_  Entdecken Sie die Vielfalt der regic d J rbinden
mit dem Wissen, das dahintersteckt. Ob Te %er n ﬁlasas' oder pffﬁ E_l
wir stellen Ihr Erlebnis individuell zusammen. ’ ¥

GEMEINSAM KOCHEN. REGIONAL GENIESSEN. NEUES ENTDECKEN.




Gemeinsam

Kochen

APERO

Frisch, regional und selbst gemacht: Mit Anleitung unseres Kiichenteams
entstehen aus saisonalen Zutaten Késtlichkeiten, die Sie anschliessend ge-
meinsam geniessen. Was im Kochstudio selber zubereitet wird, geniessen
Sie anschliessend entspannt zusammen im Restaurant.

45 Minuten
CHF 750.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 19.—

APERO UND MITBRINGSEL

Nebendemgemeinsam zubereiteten Apéro entstehen selbstgemachtes Gra-
nola und Knusperriegel — zusammengestellt ganz nach Ihrem Geschmack.
Anschliessend bereiten Sie Ihren Apéro zu, welchen Sie wahrend der Back-
zeit geniessen. Das Granola und die Riegel kénnen als Mitbringsel mit nach
Hause genommen werden.

1.5 Stunden
CHF 850.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 29.—

TAVOLATA - APERO, VORSPEISEN UND DESSERT

Nach dem gemeinsam zubereiteten Apéro im Kochstudio, geniessen Sie
diesen, wahrend Sie mit Anleitung unseres Klichenteams, saisonale und
regionale Vorspeisen und Desserts fiir Ihre Uberraschungstavolata zube-
reiten. Diese geniessen Sie im Anschluss zusammen mit einem Hauptgang
unseres Kichenteams.

1.5 Stunden
CHF 1400.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 95.—
inklusive Tavolata

TAVOLATA - DAS GANZE MENU

Mit Anleitung unseres Klichenteams entsteht eine saisonale und regionale
Tavolata. Diese bestehtausdreiVorspeisen, dreiHauptgangenunddreiDes-
serts. Anschliessend geniessen Sie die selbstgekochte Tavolata gemeinsam.

3 Stunden
CHF 1800.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 95.—
inklusive Tavolata

Alle Angebote enthalten Mineralwasser und Apfelsaft. Bei Allergien oder Intoleranzen wird das Angebot individuell angepasst.
Alle Angebote bis 16 Personen méglich. Fiir gréssere Gruppen bieten wir individuelle Zusammenstellungen an.

Besondere
Erlebnisse

NIDWALDEN FUR DEN GAUMEN

Im Kochstudio wird mit Anleitung unseres Klichenteams ein typisch hiesiges
Gericht zubereitet: Nidwaldner Kalbsgeschnetzeltes mit Résti, Apfeln und
Baumnussen. Dazu entstehen drei saisonale Vorspeisen und ein Caramel-
kopfli als Dessert. Das selbst zubereitete Men( wird anschliessend bei ge-
mutlicher Atmosphare gemeinsam genossen.

1.5 Stunden
CHF 1100.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 85.—
inklusive 3-Gang-Menu

SELBER WURSTEN

Entdecken Sie die Kunst des Wurstens in unserem Kochstudio. Mit Anleitung
unseres Klichenteams stellen Sie Ihre eigenen Wiirste her — ganz nach lhrem
Geschmack. Ob klassisch gewtirzt oder kreativ mit saisonalen Zutaten ver-
feinert: Ihrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Rund zwei Kilo selbstge-
machte Kreationen kénnen pro Person mit nach Hause genommen werden.

2 Stunden
CHF 1200.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 65.—

In Kombination mit gemeinsamer Tavolata
Die eigenen Wirste werden von unserem Kiichenteam zubereitet und in die
Tavolata integriert, die Sie im Anschluss gemeinsam geniessen.

CHF 1800.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 120.-
inklusive Tavolata

WILDPFLANZEN SAMMELN, KOCHEN UND GENIESSEN

Entdecken, sammeln, geniessen: Rund um das Kloster lernen Sie essbare
Wildpflanzen kennen und sammeln diese. Zusammen mit dem Kiichenteam
entstehen daraus kreative Kreationen, die im Anschluss gemeinsam ge-
nossen werden.

Apéro
1Stunde, buchbar April bis Oktober
CHF 750.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 29.—

Apéround Vorspeise

1.5 Stunden, buchbar April bis Oktober

CHF 1100.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 95.—
inklusive 3-Gang-Menu

Degustationen &

Fuhrungen

ALPSBRINZDEGUSTATION

Ein Kase, drei vollig unterschiedliche Charaktere: Alp Sbrinz wird in drei
Reifestadien verkostet, begleitet von passenden Saften und Einblicken in
seine jahrhundertealte Geschichte.

45 Minuten
CHF 200.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 13.—

WEINKENNENLERNEN «ALTES & NEUES»

Sechs Weine, die man nichtjeden Tag antrifft: Ander Degustation verkos-
ten Sieausgesuchte Weineund erfahren mehr (iberihre Traubensorten, die
Entstehung und die feinen Unterschiede, die jeden von ihnen ausmachen.

1Stunde
CHF 600.- pauschal bis 7 Personen, jede weitere Person CHF 60.-

FUHRUNG CULINARIUM ALPINUM

Auf unserem Weg durchs Kloster schlagen wir die Briicke vom friher hier
wohnhaften Kapuzinerorden bis zum heutigen Kompetenzzentrum fir
Kulinarikim Alpenraum. Wir erzahlen die Geschichte des Kapuzinerordens
und der Bedeutung fiir die Region tiber die Zeit und zeigen lhnen vom Alp-
sbrinzkeller bis zum Estrich, mit einem kurzen Abstecher in die Essbare
Landschaft, was aus dem Kloster geworden ist. Eine kurzweilige Stunde
durch die Jahrhunderte.

1Stunde
CHF 200.- pauschal bis 20 Personen

FUHRUNG ESSBARE LANDSCHAFT

Die Kapuzinerbriider waren Wandermoénche und brachtenschonvor Jahr-
hunderten Samen, Friichte und Pflanzen aus anderen Regionen der Welt
mit. So wachsen Mispel, chinesische Dattelund dreiblattrige Zitrone neben
Maulbeeren, Kakis und Olweiden. Entlang der Klostermauern entstehen
Spaliere mit 30 verschiedenen Birnensorten. Erganzt durch Gewdtirzkrauter,
essbare Alpenpflanzen und Wildstauden.

1Stunde, buchbar April bis Oktober
CHF 200.- pauschal bis 20 Personen

Flihrung in Kombination mit Alpsbrinzdegustation
1.5 Stunden
CHF 390.- pauschal bis 10 Personen, jede weitere Person CHF 13.—



