
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Herzlich willkommen und 

schön, sind Sie da! 
 
 
 

 
 
 
 

Küchenchef Luca Haase  

Gastgeber & Sommelier Moritz Dresing   

MITTWOCH — SAMSTAG 

 AB 18:30 

 



Le soir 

Land und Wasser 

 

 
Fattoush 

Baqleh, Granatapfelmelasse, Sumach 

 

Randen Tapioka 

Meerrettich, Dill, Chioggia 

 

Bergamotte 

Gurke, Tonic, roter Pfeffer 

 

Sauerteigbrot vom Eigenbrötler aus Wauwil  

 

 

Bluefin Tuna 

O-Toro, Akami, Sambaizu, Wassermelone, Daikon 

 

Aji Amarillo Espuma 

Gambero Rosso, Leche de Tigre, Papaya 

 

Atlantik Steinbutt 

Pimiento Piquillo, Zucchini, Langoustine, Salzzitrone 

 

Sot-l’y-laisse Lasagne 

Pfifferlinge, Périgord Trüffel, Spinat 

 

Kagoshima Wagyu Entrecôte A5 

Gari Gari, junger Lauch, Shiitake, Sushi Reis 

 

Käseauswahl 

vom Maître Fromager Rolf Beeler 

 

Himbeere 

Pistazie, Milch, Yuzu-Kosho 

 

 
Petit Fours 

 

 

 
7-Gang-Menu 178, Weinbegleitung 110 

 

5-Gang-Menu 148, Weinbegleitung 90 

ohne Lasagne und Käse 



Le soir 

Feld und Garten 

 

 
Fattoush 

Baqleh, Granatapfelmelasse, Sumach 

 

Randen Tapioka 

Meerrettich, Dill, Chioggia 

 

Bergamotte 

Gurke, Tonic, roter Pfeffer 

 

Sauerteigbrot vom Eigenbrötler aus Wauwil  

 

 

Tomatensalat 

Buttermilch, Kaffirlimette 

 

Aji Amarillo Espuma 

Leche de Tigre, Koriander, Papaya 

 

Gnocchi 

Pimiento Piquillo, Zucchini, Ricotta, Salzzitrone 

 

Pfifferling Lasagne 

Périgord Trüffel, Spinat, Wachteleigelb 

 

Japanische Aubergine 

Shiitake, Miso, Kujo Negi-Vinaigrette, Sushi Reis 

 

Käseauswahl 

vom Maître Fromager Rolf Beeler 

 

wilde Heidelbeeren vom Gotthard 

Vanilleeis, Mascarpone 

 

 
Petit Fours 

 

 

 
7-Gang-Menu 162, Weinbegleitung 110 

 

5-Gang-Menu 132, Weinbegleitung 90 

ohne Lasagne und Käse 
  



Herkunftsdeklaration 

Wir beziehen unsere Lebensmittel, wenn immer möglich, von regionalen Produzenten und verwenden Schweizer 

Fleisch. Unser Fisch stammt aus nachhaltiger Fischerei. Wenn Sie Fragen über die verwendeten Allergene in 

unseren Speisen haben, wenden Sie sich bitte an unseren Chef de Service. Gerne geben wir Ihnen Auskunft. 

Brot: Eigenbrötler, Wauwil 

Eier: Barmettler, Ennetmoos 

Fisch und Meeresfrüchte: Italien, Spanien, Schottland 

Fleisch: Schweiz, Japan 

Milchprodukte: Schweiz, Frankreich, Spanien 

Alle Preise sind in Schweizer Franken (CHF) und enthalten die gesetzliche Mehrwertsteuer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Die Hotel- und Restauranttradition auf dem Sonnenberg ist über Einhundert jährig. Mitte des 19. Jahrhunderts 

wurde ein Hotel gebaut, welches als Kurhaus diente. Der imposante Bau bot einen hervorragenden Rundblick über 

die Stadt Luzern, den Vierwaldstättersee und das Alpenpanorama. Während des Zweiten Weltkrieges wurde der 

Betrieb konkursbedingt eingestellt. In den Nachkriegsjahren diente das Kurhaus der Beherbergung von Ausland-

schweizer-Rückwanderern. Mitte der 50er Jahre wurde es schliesslich abgerissen. 

 

Am neuen Standort bietet es eine noch bessere Rundsicht ins Luzerner Flachland, auf die Seen und den Pilatus. 

Das Restaurant mit den grossen Panoramafenstern bietet Platz für 120 Personen, die Sonnenterrasse mit der 

wunderbaren Aussicht für über 70 Personen. Das Hotel-Restaurant Sonnenberg verfügt über mehrere Bankett- 

und Seminarräume, welche alle mit dem neuesten technischen Equipment ausgerüstet sind. Ein Kinderspielplatz 

und die 18-Loch-Minigolfanlage runden das Angebot für Gross und Klein ab. 

 

Am 1. Mai 2007 wurde das Hotel-Restaurant Sonnenberg durch den «Verein The Büez», seit 2024 umbenannt in 

«Verein Sonnenberg», übernommen und über die Jahre zum Ausbildungsbetrieb für Menschen, welche den 

beruflichen Einstieg in der Gastronomie und Hotellerie suchen. 

 

Wir danken Ihnen für den Besuch. 
 


