuvorschlage Trattoria della Nonna

Menii‘s

1. Gemudisesuppe

**k*k

Schweinsgeschnetzeltes mit Pilzen

Eierniideli mit Croutons, Saisongemdise
***

Eisschnitte mit Rahm sfr. 38.-

2. Tomatencremesuppe

**k*k

Poulet — Cordon bleu
Bratkartoffeln und gedampfter Blattspinat

**k*k

Rumcréme mit Rahm sfr. 38.-

3. Kraftbriihe mit Gemiusestreifen

**k*k

Rindsgeschnetzeltes ,,Stroganoff*

Hausgemachte Spétzli, Rosenkohl
**%x

Bayrische Creme sfr. 45.-

4. Gemischter Salat

**k*k

Ungarisches Gulasch
Hausgemachte Spétzli

**k*k

Joghurtmousse mit Erdbeersauce sfr. 41.-
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5. Bunter Blattsalat mit grosteten
Brotcroutons und frischen Champignons
**k*
Piccata Milanese
Tomatenspaghetti oder Safranrisotto

**k*kx
Hausgemachtes Tiramisu
Mit Kalbfleisch sfr. 52.-
Mit Schweinefleisch sfr. 42.-
6. Tomatensalat mit Mozzarella
**k*k

Entenbrust an Orangensauce
Wildreis und Broccoli

**k*k

Schokoladenmousse sfr. 48.-

7. Bunter Blattsalat

**k*k

Schweinssteak ,,Forster-Art*
Breite Nudeln und Marktgemuse

**k*k

Parfait Glacé Grand Marnier sfr. 43.-

8. Kraftbriihe mit Eierstich und Gemiise

**k*k

Rindssaftplitzli ,,Gartner-Art*

Rotweinsauce, Kartoffelsoufflée
**%*

Apfelstrudel mit VVanillesauce sfr. 49.-

Q. Frische Gemisesuppe
***

Kleiner Blattsalat

**k*k

Rindsschmorbraten ,,Burgunder-Art*
Kartoffelstock, Erbsen und Karotten

**k*k

Frischer Fruchtsalat sfr. 52.-
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10. Gemischter Salat
**k*
Schweinskarréebraten mit Dorrzwetschgen
Bratkartoffeln und Saisongemise

**k*k

Caramelkdpfli mit Rahm sfr. 44.-

11. Nusslisalat mit Ei

**k*k

Kalbsbraten von der Huft
nach Italienischer Art
Ratatouille und Romische Gnocchi

**k*k

Heisse Waldbeeren mit Vanilleglace  sfr. 58.-

12. Reichhaltiger VVorspeisenteller

***k

Kalbsschnitzel an Limonensauce
Butterreis und Gemusebouquet

**k*k

Orangenparfait mit Schokoladensauce sfr. 61.-

13. Tomatensalat mit Mozzarella

**k*k

Kalbssteak mit Morchelsauce
Schupfnudeln und Gemisebouquet

**k*k

Exotische Sorbets und Friichte sfr. 59.-

14, Biindner Gerstensuppe

**k*k

,;Osso buco* Kalbshaxen an Rotweinsauce
Safranrisotto und Zucchetti

**k*k

Cassata mit Rahm sfr. 53.-
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Schweizer Spezialititen

1. Bouillon mit Eierflocken

**k*k

Gekochter Beinschinken im Brotteig
Reichhaltiges Salatbuffet

**k*k

Apfel-und Zwetschgenkuchen sfr. 42.-

2. Gemischter Salat

**k*k

Kaninchen oder Pouletragout ,, Tessiner-Art®

Polenta und Blattspinat
***

Tiramisu sfr. 42.-

3. Gerauchtes Forellenfilet mit Meerréattich

***k

Genfer Schweinsvoressen (Pfeffer)
Spatzli und glasierte Karotten

**k*k

Fruchtsalat mit Vanilleglace sfr. 45.-

4. Bindner Teller

**k*k

Eglifilet gebacken, Forellenfilet an
Weillweinsauce mit Krautern
Salzkartoffeln und Lattich

**k*k

Rhabarbermousse mit Vanillesauce  sfr. 58.-

5. Bunter Blattsalat mit Fischknusperli

**k*k

Geschnetzeltes Kalbfleisch ,,Ziircher-Art
Rdsti und Broccoli

**k*k

Schokoladenmousse mit Friichten sfr. 58.-
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6. Kraftbriihe mit Ei

**k*k

Waadtlander-Saucisson, Speck und Zungenwurst
Salzkartoffeln und Rahmlauch

**k*k

Eistorte sfr. 47 .-

Vegetarische Meniis

1. Marinierte Pilze mit Salatbouquet

**k*k

Krauterrahmsuppe

**k*k

Ricotta-Ravioli an Safransauce
Griine Nudeln an Rahmsauce
Makkaroni an rassiger Tomatensauce

**k*x

Sorbets auf Frichtepulpe sfr. 47 .-

2. Gemdusebouillon mit Eierstich
**%x

Gebratene Polenta mit Pilzen

**k*k

Gemiseragout an Basilikumsauce
Im Reisring

**k*

Schokoladenmousse sfr. 48.-

3. Bunter Blatsalat mit Ei und Artischocken
**%x

Kartoffel-Gemusesoufflée
an Krautersauce, mit Wildreis

**k*k

Frischer Fruchtsalat mit Kirsch sfr. 38.-
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08.12.2013

Fisch-Mends

,Bourride“(Tomatierte Fischsuppe mit Knoblauch)
**k*
Eglifilet gebacken, Felchenfilet an Mandelbutter
Salzkartofffeln und Marktgemise
**k*
Forellenfilet pochiert an Safransauce
Wildreis und Blattspinat

**k*k

Dessert-Symphonie sfr. 68.-

Bunter Blattsalat mit pochierter Riesencrevette
*k*

Lachstranche vom Grill
Krauterkartoffeln und Rahmspinat

**k*k

Himbeer-Halbgefrorenes mit warmer
Vanillesauce sfr. 52.-

Safran-Fischsippchen mit Gemiise
***k

Zanderfilet gebraten mit Kapern
Salzkartoffeln und Lattich

**k*k

Zitronensorbet mit Vodka sfr. 51.-
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Fir Spezielle Anléasse

1. Gourmetteller

**k*k

Kraftbriithe mit Eierstich, Gemdsestreifen und Sherry
*k*
Kalbskarreebraten an Morchelsauce
Butternudeln, Marktgemdse

**k*x

Rotweinzwetschgen- Zimtparfait sfr. 68.-

2. Gerauchte Forellenfilet mit Meerrattichschaum

**k*k

Nusslisalat mit Ei
*k*
Rindsfilet mit Pfifferlingsauce
Kartoffelgratin und Saisongemdise

**k*k

Sorbetteller mit Friichten sfr. 78.-

3. Bunter Gartensalat an Balsamicodressing
**k*
Felchenfilet an Safransauce
Wildreis
**k*
Roastbeef nach Englischer-Art Béarnaise Sauce
Neue Bratkartoffeln
Bohnenbiindel und glasierte Karotten
***

Zuger Kirschtorte sfr. 82.-
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Blattsalat mit mariniertem Lachs
**k*%x
Ravioli mit Ricotta-Basilikumfiillung
an Truffel-Rahmsauce
**k*k
Schweinskarréebraten mit Dorrpflaumen
Bernykartoffeln und Gemiusebouquet
**k*k
Weisses und dunkles
Schokoladenmousse sfr. 76.-

Kleine Hausterrine mit

Cumberlandsauce
* ki

Broccolicremesuppe

**k*k

Lammkarrée auf Kréuter-Tomatenspiegel
Bratkartoffeln und Gemdisebouquet

***k

Dessertvariation sfr. 72.-
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Die vier Jahreszeiten

...der Lenz ist da

Frihlingssalat mit
Balsamicoessig und Olivenoel
***

Gefligelessenz mit GriessnockerIn
und Cognac
***

Gemisetimbal an Kréautersauce
Camarquereis
**k*

Kabsschnitzel an Hollandaise-Sauce
mit frischen Spargeln und neuen Kartoffeln

**k*k

Erdbeeren an Pfefferschaum mit Pernod sfr. 95.-

...in der Hitze des Sommers

Cavaillon Melone mit Parmaschinken
*k*
Cazpacho
(kalte spanische Nationalsuppe)
**k*

Forellenfilet auf Safransauce
Eglifilet gebacken
Spinattimbal und Salzkartoffeln
***
Amerikanisches Roastbeef
Ofenkartoffeln und Sauerrahm
Kabis-Karottensalat

**k*k

Sorbetteller mit Friichten sfr. 99.-
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...Im bunten windigen Herbst, wenn des Jagers Bichse kracht

Wildterrine mit Herbstsalat und Orangenfilets

**k*k

Kraftbriihe mit Wachtelei und Sherry
**k*k
Fasanenbrust an Preiselbeersauce
mit Kartoffelgaletten
**k%kx
Hirschentrecote an Wildrahmsauce
Hausgemachte Spatzli
Rosenkohl, Rotkraut, glasierte Marroni

***k

Zimtglace mit marinierten Zwetschgen

...der Winter

Nusslisalat mit gerostetem Speck
Brotcréutons und Champignons

**k*k

Blndner Gerstensuppe
*k*

Grillierte Riesencrevetten mit
Zitronenbutter und Wildreis
**k*

Geflllter Truthahn an Maderesauce
Kastanien und Wintergemdise
Schupfnudeln mit Orangenparfume
***

Apfelkichlein mit Vanillesauce

ab 10 Personen
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Deklaration, Anhang

Schweinefleisch — Schweiz
Kalbfleisch — Schweiz
Rindfleisch — Schweiz
Poulet — Schweiz / Ungarn
Entenbrust — China / Ungarn
Lamm — Australien, Neuseeland
Wild — Schweiz, Osterreich
Lachs — Norwegen

Forellen — Schweiz

Felchen — Schweiz

Eglifilet — Estland

Crevetten — Fernosten

Mochten Sie ein eigenes Menl zusammenstellen? Gerne besprechen wir
mit lThnen die Mdglichkeiten.

Alle Preise sind inklusive Mwst. und einem kleinen Nachservice!
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