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Vorwort

Dieses Jahr wird für immer einen besonderen Platz in 

meinem Herzen haben. Mit der Fusion von Gastro 

Obwalden und Gastro Nidwalden zu Gastro Unterwal-

den haben wir nicht nur zwei Verbände vereint, sondern 

auch Menschen, Ideen und eine gemeinsame Vision. Es 

war ein Moment, der zeigt, was möglich ist, wenn wir 

zusammenhalten und an etwas Grösseres glauben.

Für mich persönlich ist dieses Jahr aber auch ein 

Abschied. Nach vielen intensiven Jahren ist für mich die 

Zeit gekommen, auf Wiedersehen zu sagen. 

Seit 2014 durfte ich Teil des Vorstandes sein, 2017 wurde 

ich Präsidentin von Gastro Nidwalden und im vergan-

genen Jahr durfte ich als erste Präsidentin Gastro Unter-

walden mitprägen.

Wenn ich heute zurückblicke, dann nicht auf Zahlen 

oder Projekte, sondern auf Menschen. Auf Begeg -

nungen, Gespräche, Diskussionen und auch auf die 

Momente, die uns gefordert haben. 

Genau diese Augenblicke haben uns stärker gemacht 

und zusammengeschweisst.

Ich gehe mit einem lachenden und einem weinenden 

Auge. Dankbar für all das, was ich erleben durfte, und 

stolz auf das, was wir gemeinsam erreicht haben. 

Die Gastronomie ist für mich nie einfach nur eine Bran-

che. Sie bleibt immer ein Stück Zuhause.

Ich danke euch allen von Herzen für das Vertrauen, die 

Unterstützung und die vielen unvergesslichen Momente.

Gastro Unterwalden wird 

seinen Weg gehen. Davon 

bin ich überzeugt. Und ein 

Teil von mir wird immer 

ein Teil davon bleiben.

Nathalie Hoffmann

Präsidentin

Gastro Unterwalden
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Alles unter einem Dach

Das Grand Casino Luzern lässt nicht nur die Herzen 

von Liebhabern des Spiels höherschlagen, sondern 

auch von Gourmets und Kulturbegeisterten.

Spielcasino, Restaurant Olivo, Restaurant 

Dolce Vita, Meetings und Events, Parking,

Online-Casino «mycasino»

Stilvolle Unterhaltung

Emotionen erleben

Stilvolle Unterhaltung

Emotionen erleben



25 Jahre Gastfreundschaft im Giessenhof

Dallenwil: Seit einem halben Jahrhundert ist 

der Giessenhof ein fester Bestandteil von Dal-

lenwil – und gleichzeitig feiern luis und Isabel 

Martins ihr 25-jähriges Jubiläum als Gastgeber. 

Für das Ehepaar ist dieser Meilenstein ein 

emotionaler und bedeutender Moment voller 

Dankbarkeit.

Als im Jahr 2001 für den Giessenhof ein neuer 

Geschäftsführer gesucht wurde, schlug Isabel 

Martins, damals noch als Serviertochter im 

Betrieb tätig, ihren Mann luis vor. Kurz darauf 

bekamen die Martins die chance, das Restau-

rant zu pachten. Mit viel Engagement und 

Können entwickelten sie es stetig weiter. 2009 

kauften sie das Restaurant samt einer dazu-

gehörigen Wohnung. Durch kontinuierliche 

Renovierungen entstanden das heutige Risto-

rante, die Pizzeria und die Vinoteca. 

Der anhaltende Erfolg der letzten 25 Jahre 

basiert nicht nur auf der konstant hohen Qua-

lität der Speisen, sondern auch auf einem moti-

vierten Team. Besonders stolz sind luis und 

Isabel darauf, dass ihre Tochter Isabella den 

Kochberuf ergriffen hat. Gemeinsam mit ihrem 

ehemaligen lehrmeister Aldo Schmidt sorgt 

sie für das kulinarische Niveau. Dank moderns-

ter Küchengeräte und einer top organisierten 

Küche meistern sie nicht nur den Betrieb mit 

vollem Haus, sondern bewältigen auch cate-

rings für bis zu 150 Personen. 

Auch Isabellas Ehemann Alex ist inzwischen 

Teil des Familienunternehmens. Die herzliche, 

familiäre Atmosphäre wird von den Gästen 

sehr geschätzt. Und die gelebte Gastfreund-

schaft hat Zukunft, davon ist luis Martins über-

zeugt: «Auch in 50 Jahren wird im Giessenhof 

noch kräftig gefeiert!» 

Mit Vollgas und Leidenschaft

Alpnach: Seit zehn Jahren sind Kathrin und  

Kari langensand Gastgeber im landgasthof 

Schlüssel in Alpnach. Alles begann mit der 

«Suscht»: Kathrin und Kari langensand, Absol-

venten der Tourismusfachschule Samedan, 

stiegen 2013 mit einem saisonalen Fonduestü-

bli hinter dem Schlüssel als Selbstständige in 

die Erlebnisgastronomie ein. Zwei Jahre später 

wurden sie Pächter des Schlüssels – bis heute 

mit «Vollgas und 100-prozentiger leiden-

schaft», wie der Alpnacher Kari langensand 

erklärt. Seitdem ist der Betrieb an sieben Tagen 

in der Woche von 8 bis 23 Uhr durchgängig 

geöffnet. Die zentrale lage mitten im Dorf 

gegenüber der Kirche bringt viele Anlässe 

während des gesamten Jahres mit sich, von der 

Alpnacher Älplerchilbi bis hin zu privaten Feiern 

oder Vereinsessen. Die Hotelgäste aus 50 Nati-

onen schätzen vor allem im Sommer die Nähe 

zu den Pilatusbahnen und weiteren Sehens-

würdigkeiten der Zentralschweiz. «Die grösste 

Herausforderung und gleichzeitig die grösste 

chance ist, jeden Tag wieder das Beste zu 

geben und sich jeden Tag wieder zu beweisen», 

sind sich Kathrin und Kari langensand einig. 

Sie legen grossen Wert darauf, sowohl als 

Arbeitgeber für ihre rund 40 Mitarbeitenden 

und 4 lernenden verlässlich und beständig zu 

sein als auch für ihre Gäste mit konstanten Öff-

nungszeiten einen Dorfmittelpunkt zu bieten. 

Neben einer abwechslungsreichen Speisekar-

te mit «alten Rezepten und frischen Ideen» 

sorgt auch die stets wechselnde Dekoration für 

frischen Wind.  
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Soulfood Kitchen mit Weitblick

Sachseln: Vor knapp einem halben Jahr feierte 

das Restaurant Mister Monkey_Kreuz Sachseln 

seine Eröffnung. Mit frischem Elan und klarer 

Handschrift hat das Mister-Monkey-Team hier 

ein neues Kapitel aufgeschlagen. Für Danny 

und cornelia Dupont, das Gastgeberpaar, ist es 

ein Schritt mit Perspektive: Nach dem Ende 

ihrer erfolgreichen Zeit im Seehuis Giswil Ende 

2024 haben sie nun eine neue Wirkungsstätte 

mit idealen Voraussetzungen gefunden, um 

das bewährte Konzept weiterzuentwickeln. 

Eine sehr gute Infrastruktur, ein grosszügiger 

Aussenbereich und die leicht erhöhte lage mit 

Blick über den gesamten Dorfplatz schaffen ein 

stimmiges Ambiente. 

Kulinarisch steht Mister Monkey für BBQ mit 

charakter. Amerikanische und italienische Ein-

flüsse treffen auf konsequentes Slow cooking. 

Spezialitäten wie Spareribs und Pulled Pork 

werden über Stunden schonend gegrillt – 

 saftig, aromatisch und mit viel Geduld zu berei-

tet. Die traditionelle Küche der amerikanischen 

Südstaaten basiert auf einfachen, nahrhaften 

Gerichten und gilt nicht umsonst als Soulfood.

Dass Mister Monkey in Sachseln rasch Fuss 

gefasst hat, überrascht nicht. Das von Falstaff 

als bester Streetfood-Anbieter der Zentral-

schweiz ausgezeichnete Konzept ist regional 

bestens bekannt. Wer mittags vorbeischaut, 

darf sich von Dienstag bis Freitag auf ein 

attraktives Mittagsmenü freuen. 

20 Jahre dritte Generation

Hergiswil: Seit 20 Jahren führen christoph und 

Marlène Keiser die Alpwirtschaft Unterlauelen 

bereits in der dritten Generation. Seit ihrem 

Start 2006 führen sie den Betrieb mit viel per-

sönlichem Einsatz und liebe zum Detail. Dieses 

Jubiläum wird vom 3. bis 7. Juni 2026 gefeiert.

Die Feierlichkeiten finden in der Woche von 

Fronleichnam statt und bieten ein abwechs-

lungsreiches Programm mit musikalischen und 

kulinarischen Höhepunkten. Für alle Generatio-

nen ist etwas dabei, wobei der Fokus klar auf 

der Volksmusik liegt. Der grösste Anlass steigt 

am Samstag mit dem Konzert von Wilti-Gruess: 

Alle sind herzlich willkommen, der Eintritt ist 

frei, möglich gemacht auch dank ihren lang-

jährigen lieferanten. 

Ein besonderer Moment wird der Donnerstag-

abend sein. Unter dem Motto «Mitarbeiter-chil-

bi» laden die Keisers zu einer geschlossenen 

Feier für alle Mitarbeitenden ein, die in den letz-

ten drei Generationen in der Alpwirtschaft mit-

gewirkt haben. Den feierlichen Abschluss der 

Jubiläumswoche bildet am Sonntag ein Berg-

gottesdienst in der Unterlauelenkapelle.

Die Festtage sind zugleich eine Gelegenheit, 

christoph und Marlène Keiser noch einmal 

als Gastgeber zu erleben. Denn im März 2027 

wird das Ehepaar die Alpwirtschaft weiter-

verpachten und sich neuen beruflichen 

Wegen widmen. Bis dahin freuen sich die 

beiden über alle Gäste – und geniessen die 

verbleibende Zeit auf der Unterlauelen. 
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Seestrasse 102 | 6052 Hergiswil  | 041 630 16 30
badirestauranthergiswil@bluewin.ch | www.badirestaurant.ch

Sommerevents 2026

Freitag, 1. Mai, Saisoneröffnung
Oldies but Goldies ab 18.00 Uhr mit DJ Taxi

***
Freitag, 29. Mai, ab 18.00 Uhr

Fischbüffet à discrétion

***
Freitag, 12. Juni, ab 18.00 Uhr

Tony�s Kalbsleberli à discrétion

***
Freitag, 10. Juli, ab 18.00 Uhr Fiesta Mexicana
Musikalisch begleitet von den Mariachi Flores 

Mexikanische Spezialitäten

***
Freitag, 24. Juli, ab 18.00 Uhr

Sommernachtsbuffet mit Salate & Grilladen 
 Liveauftritt von Schlagersängerin 

Monica Guhl, um 19.30 & 20.45 Uhr
***

Freitag, 7. August, ab 18.00 Uhr
Chäsfondue à discrétion

Musikalische Unterhaltung 
Kapelle Reto Blättler

Freitag, 14. August, ab 18.00 Uhr
Beachparty (Pool geöffnet bis 21.30 Uhr)

DJ Taxi

***
Mittwoch, 19. August, ab 18.00 Uhr

(Verschiebedatum 26. August)
 Pilatusmusikanten zu Gast i dr Badi

***
Sonntag, 6. September, ab 10.30 Uhr

Matinée mit DJ Taxi

***
Freitag, 18. September, ab 18.00 Uhr

Chuttlä & Hafächabis à discrètion

***
Sonntag, 20. September, ab 11.00 Uhr

Oktoberfest!
Musikalische Unterhaltung mit Ferdl

***
Freitag, 25. September, ab 18.00 Uhr

Wildbüffet aus ortseigener Jagd

***
Mittwoch, 30. September, Saisonschluss

Herzlich willkommen !
Tony und Badicrew



Ein Landgasthof mit Seele

Giswil: Seit 20 Jahren führen christian und 

Angelika Halter den landgasthof Grossteil 

mit Herz und spürbarer Freude am Gastge-

bersein. Für christian war schon früh klar, 

dass es keinen schöneren Beruf gibt als jenen 

seines Vaters. Sein Weg führte ihn über die 

Kochlehre und prägende Wanderjahre nach 

Grindelwald, wo er Angelika begegnete –  

der Beginn einer gemeinsamen Geschichte, 

 privat wie beruflich.

Heute führen sie den landgasthof Grossteil in 

dritter Generation. Als eingespieltes Team 

gestalten sie das Haus mit persönlichem Ein-

satz und grosser Verbundenheit. «Es geht nur 

mit dem richtigen Partner», sagt christian 

überzeugt. Vertrauen, Zusammenhalt und die 

Bereitschaft, Kompromisse einzugehen, bil-

den das Fundament ihres Erfolgs. Neben der 

Gesundheit ist für beide ein intaktes Familien-

leben von zentraler Bedeutung.

Der Grossteil ist sich über die Jahrzehnte treu 

geblieben. Hier wissen die Gäste, was sie 

erwartet: ehrliche Küche, gelebte Tradition und 

eine warme Atmosphäre. Für das berühmte 

Kotelett reisen manche sogar von weit her an. 

Schwinger, Jodler oder andere Vereine – viele 

nennen den Grossteil ihr zweites Zuhause.

Und doch bedeutet Treue nicht Stillstand. Mit 

Offenheit für Neues und viel Gespür für den 

richtigen Moment entwickeln christian und 

Angelika den Betrieb weiter, stets getragen 

von Herzlichkeit und einem lächeln. 

Abschied vom Schlüssel Büren

Büren: Seit 85 Jahren gehört das Restaurant 

Schlüssel in Büren der Familie Amstutz und 

prägte über drei Generationen das Dorfleben. 

1941 übernahm die Familie das Haus und führ-

te es seither als Gastwirtschaft. Mitte August 

schliesst der Schlüssel endgültig seine Türen.

Die heutigen Gastgeber, Hermann und Andrea 

Amstutz, führen den Schlüssel seit 35 Jahren.  

Sie haben über all die Jahre verlässlich gewirtet 

– und miterlebt, wie sich das Umfeld mittlerwei-

le verändert hat. Das Restaurant liegt etwas 

abseits, spontane Gäste seien nach corona sel-

tener gekommen und gleichzeitig sei der 

Wunsch gewachsen, das Pensum zu reduzieren.

Nun ist für die Wirte der richtige Zeitpunkt 

gekommen, um loszulassen. Damit endet 

nicht nur die gastronomische Geschichte des 

Hauses, sondern auch ein Stück Dorfidentität.

Trotz einem Hauch Wehmut überwiegen bei 

Hermann und Andrea Amstutz andere Gefüh-

le: Dankbarkeit für die vielen Gäste, die ihnen 

über Jahrzehnte die Treue gehalten haben – 

und Erleichterung, einen stimmigen Schritt 

für die Zukunft gemacht zu haben. «Wir 

bedanken uns von Herzen bei all unseren 

treuen Gästen für die vielen schönen Jahre», 

erklären Hermann und Andrea und betonen, 

dass bis Mitte August noch ausreichend Zeit 

bleibt, im Schlüssel Büren einzukehren. 
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NKB Mehrwertprogramm
Jetzt Vorteile entdecken und proưtieren.

nkb.ch/mehrwertprogramm



Italienische Klassiker im Primo Piano

Stans: Mit dem Primo Piano hat Stans seit Kur-

zem eine neue Adresse für italienische Küche 

mit vertrauter Handschrift. Das Restaurant 

befindet sich im ehemaligen Oberdeck und 

wird von cindy Forestiero geführt. Für die 

erfahrene Gastronomin ist es eine konsequen-

te Erweiterung: In den letzten zwölf Jahren 

wirtete sie gemeinsam mit ihrem Ehemann 

Filippo im Ristorante da Pippo in Ennetmoos. 

Während er der Gastgeber im da Pippo bleibt, 

übernimmt sie in Stans einen zweiten Betrieb, 

zentraler gelegen und mit einem anderen 

Publikum im Blick. Im Primo Piano richtet sich 

das Angebot stärker an Geschäftsleute, spon-

tane Kurzentschlossene und Gäste, die eine 

unkomplizierte Mittagspause oder ein ent-

spanntes Abendessen suchen. 

Der Wunsch nach mehr Zentrumsnähe war 

schon länger da – und dann ging alles schnell. 

Innerhalb eines Monats wurde umgebaut, ein 

neues Farbkonzept umgesetzt und noch vor 

der Fasnacht eröffnet. Auch der Name erzählt 

eine Geschichte: Primo Piano ist eine Refe-

renz zur lage im ersten Stock und zugleich 

ein klares Bekenntnis zu den italienischen 

Wurzeln – erster Stock, erste Wahl. Kulinarisch 

bleibt cindy Forestiero ihrer linie treu. Pizza 

spielt dabei eine zentrale Rolle und ist ganz-

tags erhältlich, mittags auch als attraktives 

Menü. Das Angebot wird durch zwei täglich 

wechselnde Tagesmenüs sowie ein vegetari-

sches Wochenmenü ergänzt. 

Turm-Beizli Kerns mit neuem Wirt

Kerns: Seit Anfang des Jahres hat das Turm-

Beizli Kerns mit Roman Etter einen neuen 

Wirt. Nach jahrelanger Erfahrung im Gast-

gewerbe absolvierte er im Sommer 2025 

erfolgreich die Wirteprüfung. Auf der Suche 

nach einer passenden Gelegenheit meldete er 

sich auf ein Inserat. Grösse, lage und Ausrich-

tung des Turm-Beizlis passten für ihn ideal und 

nach kurzer Zeit waren sich beide Seiten einig.

Am bewährten Konzept hält der neue Wirt fest. 

Unterstützt wird er vom langjährigen Turm-

Beizli-Koch sowie mehreren Service kräften. 

Unter der Woche gibt es mittags verschiedene 

Menüs, abends wird à la carte serviert. Auf der 

Karte stehen gutbürgerliche Schweizer Gerich-

te, die vor allem bei der Hauptkundschaft – vie-

len Arbeitern aus der Region – geschätzt 

werden. In den Sommermonaten ist zudem 

die grosse Terrasse geöffnet.

Das Turm-Beizli verfügt über einen Raucher- 

und einen Nichtraucherbereich, liegt verkehrs-

günstig und bietet zahlreiche Parkplätze. 

Geöffnet ist der Betrieb unter der Woche, 

abends jeweils bis 21.30 Uhr. Insgesamt setzt 

Roman Etter auf Kontinuität – mit kleinen 

Akzenten, aber ohne grundlegende Verände-

rungen. In der Zukunft sind auch Anlässe wie 

Stubeten oder Musikabende mit anderen 

 Stilrichtungen geplant. 

KlATScH MIT SAUcE 11KlATScH MIT SAUcE 11



P R O D U C E D  A N D  D I S T R I B U T E D  B Y

SALUD!

50 ml
C A N O N I TA

S P R I T Z

50 ml 50 ml
PROSECCO SODA WASSER

50 ml
C A N O N I TA

P I N K  G R A P E F R U I T

50 ml
PINK GRAPEFRUIT

70 ml
C A N O N I TA

TO N I C

70 ml
TONIC WATER



Neuer Schwung für die Melachere

Stans: In der «Melachere» an der Schmiedgas-

se beginnt im Frühling 2026 ein neues Kapitel. 

Neuer Wirt ist Mark Schmied (44), der den 

Betrieb vom langjährigen Gastgeber Rolf von 

Holzen übernimmt. Gemeinsam mit seiner 

Partnerin Rahel Kaufmann, ebenfalls gelernte 

Köchin, führt Mark Schmied die traditions-

reiche Beiz weiter.

Für den in Stans aufgewachsenen Mark 

Schmied ist die Melachere eine vertraute 

Adresse. Schon als Jugendlicher war er hier 

Gast, später kochte er für Bankette und half 

immer wieder aus. Nach verschiedenen Sta-

tionen in den vergangenen Jahren, unter 

anderem als langjähriger Wirt der Gelegen-

heitswirtschaft Schützenstübli Hostetten in 

Oberdorf, kehrt er nun gemeinsam mit Rahel 

an einen Ort zurück, der ihn kulinarisch wie 

persönlich geprägt hat.

Die Melachere kehrt zum Restaurantbetrieb 

zurück und wird rauchfrei. Grossen Wert legen 

die neuen Gastgeber auf ein ökologisches 

Konzept mit regionalem Einkauf, kurzen 

Wegen und möglichst wenig Food Waste.

Das bewährte Konzept wird behutsam weiter-

entwickelt. Das Urchige bleibt, die lange Tradi-

tion wird gepflegt. Auf den Teller kommt 

währschaftes Essen, Hausmannskost nach 

Grosis Rezepten – frisch interpretiert. Mittags 

sind mehrere Tagesmenüs geplant, abends 

gibt es eine kleine, saisonal wechselnde Karte. 

Rahel und Mark sprühen vor Ideen, und im 

Gespräch wird schnell klar: Hier trifft Boden-

ständigkeit auf Kreativität und spürbare lust 

am Gastgebersein.

Die offizielle Wiedereröffnung findet am Frei-

tag, 1. Mai 2026 mit einem Begrüssungsapéro 

von 16 bis 23 Uhr, musikalischer Unterhaltung 

und Häppchen statt. Am Samstag, 2. Mai geht 

die Eröffnungsfeier in die zweite Runde, dann 

ist der Betrieb von 11 bis 18 Uhr geöffnet. 

André Borba neu im Alpina Einhorn 

Wolfenschiessen: Seit gut sechs Monaten steht 

André Borba an der Spitze des Restaurants 

Alpina Einhorn in Wolfenschiessen. Er bringt 

umfassende Erfahrung aus der lokalen Gastro-

nomie mit. Vor seinem Wechsel ins Alpina Ein-

horn leitete er das chalet Seefeld in Buochs. 

Mit seiner ruhigen, herzlichen Art hat Borba 

das Alpina Einhorn nahtlos weitergeführt und 

gleichzeitig mit frischen Ideen belebt. Im Zen-

trum steht weiterhin die regional-saisonale 

Küche. Das Restaurant ist neu täglich ausser 

dienstags von 11 bis 23 Uhr geöffnet.

Joel Odermatt hat das Restaurant nach der 

Wiedereröffnung während drei Jahren geführt 

und es im vergangenen Herbst gut vorbereitet 

an André Borba weitergegeben. Er konzent-

riert sich fortan auf die leitung des Hotelbe-

triebs und die Einhorn-Glace. 
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10 Jahre Roggerli 

Hergiswil: Seit zehn Jahren führen Brigitte 

Pichler und Erich Näf das Hotel und Restau-

rant Roggerli in Hergiswil mit Erfolg und viel 

Herzblut. Das Jubiläumsjahr soll mit ver-

schiedenen Anlässen gefeiert werden. Den 

Auftakt machte im März ein spezielles Jubi-

läumsmenü, mit dem die Gäste auf das Fest-

jahr eingestimmt wurden.

Die beiden Gastgeber bringen langjährige 

Erfahrung mit. Bevor Brigitte Pichler und 

Erich Näf das Roggerli übernahmen, führten 

sie während zwölf Jahren das Rössli in Her-

giswil mit der beliebten Sommerbar am See. 

Als das Roggerli im Jahr 2015 frei wurde, 

ergriffen sie die chance, investierten in 

Umbauten und verwirklichten ihre Vision 

eines gemütlichen Hauses mit persönlicher 

Atmosphäre und wunderschöner Aussicht 

über den Vierwaldstättersee. 

Wichtig ist den Gastgebern ein ausgewogenes 

Preis-leistungs-Verhältnis. «Unser Angebot 

soll für jedermann zugänglich sein und für ver-

schiedene Bedürfnisse passen», erklärt Erich 

Näf. Auf der Speisekarte stehen Klassiker und 

lieblingsgerichte der Gäste. Ergänzt wird das 

Angebot durch eine wechselnde, saisonale 

Auswahl. Rund 20 festangestellte Mitarbeiten-

de, von denen einige seit vielen Jahren im 

Team sind, sorgen dafür, dass es den Gästen 

an nichts fehlt. Für Brigitte Pichler und ihr 

Team ist die Motivation klar: «Es ist einfach 

schön, wenn Gäste zu uns kommen, sich freu-

en und im Roggerli eine gute Zeit haben – 

genau dafür machen wir das.» 

WETTBEWERB
Zu gewinnen sind 5 Gutscheine à CHF 50.– von Gastro Unterwalden.
Hinweis: Umlaute ä/ö/ü verwenden

1. Nidwaldner Kultgetränk 4. Schweizer Rinderbraten

2. Schweizer Nationalwurst 5.  Obwaldner klarer Schnaps  
aus gedörrten Äpfeln

3. Innerschweizer Name für Dörrbirnen 6. Kalte Schweizer Kartoffelspeise

Lösungswort: 

Senden Sie das Lösungswort mit Ihrem Namen und Ihrer Adresse bis zum 31. Mai 2026 an Gastro Unterwalden, 
MENU2-Wettbewerb, Postfach 346, 6371 Stans oder per E-Mail an info@gastrounterwalden.ch

Es wird keine Korrespondenz geführt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

1 2 3 4 5 6

14 KlATScH MIT SAUcE



FAMILIENBETRIEBE IM WANDEL

ZWISCHEN HERKUNFT  
UND ZUKUNFT
Sechs Traditionsbetriebe, sechs Familiengeschichten. Diese Porträts von 
Restaurants in Nid- und Obwalden erzählen von Verantwortung über  
Generationen hinweg, von Entscheiden und vom Mut, eigene Wege zu 
gehen. Verwurzelt in der Region und gleichzeitig offen für Veränderung 
zeigen sie, wie lebendig gelebte Tradition heute sein kann.



Geniessen Sie im Drehrestaurant
feine Gerichte mit Zutaten aus

der Schweiz und dem Alpenraum.

www.stanserhorn.ch

KULINARISCHE ESSENZ
DER ALPEN

ERFRISCHEND EHRLICH. AUS DEM HERZEN DER SCHWEIZ. 

WE CARE FOR BUSINESS
Stansstaderstrasse 54, 6371 Stans
Telefon 041 618 76 54
www.wirtschaftsfoerderung-nw.ch  
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Hotel Restaurant Bahnhof Giswil

5. Generation

Kevin Zumstein und Jana Odermatt

Verwurzelt – mit Blick nach vorn

Seit 1888 ist das Hotel und Restaurant Bahn-

hof Giswil im Besitz der Familie Zumstein. Was 

einst als einfache Beiz begann, ist über die 

Jahrzehnte mit An- und Umbauten stetig 

gewachsen. Generation für Generation wurde 

investiert, weiterentwickelt und angepasst. 

Heute präsentiert sich der Betrieb als Gilde 

Restaurant – getragen von einer langen 

Geschichte und offen für neue Wege.

Im Jahr 2023 hat Kevin Zumstein den Bahn-

hof Giswil von seinem Vater christoph über-

nommen und führt ihn heute gemeinsam 

mit seiner Partnerin Jana Odermatt in fünfter 

Generation. Sein Weg in die Gastronomie war 

dabei nicht sofort vorgezeichnet. Zunächst 

schlug Kevin eine andere Richtung ein und 

absolvierte eine Ausbildung als Zimmer-

mann. Erst später folgte die Kochlehre – und 

mit ihr die anschliessende Rückkehr in den 

Familienbetrieb.

«Ich habe mich nicht von einem Tag auf den 

anderen für die Nachfolge entschieden», sagt 

Kevin. Der Entscheid sei über längere Zeit 

gereift. Doch die Nähe zum Betrieb habe er 

immer gespürt. Aufgewachsen quasi in der 

Beiz, war die Gastronomie von klein auf Teil 

seines Alltags.

Im Wandel der Generationen

christoph Zumstein bleibt dem Betrieb wei-

terhin eng verbunden. Er lässt der jungen 

Generation freie Hand, unterstützt aber dort, 

wo es sinnvoll ist und bleibt so aktiv, wie es für 

ihn stimmig ist. Als Bindeglied zwischen den 

Generationen spielt er auch für viele Gäste 

eine wichtige Rolle. Er kennt die Stammkund-

schaft und gibt Traditionen weiter, die den 

Bahnhof bis heute prägen.

Der Wandel zeigt sich auch in der Zusammen-

setzung der Gäste. Neben dem klassischen 

Stammtisch hat sich ein junger Stammtisch 

etabliert, das Publikum ist insgesamt vielfälti-

ger und jünger geworden. Gleichzeitig verän-

dert sich die Arbeitsweise im Hintergrund. Die 

Administration wurde verschlankt, Wissen 

wird stärker geteilt und der Austausch im 

Team intensiviert. Jana Odermatt bringt dabei 

neue Impulse ein: Sie treibt die Digitalisierung 

voran und ist insbesondere in den sozialen 

Medien sehr präsent.

So verbindet das Hotel und Restaurant Bahn-

hof Giswil heute gewachsene Strukturen mit 

zeitgemässen Ansätzen. Ein Familienbetrieb, 

der seine Wurzeln kennt – und den Blick über-

legt nach vorne richtet.



Restaurant Flühmatt Engelberg

5. Generation

Patricia Hurschler

Oben angekommen

Das Restaurant Flühmatt in Engelberg ist ein 

Familienbetrieb, der über Generationen 

gewachsen ist – und heute von Patricia 

 Hurschler in fünfter Generation geführt wird. 

Seit dem 25. Mai 2025 trägt sie die Verant-

wortung auf 1300 Metern über Meer. Der Ent-

scheid für die Rückkehr auf den Berg war 

kein selbstverständlicher Schritt. Nach einem 

Studium der Innenarchitektur und zwei Jah-

ren als Projektleiterin in einem Architektur-

büro stellte sich innerhalb der Familie die 

Frage nach der Zukunft des Betriebs – und 

für Patricia zugleich die Frage, welchen Weg 

sie selbst einschlagen möchte.

Aufgewachsen auf der Flühmatt, als jüngstes 

von vier Kindern, war die Gastronomie von 

klein auf Teil ihres lebens. Wochenendarbeit 

im Restaurant, Mithilfe im Betrieb und ein 

enges Familiengefüge gehörten zum Alltag. 

Dennoch führte ihr beruflicher Weg zunächst 

weg vom Berg. Der Schritt zurück war ein 

Bruch mit dem bisherigen leben. Der Büro-

alltag war von Terminen, Verantwortung und 

Druck geprägt. Auf der Flühmatt hat Patricia 

einen anderen Rhythmus gefunden – selbst-

bestimmt, naturnah und im direkten Umfeld 

ihrer Familie. Heute sagt sie, dass sie sich hier 

wohlfühlt und angekommen ist.

Eine echte Familiensache

Der Betrieb lebt vom Zusammenspiel aller 

Beteiligten. Die Eltern, vierte Generation, 

sind weiterhin im Einsatz und bei ihr ange-

stellt. Die Geschwister unterstützen am 

Wochenende im Service, in der Küche und 

am Buffet, auch die Gotte arbeitet als 

Köchin mit. Dieses Miteinander gibt Sicher-

heit – und macht es möglich, Verantwor-

tung zu teilen.

Die Flühmatt ist zu Fuss, mit dem Velo oder 

per Taxi erreichbar. Der Betrieb ist stark wet-

terabhängig, die Planung bleibt anspruchs-

voll, Flexibilität gehört zum Alltag. Für 

Patricia ist genau das Teil der Aufgabe – und 

zugleich Teil der Erfüllung. Für sie ist die 

Flühmatt mehr als ein Arbeitsplatz. Die 

lage, die Aussicht und das leben im Fami-

lienverbund geben ihrem Alltag eine Quali-

tät, die sie mit Bedacht gewählt hat. Der 

Schritt zurück auf den Berg war mutig  – und 

er fühlt sich für sie richtig an. «Es gibt keinen 

schöneren Arbeitsplatz», sagt Patricia Hur-

schler. «Und was gibt es Besseres, als den 

ganzen Tag mit den Menschen zu verbrin-

gen, die einem am nächsten stehen?»
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Rössli Stansstad 

4. Generation

Angela und Shila Christen 

Verantwortung mit Geschichte und Zukunft

In einem Betrieb, der über Generationen 

gewachsen ist, bedeutet Nachfolge weit  

mehr als eine formale Übergabe. Für Angela 

 christen, die gemeinsam mit ihrer Schwester 

Shila das Rössli Stansstad führt, war der Schritt 

in die Verantwortung von Beginn an von gros-

sem Respekt geprägt. «Man übernimmt nicht 

nur einen Betrieb, sondern auch die Erwartun-

gen von Familie, Mitarbeitenden und Gästen», 

sagt sie. Ihr war es wichtig, das Bestehende zu 

würdigen und zugleich ihren eigenen Weg zu 

finden – ein Prozess, der Zeit, Geduld und vie-

le Gespräche erforderte.

Der Erfolg des Familienbetriebs Rössli gründet 

auf Werten, die über Generationen weiterge-

geben wurden: ehrliche Gastfreundschaft und 

ein starker familiärer Zusammenhalt bilden die 

Basis. «Bei uns steht der Mensch im Mittel-

punkt – egal ob Gast oder Mitarbeitende», 

betont Angela christen. Bodenständiges 

Arbeiten, Authentizität und eine konstante 

Qualität sind ihre Grundpfeiler. «Und wir hatten 

das Glück, dass jede Generation bereit war, 

Verantwortung zu übernehmen.»

Mehr als nur ein Restaurant

Viele Gäste begleiten das Rössli seit Jahren, 

manche sogar über Generationen hinweg. 

Diese enge Verbundenheit mit der Bevölke-

rung ist für Angela christen zugleich wertvoll 

und verpflichtend als Teil eines lebendigen 

Dorflebens. Gleichzeitig steht auch das Rössli 

als Ort der Begegnung vor den Herausforde-

rungen einer sich wandelnden Gastronomie. 

Gäste sind heute informierter und anspruchs-

voller, wirtschaftliche Rahmenbedingungen 

komplexer geworden. Themen wie Fachkräf-

temangel, Kosten und Nachhaltigkeit beein-

flussen den Arbeitsalltag. Angela christen 

sieht darin jedoch auch chancen: bewusster 

zu arbeiten und sich klar zu positionieren.

Was dem Rössli Halt gibt, ist der enge Aus-

tausch innerhalb der Familie. «Wichtige Ent-

scheidungen treffen wir gemeinsam, und der 

Respekt gegenüber den früheren Generatio-

nen spielt eine zentrale Rolle», so Angela chris-

ten. Werte wie Verantwortung, Ehrlichkeit und 

leidenschaft bestimmen nicht nur das fami-

liäre Miteinander, sondern auch die Zusam-

menarbeit im Team. Mit dieser Haltung blickt 

Angela christen respektvoll, aber zuversicht-

lich nach vorn: «Solange wir mit Herzblut dabei 

sind und offen für Veränderungen bleiben, hat 

das Rössli eine gute Zukunft.»
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Restaurant Rose Kerns

3. Generation

Bruno und Barbara della Torre

Gemeinsam für die Rose 

Der Traditionsbetrieb Rose Kerns wird heute 

in dritter Generation von Bruno und Barbara 

della Torre geführt – nicht nur als Unterneh-

merpaar, sondern als eingespieltes Team, das 

den Betrieb gemeinsam trägt. Bruno della 

Torre bringt seine vielseitigen Erfahrungen 

aus Gastronomie und Hotellerie ein, während 

Barbara, ursprünglich aus einer anderen 

Branche, neue Perspektiven und Stabilität in 

den Familienbetrieb einbringt. Dass sie sich 

für den gemeinsamen Weg entschieden 

haben, war letztlich ausschlaggebend für die 

Übernahme des Betriebs. Denn ein Familien-

unternehmen funktioniert nur, wenn alle 

dahinterstehen. 

Gerade darin liegt auch die grösste Heraus-

forderung: «Ein Familienbetrieb funktioniert 

nicht allein über Zahlen. Entscheidend ist, 

dass man gesund bleibt, Konflikte anspre-

chen kann und langfristig an einem Strang 

zieht», ist sich Bruno della Torre sicher. Wenn 

dieses Gleichgewicht gelingt, entstehen Kon-

tinuität und Authentizität – Werte, die Gäste 

spüren und schätzen.

Ein Blick auf morgen

In der «Rose» zeigt sich das im täglichen 

Betrieb ebenso wie im kulturellen Angebot. 

Musik, insbesondere Volksmusik, gehört fest 

zum Haus dazu und schafft eine familiäre 

Atmosphäre, die weit über das Kulinarische 

hinausgeht. Stammgäste aus der Region und 

den angrenzenden Kantonen kommen nicht 

nur wegen der bekannten Spezialitäten wie 

dem «Klarinettli», sondern auch wegen der 

persönlichen Verbundenheit.

Für Bruno und Barbara della Torre darf die 

Zukunft offen bleiben. Ohne Druck auf die 

nächste Generation, aber mit der Hoffnung, 

dass die Werte des Familienbetriebs weiter-

getragen werden. «Alles andere darf sich 

entwickeln». 
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Alpwirtschaft Unterlauelen

3. Generation

Christoph und Marlène Keiser

Ohne Druck auf die nächste Generation 

Seit 20 Jahren führen christoph und Marlène 

Keiser die Alpwirtschaft Unterlauelen. Der 

Betrieb liegt am Fusse des Pilatus, gehört zur 

Nidwaldner Gemeinde Hergiswil und ist 

abgeschieden im Eigenthal eingebettet – ein 

Ort mit viel Ruhe und Weitblick.

Mit dem 50. Geburtstag von christoph Keiser 

reifte ein gemeinsamer Entscheid: «Wir wol-

len noch einmal beruflich etwas anderes 

machen.» Der gelernte Zimmermann und 

Koch sowie die ausgebildete Fachfrau 

Gesundheit hatten die Gastwirtschaft bereits 

mit Ende zwanzig übernommen. Schon 

damals stand für beide fest, dass diese Auf-

gabe zeitlich begrenzt sein sollte. «Wir haben 

uns gesagt: Wir machen das 20 Jahre. 

Danach werden die Karten neu gemischt, 

und jeder kann seinen eigenen beruflichen 

Weg gehen.»

Im März 2027 wird dieser Moment kommen. 

Mit Wertschätzung blicken beide auf eine 

Zeit in einer «coolen Branche» zurück. Die Ver-

einbarkeit von Familien- und Arbeitsleben 

schätzten beide besonders. «Wir waren 

immer für unsere Kinder da. »

Die drei Kinder stehen heute mitten in der 

Ausbildung bzw. leisten Militärdienst. Für 

christoph und Marlène Keiser ist klar: Die Ent-

scheidung über eine mögliche Zukunft im 

Betrieb soll frei bleiben. «Wir wollen auf kei-

nen Fall Druck ausüben», betonen sie. Sollte 

eines der Kinder später Interesse zeigen, wür-

de sie das freuen. Ein Entscheid soll jedoch 

frühestens im Erwachsenenalter und aus 

eigener Überzeugung entstehen.

Zwischen Freiheit und Ungewissheit

Die Herausforderungen der Alpwirtschaft sind 

vielfältig. Besonders die finanzielle Planbarkeit 

ist anspruchsvoll, da der Betrieb stark vom 

Wetter abhängig ist. Auch die Personalsitua-

tion erfordert ein hohes Mass an Flexibilität. 

Wie es weitergeht, lassen sie offen. Vorerst 

soll der Betrieb für rund zehn Jahre verpach-

tet werden. Danach wollen sie neu entschei-

den, welchen Weg sie einschlagen – vielleicht 

mit einer Rückkehr innerhalb der Familie, 

vielleicht auf einem ganz anderen Weg. «Man 

darf nicht zu fest klammern», sagt christoph 

Keiser. Veränderungen gehörten zum leben 

und könnten manchmal auch ganz neue 

Perspektiven öffnen.

Mit ihrer Offenheit schaffen die Keisers Raum 

für Neues – für sich selbst und für die nächste 

Generation.
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Schwybogen Seelisberg

8. Generation

Michael und Karin Näpflin

Zwischen See, Handwerk und Generationen

Der Schwybogen liegt direkt am Vierwald-

stättersee, ist über Seelisberg erreichbar 

und gehört administrativ zu Emmetten. 

Seit fast 300 Jahren ist das Haus im Besitz 

der Fischerfamilie Näpflin. Das heutige 

Gasthaus besteht seit rund 120 Jahren und 

zeigt, wie stark Tradition und Weiterent-

wicklung hier ineinandergreifen.

Die Fischerei bildet bis heute das Fundament 

des Betriebs. Im Sommer kommt das Restau-

rant dazu, dessen Angebot sich nach dem 

richtet, was der See hergibt. Der Fang des 

Tages bestimmt die Karte – frisch, regional, 

unverstellt. «Tradition allein ist kein Verkaufs-

argument», sagt Michael Näpflin. Sie sei wert-

voll, aber nur dann lebendig, wenn man sie 

täglich mit Qualität und Engagement füllt.

Dass der Schwybogen bis heute besteht, hat 

viel mit Offenheit gegenüber Veränderungen 

zu tun. Besonders in einem Familienbetrieb 

sind Entscheidungen nie rein sachlich. «In 

einer Familie sind immer auch Emotionen im 

Spiel», sind sich Karin und Michael Näpflin 

einig. Es brauche Fingerspitzengefühl, Res-

pekt und Raum für unterschiedliche Sichtwei-

sen. Dass dieser Austausch möglich bleibt, 

sehen sie als eine der wichtigsten Grundlagen 

des Erfolgs.

Im laufe der Zeit war der Schwybogen breit 

aufgestellt: Fischerei, Restaurant, landwirt-

schaft, Schnapsbrennerei und Mosterei präg-

ten seine Geschichte. Je nach Generation und 

lebenssituation veränderte sich, was zum 

Betrieb gehörte. In einer Phase mit vielen 

Nachkommen wurden die Aufgaben auf geteilt 

– ein weiteres Beispiel für die Flexi bilität, die 

dem Betrieb immer wieder abverlangt wurde.

Der Vierwaldstättersee bietet dafür beste 

Bedingungen: klares Wasser, grosse Tiefe und 

starke Durchströmung. Heimischer Fisch wird 

unter Gästen wieder vermehrt geschätzt, 

nicht zuletzt aus einem gestiegenen Gesund-

heitsbewusstsein heraus. Das Restaurant 

Schwybogen ist nur mit dem eigenen Boot 

oder über einen Fussweg von der Schiffstati-

on Treib oder dem oberhalb gelegenen Park-

platz aus erreichbar. Wer kommt, entscheidet 

sich gezielt für diesen Weg – und erlebt den 

Ort vielleicht gerade deshalb intensiver.

Die 9. Generation steht bereit

Karin und Michael Näpflin  blicken zuversicht-

lich nach vorn. Mit der Kombination aus 

Fischerei und Restaurant sehen sie den 

Betrieb solide aufgestellt. Und mit Sohn luca, 

25-jährig, ausgebildeter Fischer und Koch, 

wächst die nächste Generation heran, die den 

Weg fortführen möchte.
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Nicht von 100 auf 0, sondern von Vollgas auf ein bewusstes Tempo: Wer das 
Pensionsalter erreicht, hat viele Möglichkeiten, den Ruhestand zu gestalten. 
Für manche bedeutet das, weiterhin aktiv zu bleiben – einfach in  
einem anderen Rhythmus. Zwei Beispiele zeigen, wie das gelingen kann.

Die Gastgeber im Bahnhof Sachseln, Alice 

und Heinz Anderhalden-Rohrer, sind zwar bei-

de pensioniert, dennoch stehen sie fast täg-

lich im Betrieb, den sie mit Herzblut führen. 

Der Bahnhof Sachseln ist ein Familienbetrieb 

in dritter Generation – und für Alice weit mehr 

als nur ein Arbeitsplatz. Sie wurde hier gebo-

ren, ihre Grosseltern und Eltern haben das 

Restaurant aufgebaut und geprägt. Das Haus 

selbst stammt aus dem Jahr 1904, die Eltern 

wirteten ganze 46 Jahre lang. Die Übergabe 

im Januar 1998 an Alice und Heinz war ein ein-

schneidendes Ereignis im leben der Familie. 

Völlig überraschend starb Alices Vater in der 

Nacht vor der Antrinkete. Die Mutter blieb 

dem Haus treu, stand bis ins hohe Alter von 85 

Jahren in der Küche und lebte noch bis zum 

Alter von 96 Jahren im Haus. Der Bahnhof war 

nie nur Arbeitsplatz. Er war Zuhause.

EIN BERUFSLEBEN MIT  
LEIDENSCHAFT – UND EIN 
BEWUSSTER ÜBERGANG
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Gute Planung für mehr Freiheiten

Dennoch war der Weg von Alice und Heinz in 

die Gastronomie kein Selbstläufer. Beide hat-

ten andere Berufe gelernt und kannten ein 

leben ausserhalb dieses Hauses. Alice arbei-

tete als MPA und wollte als junge Mutter nicht 

im Gastgewerbe tätig sein. Erst als die Kinder 

im Teenageralter waren, entschieden sie 

gemeinsam: Jetzt übernehmen wir den Bahn-

hof – mit allem, was dazugehört. Heinz kam 

anfangs nur abends oder an den Wochenen-

den zum Helfen, bis er 2010 in seinem anderen 

Beruf in Frühpension ging. Seitdem arbeiten 

beide zusammen im Bahnhof, tagein, tagaus. 

«Wir führen den Bahnhof weiter, solange es 

Spass macht», sagt Alice. Dieser Spass ist spür-

bar, im herzlichen Kontakt mit den Gästen 

sowie in den täglichen Aufgaben, die sie geis-

tig und körperlich fit halten. Selbst gesund-

heitliche Einschnitte ändern daran wenig. 

Nach einer grossen Operation Ende 2025 ist 

Heinz heute wieder engagiert im Betrieb. Er 

nimmt seine Aufgaben wahr und ist bei den 

Gästen präsent. Gleichzeitig gehen Alice und 

Heinz ihre Arbeit bewusst an. Sie treten etwas 

kürzer, schliessen dreimal im Jahr jeweils für 

mindestens zwei Wochen, um gemeinsam 

Ferien zu machen. Möglich wird das durch ein 

Team von teils langjährigen Mitarbeitenden 

sowie einer gut durchdachten, klaren Pla-

nung. Einmal im Monat setzt sich das ganze 

Team zusammen, um die Dienste zu koordi-

nieren. Auch die Familie arbeitet mit: Alices 

Schwester Helen unterstützt als Allrounderin, 

Nichte  Anita steht als Köchin am Herd.

Nach 50 Jahren von 100 auf 0?

Im landgasthof Grossteil in Giswil arbeitet 

Reto lombriser als Koch. Insgesamt 52 Jahre 

hat er in diesem Beruf gearbeitet, viele davon 

in leitender Funktion. Er führte Küchenbriga-

den von 15 bis 20 Mitarbeitenden und trug 

die Verantwortung für reibungslose Abläufe, 

Qualität und Organisation. Die Küche war 

sein lebensmittelpunkt, bestimmt von lan-

gen Arbeitstagen, hohem Tempo und gros-

sem Engagement.

Eigentlich hatte Reto lombriser einen klaren 

Plan: Er wollte bis zum Alter von 70 Jahren zu 

hundert Prozent weiterarbeiten und erst 

danach die AHV beziehen. Doch das leben 

hielt eine unerwartete Wendung bereit. Mit 67 

Jahren musste er sich einer Herzoperation 

unterziehen. Dieser Einschnitt zwang ihn 

dazu, sein Arbeitspensum zu überdenken und 
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einen neuen Weg zu finden, aktiv zu bleiben, 

ohne sich zu überfordern.

Heute arbeitet Reto lombriser im Grossteil auf 

Abruf, etwa sechs bis sieben Tage im Monat. 

Sein Einsatz erfolgt vor allem an Wochenen-

den oder bei Grossanlässen wie der Fasnacht, 

wenn in der Küche besonders viel Erfahrung 

gefragt ist. Mit dieser Teilzeittätigkeit stockt er 

seine Rente auf – vor allem aber bleibt er dem 

Beruf treu, der ihn ein leben lang begleitet 

hat. Ganz ohne Arbeit, von hundert auf null, 

das kam für ihn nie infrage.

Arbeiten mit neuer Balance

Während seiner vollen Berufstätigkeit blieb 

kaum Zeit für Hobbys oder Vereinsleben. 

Rückblickend ist Reto lombriser klar, wie viel 

Raum sein Beruf eingenommen hat – auch im 

Familienleben. Heute hat die Arbeit eine neue 

Qualität bekommen: Sie ergänzt sein leben, 

statt es zu dominieren.

Wenn Reto lombriser heute im Restaurant 

arbeitet, kann er seine Erfahrung gezielt 

 einsetzen, präzise arbeiten und Qualität liefern 

– ohne zusätzliche administrative Verpflichtun-

gen. Genau das schätzt er an seiner heutigen 

Situation besonders. Er trägt keine Verantwor-

tung mehr für Arbeitspläne oder den Einkauf, 

Aufgaben, die in seinem früheren Vollzeitberuf 

bis zu 70 oder sogar 80 Prozent seiner Zeit in 

Anspruch genommen hatten.

Für christian und Angelika Halter, Gastgeber 

im landgasthof Grossteil, ist diese lösung ein 

Gewinn. «Reto lombriser ist für uns ein äus-

serst wertvoller, erfahrener Mitarbeiter. Er ist 

enorm loyal, kennt die Abläufe, denkt mit und 

handelt selbstständig. Seine Erfahrung, seine 

Ruhe und seine uneingeschränkte Zuverläs-

sigkeit sind für uns ein grosser Gewinn.»

Wäre er nicht krank geworden, hätte Reto 

lombriser gerne bis 70 voll weitergearbeitet. 

So aber hat er einen Weg gefunden, der zu 

seiner aktuellen lebensphase passt. Einen 

Weg, der zeigt, dass berufliche Identität 

nicht abrupt enden muss, sondern sich ver-

ändern kann.

Für Alice und Heinz Anderhalden-Rohrer wie 

auch für Reto lombriser bleibt Arbeit im 

Pensionsalter ein selbstverständlicher Teil 

ihres lebens – in einem Tempo, das zur 

jeweiligen lebensphase passt. Davon profi-

tieren alle: Die Betriebe gewinnen Erfahrung, 

Verlässlichkeit und Ruhe, die Mitarbeitenden 

bleiben aktiv und eingebunden. Die gröss-

ten Gewinner sind die Gäste. Sie spüren die 

Aufmerksamkeit, das Know-how und die 

Herzlichkeit, die nur aus jahrelanger leiden-

schaft entstehen. 
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Gisler Reklamen GmbH

Chilcherlistrasse 1  6055 Alpnach Dorf

Telefon  041 670 19 76     gislerreklamen.ch

Werbetechnik immer passend

genau.
Seit 1980.

Die Auswahl

macht

den Unterschied.

pilatus-getraenke.ch 
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Pilatus-Bahnen AG
Schlossweg 1

6010 Kriens/luzern

Telefon 041 329 11 11

info@pilatus.ch

pilatus.ch

Der Pilatus, auch bekannt als «Dra-

chenberg», ist weit über luzern 

hinaus als Hausberg der Region 

bekannt. Auf und um den Pilatus 

gibt es eine breite Auswahl an Res-

taurants. Von gemütlichen Selbst-

bedienungsrestaurants bis hin zum 

edlen Restaurant Pilatus-Kulm. 

Auf der Krienseregg direkt neben 

der Mittelstation der Panorama-

Gondelbahn und dem Abenteuer-

spielplatz PIlU-land befi ndet sich 

das Restaurant Krienseregg. Die-

ses familienfreundliche Selbst-

bedienungsrestaurant mit seiner 

grossen Sonnenterrasse bietet 

einen herrlichen Blick über das 

Drachenmoor hinauf zum Pilatus. 

Ob als Stärkung nach dem Spielen 

auf dem Spielplatz oder zum 

 Aufwärmen nach einem Tag im 

Schnee – das Restaurant Krienser-

egg ist ideal für einen Ausfl ug mit 

Kindern und das während des 

ganzen Jahres. 

Das Restaurant Fräkmüntegg 

überzeugt mit einer warmen, aber 

zugleich modernen Atmosphäre, 

geprägt durch viel Holz und gros-

se Panoramafenstern. Die Küche 

setzt auf grosse Auswahl an 

Schweizer Spezialitäten. Ob adre-

nalinlustige Kletterer:innen im 

Seilpark oder gemütliche Schnee-

schuhwanderer:innen, das Selbst-

bedienungsrestaurant am Fuss 

des Pilatus lädt alle zum entspann-

ten Beisammensein ein.

Auf der Drachenalp nur etwas 

unterhalb der Station Fräk-

müntegg können Sie Würste, 

Baked Potatoes, Gemüsespiesse, 

Schlangenbrot und vieles mehr 

im Kiosk kaufen. Selber Feuer 

machen, grillieren und den herr-

lichen Panoramablick über den 

Vierwaldstättersee geniessen.

Im historischen Hotel Pilatus-

Kulm erwartet Sie ein unvergess-

liches und saisonales Gastrono-

mieerlebnis. Im Sommer können 

Sie auf unserer Terrasse nicht nur 

kulinarische Highlights geniessen, 

sondern auch die Aussicht auf die 

Alpen. Oder lassen Sie sich wäh-

rend dem ganzen Jahr im chemi-

née-Saal von der gemütlichen 

Atmosphäre verzaubern. Erleb-

nistipp: Eine Übernachtung mit 

unserem Gipfelträume-Package.

Auf der Panoramaterrasse lädt 

der Panoramagrill zur Stärkung 

ein. Egal ob currywurst oder nur 

eine Portion Pommes Frites, an 

schönen Tagen geniessen Sie 

hier die wohl schönste Aussicht 

der Zentralschweiz.

Im Rundbau des Hotels Bellevue 

befi ndet sich das stilvolle Selbst-

bedienungsrestaurant Bellevue. 

Hier werden Sie mit typischen 

Schweizer Gerichten und inter-

nationalen Köstlichkeiten ver-

wöhnt. Im Sommer können Sie 

beim Pilatus z’Nacht in stim-

mungsvoller Atmosphäre ein 

genussvolles Nachtessen, einen 

unvergesslichen Sonnenunter-

gang und eine spektakuläre 

Abendfahrt mit der steilsten Zahn-

radbahn der Welt geniessen.
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Landgasthof Schlüssel
Brünigstrasse 20A

6055 Alpnach Dorf

Telefon 041 670 17 57

info@schluessel-alpnach.ch

schluessel-alpnach.ch

Täglich 08.00 bis 23.00 Uhr

warme Küche 11.30 bis 21.00 Uhr

Der landgasthof im Zentrum von 

Alpnach bietet bis zu 400 Plätze 

in der Dorfbeiz und in vier Bankett-

sälen. Der Schlüssel verwöhnt sei-

ne Gäste mit regionalen Speziali-

täten und saisonalen Gerichten. 

Weit herum bekannt ist das legen-

däre «500g Königs-cordonbleu»!

Im Sommer bietet die Gartenwirt-

schaft mit Kastanienbäumen 

Abkühlung und ein schönes 

Ambiente für ein Dessert oder ein 

romantisches Abendessen zu 

zweit.

Gilde Betrieb
Unser stilvolles und charmantes 

Seerestaurant liegt direkt am Vier-

waldstättersee. Ob im gemütli-

chen Restaurant, dem gediege-

nen Wintergarten, der wohligen 

lounge oder auf unserer schönen 

Seeterrasse, bei uns sitzen Sie 

überall direkt am Wasser. Unsere 

Küche ist ehrlich, frisch und sai-

sonal, wo immer möglich bezie-

hen wir die Produkte aus der 

Region.

Hotel Restaurant 
Nidwaldnerhof
Dorfstrasse 12, 6375 Beckenried

Telefon 041 620 52 52 

aktuelle Öffnungszeiten auf 

nidwaldnerhof.ch

Willkommen zu Hause!
Kreativ, saisonal, regional und ganz 

ohne Speisekarte: In den Gaststu-

ben oder im lauschigen Sommer-

gärtli überrascht Küchenchefi n 

Gosia mit ihrer ausgezeichneten 

Küche auf höchstem Niveau. Die 

Gastgeberin Gosia mit Team sor-

gen gemeinsam für ganz speziel-

le «Schlüssel»-Momente. 12 einzig-

artige Boutique-Hotelzimmer, 

Bankette bis zu 80 Personen, Semi-

narangebot, prämierte Weinkarte.

Boutique-Hotel Schlüssel 
Beckenried
Oberdorfstrasse 26

6375 Beckenried

Telefon 041 622 03 33

info@schluessel-beckenried.ch

schluessel-beckenried.ch

Di – Sa 18.30 bis 00.30 Uhr

Boutique-Hotel
Beckenried/Lake Lucerne
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Bei uns verschmelzen Berg und 

See im Einklang mit unserer Gast-

freundschaft. Kommen Sie zum 

Genuss von saisonalen und markt-

frischen Gerichten aus der Region, 

welche sorgfältig und mit viel lie-

be zubereitet und in unserem 

Restaurant oder auf der grossen 

Seeterrasse serviert werden.

Bei Schiffstation und Postauto.

Hotel-Restaurant Rössli
Dorfplatz 1, 6375 Beckenried

Telefon 041 624 45 11

roessli-beckenried.ch

Inmitten von Beckenried ist unser 

Bistro der Treffpunkt für Jung und 

Alt. Sei es am Morgen zum Kaffee 

und Znüni, während dem Mittag 

oder über den Tag zum Verweilen 

und abends zum chillen, Treffen, 

Reden. Wir bieten trendige Mix-

getränke und eine kleine Speise-

karte sowie ein interessantes Take-

away-Angebot zum Mitnehmen.

Bistro Café-Bar Schwanen
Seestrasse 2, 6375 Beckenried

Telefon 041 624 45 10

schwanen-beckenried.ch

Über den Sommer, ab Mitte Mai 

bis Ende September, verwandelt 

sich der ehemalige Mond-Garten 

zu einem mit Kastanienbäumen 

bestückten Biergarten. Direkt am 

See lädt dieser zum Beisammen-

sein ein. Wir servieren Ihnen Bie-

re aus aller Welt und passend dazu 

gibt es Weisswurst, Brezel und 

diverse einheimische Speisen.

Biergarten am See
Dorfplatz / beim Kurplatz

6375 Beckenried

Telefon 041 624 45 33 

biergartenamsee.ch

Mitten im Gebiet Klewenalp und 

direkt am Weg – wir bieten Ihnen 

ein besonderes und unvergesslich 

schönes Erlebnis als bedientes 

Restaurant mit gutbürgerlicher 

Küche. In Kombination mit gutem 

Essen und einem erholsamen Son-

nenbad eignet sich das Alpstubli 

perfekt für die Mittagspause bei 

einem Ski- oder Wanderausfl ug. 

Bergrestaurant Alpstubli
Sunnigrain 11 / Klewenalp

6375 Beckenried

Telefon 041 620 31 44

alpstubli-klewenalp.ch
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Seerausch Beckenried

Jung, frech, beRAUSCHend 

anders

Das Hotel und Restaurant See-

rausch in Beckenried liegt direkt 

am Ufer des Vierwaldstättersees 

und vereint stilvolles Design, herz-

liche Gastfreundschaft und eine 

spektakuläre Aussicht. Mit seinen 

41 komfortablen Zimmern bietet 

es sowohl Urlaubsgästen als auch 

Geschäftsreisenden eine ent-

spannte Atmosphäre.

Das gastronomische Herzstück 

ist das Grillrestaurant, das ganz-

jährig frische Spezialitäten vom 

Feuer serviert. Ob saftige Steaks, 

zartes Fischfi let oder vegetari-

sche Kreationen – hier steht die 

Qualität der Zutaten im Mittel-

punkt. Zur Mittagszeit werden 

abwechslungsreiche Mittagsme-

nüs angeboten – ideal für Gäste 

aus der Region oder für eine 

genussvolle Pause am See. Ver-

schiedene Events wie der belieb-

te Sonntags-Brunch oder das 

Grillerlebnis à discrétion runden 

das Angebot ab.

Das Seerausch ist eine beliebte 

Hochzeits- und Eventlocation. Mit 

Blick auf den glitzernden See und 

die umliegenden Berge bietet das 

Hotel eine traumhafte Kulisse. Das 

erfahrene Team kümmert sich um 

jedes Detail, um sicherzustellen, 

dass der Tag reibungslos verläuft. 

Im eleganten Saal fi nden bis zu 

100 Gäste Platz. Die Seelounge 

und der Garten mit zwei Anlege-

stegen schaffen zusätzliche Mög-

lichkeiten für unvergessliche 

Anlässe – von der romantischen 

Ankunft per Boot bis zum stim-

mungsvollen Apéro am Wasser.

Die Seminarräumlichkeiten in ver-

schiedenen Grössen sind mit 

moderner Technik ausgestattet 

und ermöglichen Tagungen und 

Workshops in einer inspirierenden 

Umgebung. Dank ausreichender 

Parkmöglichkeiten und der Post-

auto-Haltestelle vor der Tür ist das    

Seerausch für jeden Gast mühelos 

erreichbar. Ein Ort, an dem man 

sich wohlfühlt, gut isst und gerne 

wiederkommt – willkommen im 

Seerausch in Beckenried.

Seerausch

Hotel – Restaurant – lounge

Buochserstrasse 54

6375 Beckenried

Telefon: 041 501 01 31

info@seerausch.ch

Öffnungszeiten Restaurant

Montag bis Sonntag

08.00 – 23.00 Uhr

Küche

Montag bis Samstag

11.30 – 14.00 / 18.00 – 22.00 Uhr

Sonntag

11.30 – 14.00 / 17.30 – 21.30 Uhr
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Für jeden Geschmack etwas!

Im Herzen von Buochs erwartet 

Sie das Restaurant Piccadilly mit 

14 verschiedenen Burgern und 

mehr als 20 knusprigen Pizzen. Die 

Speisekarte umfasst appetitliche 

Fleischgerichte, cremiges Risotto 

und hausgemachte cordon Bleu. 

Mittagsmenü à la carte mit frischer 

Suppe oder Salat. Der ideale Treff-

punkt für Familien, Freunde und 

Feinschmecker in einladender 

Atmosphäre und mit hervorragen-

dem Service. Mit Aussenterrasse. 

Gästeparkplätze vor dem Haus.

Piccadilly
Ennetbürgerstrasse 10

6374 Buochs

Telefon 041 620 34 34

Mo Ruhetag

Di – Do 08.00 bis 14.00 Uhr

 17.00 bis 22.00 Uhr

Fr – Sa 08.00 bis 23.00 Uhr

So 09.00 bis 23.00 Uhr

Der Treffpunkt
In einem gemütlichen und char-

manten Ambiente lädt das ältes-

te Pub der Region zum Verweilen 

ein. Wählt aus einem grossen Sor-

timent an lokalen und karibischen 

Spezialitäten. Ob spannende Dart-

Turniere, gesellige Table-Games 

oder mitreissende live-Übertra-

gungen, hier kommt jeder auf 

seine Kosten. Trefft Freunde und 

verbringt unvergessliche Abende 

in der «cuba-Bar» zum Beispiel 

bei einem unserer zahlreichen 

Events!

Loco's Pub
Dorfstrasse 6, 6374 Buochs

Telefon 076 740 06 60

loslocos22.ch

Öffnungszeiten

Di – Do 17.00 bis 00.30 Uhr

Fr 17.00 bis 02.00 Uhr

Sa 19.00 bis 02.00 Uhr

So / Mo Geschlossen

Gemütliches und heimeliges 

Restaurant

• Heimeliges Restaurant für 

jedermann

• Gutbürgerliche Küche

• Jägerstübli für Sitzungen und 

kleinere Familienanlässe bis 

16 Personen

• Saal für Hochzeiten, Bankette, 

Tagungen und Familienanlässe 

bis 70 Personen

• Romys Seebeizli geöffnet 

vom 1. Mai bis September

• 4 Doppelzimmer zu vermieten

Restaurant Hirschen
Dorfstrasse 6, 6374 Buochs

Telefon 041 620 13 82

restaurant.hirschen@bluewin.ch

Mo – Sa 08.00 bis 00.30 Uhr

So 09.00 bis 23.00 Uhr

Feiertage 09.00 bis 23.00 Uhr 

365 Tage im Jahr geöffnet
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s’Töpfl i
Nähseydi 6, 6374 Buochs

Telefon 041 531 18 77

toepfl i-buochs.ch

Mo–Fr: 7.00–18.00 Uhr

Samstag: 7.00–17.00 Uhr

Sonntag: 7.00–17.00 Uhr

Welches Töpfl i darf’s 
heute sein?
Das Herzstück und Highlight sind 

unsere drei Töpfl i am Mittag. In 

jedem Topf versteckt sich eine 

andere Köstlichkeit – Fleisch, Vegi 

oder Suppe – inklusive  Spezialbrötli. 

Täglich frisch, abwechslungsreich 

und immer kreativ. Genauso wie 

unser Multikulti Salat-Buffet mit 

knackigem Grünzeug, cous-cous, 

Kichererbsen, Quinoa & co. Wei-

teres Highlight ist unser reichhal-

tiger Weekend-Brunch. Vorbei-

kommen und geniessen!

Sternen Buochs
Hotel & Restaurant

Ennetbürgerstrasse 5

6374 Buochs

Telefon 041 620 11 41

sternen-buochs.ch

Ruhetage Mittwoch und 

Donnerstag 

Freitag und Samstag ab 17.00 

Uhr geöffnet

Bankettanfragen ab 30 

Personen auch

an unseren Ruhetagen

Gutbürgerliche Gerichte und 

einheimische Spezialitäten

Herzlich willkommen bei 

Susanne und Werner. Wir bieten 

Ihnen eine herz liche und 

persönliche Gastlichkeit mit 

einer marktfrischen, einheimi-

schen, hausgemachten und 

feinbürgerlichen Küche. 

Unsere Spezialitäten: März bis 

September Fischspezialitäten, 

Saiblinge und lachsforellen aus 

dem eigenen Naturteich in 

Engelberg mit Quellwasser vom 

Titlis. Hausgemachte Metzgete, 

Wild aus einheimischer und 

eigener Jagd. 

In unserem unterteilbaren Saal, 

unserer Gaststube und auf der 

Gartenterrasse bieten wir Ihnen 

Platz bis 200 Personen. 

Zwölf schöne Boutique-Zimmer 

mit Schweizer Boxspringbetten 

und kostenfreiem WlAN. 
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UNTERWALDEN

Romy's Seebeizli
Seebuchtstrasse 33

6374 Buochs

Telefon 079 424 11 13

Mo – Do 10.00 bis 22.00 Uhr

Fr / Sa 10.00 bis 23.00 Uhr

So 10.00 bis 22.00 Uhr

Pilgerhaus Maria-Rickenbach
Restaurant & Hotel

Klosterweg 8, 6383 Niederrickenbach

hallo@pilgerhaus-maria-rickenbach.ch,

Telefon +41 79 879 30 80

Saisonal abhängige 

Öffnungszeiten unter 

pilgerhaus-maria-rickenbach.ch

Vergiss Stress und Uhr, 

geniesse Aussicht und Natur!

Unser heimeliges Restaurant mit 

grosser Sonnenterrasse ist ca. 15 

Minuten von der Bergstation Wirz-

weli entfernt. Unterwegs lassen Sie 

sich beim mystischen Eulenpfad 

von den acht Eulen inspirieren. 

Geniessen Sie unsere marktfrische 

Küche mit gluschtigen Hausspe-

zialitäten. 

Im Grillhüttli: ab 8 bis 11 Personen, 

Fleischgrill – Älplermagronen – 

Fondue

Renovierte Zimmer bis 12 Personen

Gasthaus Restaurant 
Waldegg
Familie Ruth und Ernst 

Rechsteiner

6383 Wiesenberg/Wirzweli

Telefon 041 628 15 60

waldegg-wirzweli.ch

Abendfahrplan der luftseilbahn: 

18.20 und 20.00 Uhr

«Bei Wurzeltraut»
essen und trinken

einkaufen und geniessen

Wirzweli 6, 6383 Wirzweli

Telefon 041 628 14 14

bei-wurzeltraut@wirzweli.ch

bei-wurzeltraut.ch

Öffnungszeiten siehe Website

… zauberhaft verwurzelt!

Nicht nur einheimische köstliche 

Gerichte geniessen, sondern auch 

eine atemberaubende Aussicht auf 

die umliegende Bergwelt. 

Nach einer rasanten Fahrt auf der 

Sommerrodelbahn oder einer 

Wanderung auf dem Hochplateau 

Wirzweli Gastlichkeit erleben und 

sich einfach verwöhnen lassen.

• Einzigartige Brunch-Erlebnisse • 

regionale Spezialitäten • gemütli-

che Gaststube • grosse Sonnen-

terrasse · Panoramasaal • Einkaufen 

und Take-Away im Erdgeschoss
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Restaurant 

Bis zu 120 Personen fi nden 

bequem Platz in unserem stilvoll 

eingerichteten Restaurant, davon 

bei Bedarf 50 Personen im 

abtrennbaren Gourmetbereich. 

Unsere grosszügige, sonnige 

Terrasse mit Blick auf die umlie-

gende Bergwelt lädt, geschützt 

vor Wind und Wetter, zum 

Verweilen und Geniessen ein.

Vinoteca 

Unsere charmante, neu gestal tete 

Vinoteca bietet Platz für stim-

mungsvolle Feiern mit bis 

zu 60 Personen oder exklusive 

Anlässe im kleinen Kreis – wir 

fi nden garantiert den passenden 

kulinarischen Rahmen. 

Anlässe 

Verbringen Sie in ansprechender 

Atmosphäre unvergessliche Stun-

den mit Ihren liebsten und 

geniessen Sie die gelebte Gast-

freundschaft der Gastgeber.

Familien und Geschäftsfeiern, 

Geburtstage, Hochzeiten, Taufen, 

Versammlungen und Geschäfts-

essen sind bei uns herzlich 

willkommen. 

Gerne beraten wir Sie persönlich 

bei der Planung Ihres Events.

Catering- und Partyservice 

Unser catering-Service serviert 

unsere kulinarischen Erlebnisse 

für 10 bis zu 110 Personen direkt 

bei Ihnen zu Hause. Ein feines 

Antipasti-Buffet, eine Auswahl an 

Pizze, vor Ort zubereitete Risotto- 

oder Pastagerichte – wir kommen 

auch gerne zu Ihnen. 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Ihre Gastgeberfamilie Martins

Giessenhof
Ristorante, Pizzeria, Vinoteca

Bahnhofstrasse 2

6383 Dallenwil

Telefon 041 628 11 26

ristorante@giessenhof.ch

giessenhof.ch

Öffnungszeiten

Mo / Mi – Sa 09.00 bis 23.30 Uhr

Di Ruhetag

So  09.00 bis 21.00 Uhr

BENVENUTO Im 
Ristorante Giessenhof 
Italienische Spezialitäten in einer 

herzlichen Atmosphäre: Wir ver-

wöhnen Sie gerne! 

Ob einfache Pizza oder mehrgän-

giges Menü, lunch mit Freunden 

oder Dinner zu zweit, ob Familien-

fest oder Geschäftsanlass, ob bei 

uns oder bei Ihnen daheim – wir 

bringen italienischen Genuss auf 

den Tisch. 

Isabel, luis und Isabella Martins
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fein & gsellig in Emmetten

Willkommen in unserem gemüt-

lichen Restaurant, wo alle Speisen 

durchgehend erhältlich sind und 

wir grossen Wert auf einheimische 

Produkte legen. 

Geniessen Sie unsere Spezialitäten 

wie cordon bleus, Rösti und das 

ganze Jahr über Fondue. lassen 

Sie sich von unseren feinen Drinks, 

cocktails und immer wieder neu-

en ausgesuchten Weinen und 

Gins verwöhnen. Besuchen Sie 

uns am 1. Freitag des Monats zur 

Häppchenjagd!

Dorfklatsch Gastro GmbH
Ischenstrasse 5, 6376 Emmetten

Telefon 041 620 37 40

info@dorfklatsch.ch

dorfklatsch.ch

Dienstag geschlossen

Das Berggasthaus der 
besonderen Art
Traumhafte Aussicht, raffi nierte 

marktfrische Küche und herzli-

cher Service. Frei nach dem Mot-

to «Kulinarik auf 1575 m ü. M.»

• Schönster Aussichtspunkt 

der Zentralschweiz

• Panorama-Saal für 

bis zu 90 Gäste

• Ideal für Hochzeiten/

Familienfeiern

• candle light Dinner 

• Sonntagsbrunch

Berggasthaus Niederbauen
Niederbauen 1, 6376 Emmetten

Telefon 041 620 23 63

berggasthaus-niederbauen.ch

Montag und Dienstag Ruhetage 

(das ganze Jahr)

Gutbürgerliche Küche, Fondue 

chinoise und Fondue Bourguig-

nonne auf Vorbestellung. Gesell-

schaften bis zu 80 Personen.

Der Ideale Aufenthalt für Ihre Akti-

vitäten. In unmittelbarer Nähe der 

Bergbahnen. Übernachtungs-

möglichkeiten in einem unserer 

30 Zimmer.

Trämli Bar geöffnet jeweils in den 

Wintermonaten, Freitag und 

Samstag ab 21.00 Uhr. Zu den übri-

gen Monaten fi nden Sie die Info 

auf unserer Homepage.

Hotel-Restaurant-Trämli 
Bar
Dorfstrasse 47 l 6376 Emmetten

Telefon 041 620 13 54

Öffnungszeiten 

Hotel-Restaurant unter: 

engel-emmetten.ch
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la cucina di susi
Dorfstrasse 33

6376 Emmetten

Telefon 041 620 77 77

info@lacucinadisusi.ch

lacucinadisusi.ch

Nidwaldens einzige Pinseria

In Emmetten, auf fast 800 m ü. M. 

und direkt gegenüber der Berg-

bahn Stockhütte, empfängt Susi 

Farinato ihre Gäste in ihrem char-

manten Familienbetrieb. Seit 

Anfang des Jahres dreht sich hier 

alles um die beliebte italienische 

Spezialität Pinsa. Der Pinsateig 

wird aus einer harmonischen 

Mischung aus Sauerteig sowie 

Weizen-, Reis- und Sojamehl her-

gestellt und nach Herzenslust 

belegt. Die Pinsa ist aussen knusp-

rig und innen herrlich weich. 

Selbstverständlich kommen auch 

die liebhaber hausgemachter 

Pasta und weiterer italienischer 

Köstlichkeiten auf ihre Kosten. Für 

ein mediterranes Flair zu Hause 

gibt es im integrierten Feinschme-

cker-Shop eine Auswahl an erlese-

nen italienischen Delikatessen.

Seeblick Höhenhotel
Hugenstrasse 24

6376 Emmetten

Telefon 041 624 41 41

info@hotelseeblick.ch

hotelseeblick.ch

7 Tage geöffnet

Entdecken. Entspannen. 

Geniessen. 

Eine der schönsten Sonnenterras-

sen im Kanton Nidwalden, mit 

traumhaftem Weitblick über den 

Vierwaldstättersee und die vor-

alpine Bergwelt von Niederbauen 

bis Rigi, lädt zum Verweilen ein. 

Geniessen Sie im Restaurant oder 

auf der Aussichtsterrasse feinste 

(Inner-)Schweizer Spezialitäten – 

stets saisonal zubereitet und 

regelmässig wechselnd. Hier kom-

men alle auf den Geschmack.

In der Höhe lässt es sich zudem 

ausgelassen feiern! Ob drinnen 

oder draussen. Vom Familien-

fest oder dem Firmenjubiläum, 

Geburtstag, Hochzeit bis zur Tau-

fe – alles ist möglich, denn Platz 

gibt es ausreichend für 10 bis zu 

120 Gäste.
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SIGNATURE MOMENTS IN 

UNSERER NEUEN BAR „1905“!

Ob Afterwork, Aftermeeting oder 
einfach ein genussvoller Abend in 
entspannter Atmosphäre – unsere 
neue Bar bietet den perfekten Rahmen 
für besondere Momente und exzellente 
Ansprüche.

Wir freuen uns, Sie bei uns begrüssen zu 
dürfen und Ihnen mit dem unteren Bon 
ein Willkommensgetränk auszugeben. 
Cheers!

BON
Jetzt Genuss verdoppeln -
Ihr zweiter Drink geht aufs Haus!

Gültig bis 31.05.2026

Als Partner von GastroSuisse bieten wir erstklassige Lösungen rund um Krankheit 
und Unfall. Haftpflicht- sowie Sachversicherungen runden unser Angebot ab. 
Unsere Branchenprofis kümmern sich um die Details, damit Sie sich voll und ganz 
Ihren Gäste widmen können. Erfahren Sie mehr: gastroversicherungen.ch

Ganz nach Ihrem 
Geschmack

Gastro-Versicherungen



Brunni Engelberg auf der Sonnenseite von Engelberg – ein Highlight 

im Sommer und im Winter! Es ist ein ideales Ausfl ugsziel für Familien, 

Geniesser und Bergweltbegeisterte, die sich in der schönen Alpenwelt 

erholen wollen.

Brunni-Bahnen Engelberg
Wydenstrasse 55

6390 Engelberg

Telefon 041 639 60 60

info@brunni.ch

brunni.ch

Berglodge Restaurant Ristis
Geniessen Sie frische Bergluft auf 

der Sonnenterrasse des Berglod-

ge Restaurant Ristis oder über-

nachten Sie in einem der rustika-

len Mehrbettzimmer, ideal für 

Familien und Kleingruppen. 

Familienrestaurant OX
Familienfreundlichkeit liegt uns 

am Herzen. Im Winter liegt das 

grosszügige Restaurant OX direkt 

an der Klostermatte und im Som-

mer bietet es eine Indoor Spielwelt.

Brunnihütte
Ein einzigartiges Bergerlebnis für 

Naturliebhaber. Die Brunnihütte 

ist ein idealer Ausgangspunkt für 

sportliche Aktivitäten verbunden 

mit geselligem Beisammensein. 

Am Härzlisee

in 30 Min. ab Engelberg

luftseilbahn & Sessellift

1860 m ü. M.

Auf Ristis

in 7 Min. ab Engelberg

mit der luftseilbahn 

1600 m ü. M.

In Engelberg

neben der Talstation 

1000 m ü. M.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
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