
 

 

 
 
 
 
 
 

Restaurant Helvetia 
 
 

«Helvetia» 
Spezialitäten 

 

 

Über die Wintermonate ist unsere Küche an den Arbeitstagen  

von 11.30 – 14.00 Uhr und abends von 18.00 – 21.30 Uhr geöffnet. 

 

Für unsere Fleischgerichte verwenden wir ausschliesslich Schweizer Fleisch und 

Fleischerzeugnisse aus dem Engelberger- und Muotathal. Unsere Bauernbratwurst 

stammt vom Landwirtschaftsbetrieb Neualp, Eigenthal. Unsere Fische gehen der 

Vierwaldstätter-Seefischerei Nils Hofer ins Netz. Unsere geräucherten Lachsforellen 

stammen vom Spielhofer Forellenhof, Römerswil. 

 

Wir beziehen unsere Meeresfrüchte und Salzwasserfische vom Comestibles Seinet, 

Luzern. Unsere Miesmuscheln und Venusmuscheln stammen aus dem Nordostatlantik. 

Pulpo (Octopus Vulgaris) kommen aus dem mittleren Ostatlantik. 

Der Hummer geht im Nordwestatlantik in die Falle und die Jakobsmuscheln stammen 

aus dem Nordwestpazifik. 

 

Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien 

oder Intoleranz auslösen können, informieren Sie unsere 

Mitarbeitenden auf Anfrage gerne. 

 

Alle Preise in CHF inklusive 8.1  % MwSt. 

 
  



 

 

Apéro 
 
«Helvetia» Apéro Plättli 
mit Rohschinken, Landrauchspeck, Pilatus Alp-Hobelkäse,  

frischem Meerrettich, Essiggurken, Silberzwiebeln, Baumnüsse 

Brot & Butter  26.00 

 

 

Suppen & Salate 
 
Klare Gemüsebouillon 
mit dessen Würfeln & Kräutern  11.70 

 
Grünerbsen-Rahmsuppe 
mit frischer Minze  12.70 

 
Bunter Blattsalat 
mit Buttercroûtons  11.70 

 

Gurken-Stangensellerie Kräutersalat 
Zitronen-Agaven-Dressing  13.70 

 

Gemischter Marktsalat 
mit gekochtem Ei und Sprossen  14.70 

 

 

Tartar-Variation 
 
Gemüsetartar  
Salatbouquet, Weissbrot-Toast  Vorspeise 17.00 

 Hauptgang 28.00 

  
Innerschweizer Rindstatar  
Brioche-Toast, Butter  Vorspeise (75g) 25.00 

mild, medium oder scharf Hauptgang (150g) 36.50 

 mit Cognac, Calvados oder Whisky +4.00 

  



 

 

Hauptgerichte  

 
Helvetiamarkt Bauernbratwurst «Neualp»  
Rotwein-Zwiebelsauce, Risotto mit getrockneten Steinpilzen  29.00 

 

Hacktätschli «Helvetia» 
Thymianjus, glasierte Rüebli, Kartoffelstock  31.00 

 

Wiener Schnitzel vom Kalb (250g) 

Pommes frites, Marktgemüse, Preiselbeeren  42.00 

 

Cordon bleu vom Kalb (300g) 
mit Muotathaler Rohschinken und Nidwaldner Bratchäs 

frisches Marktgemüse, Pommes frites  45.00 

 

Knochengereiftes Rinds Entrecôte «Chez Nous» (200g) 
mit Schaumbutter gratiniert, Pommes allumettes  47.00 

 

Felchenknusperli vom Vierwaldstättersee im «Rathaus Bierteig» 

mit Pommes frites oder gemischten Salaten, Sauce Tartar  36.50 

 

Veganes Kichererbsen-Gemüsecurry im Reisring 
mit gebratenem Mangold, Sesam und Granatapfel  29.00 

 

 

Flammkuchen 
 
Natur 

Landrauchspeck, Pilatus Alp-Hobelkäse, Petersilie und Crème fraîche  25.00 

 
Spinat 
Spinat, Tomaten, Pilatus Alp-Hobelkäse und Crème fraîche  25.00 

 

Lachsforelle 
geräucherte Lachsforellenstreifen, Dill, Kapern, Zwiebeln und Crème fraîche  28.00 

 
«Forestière»  
Landrauchspeck, Pilatus Alp-Hobelkäse, Champignons und Crème fraîche  26.00 

 

«Helvetia»  
Rohschinken, Rucola, getrocknete Tomaten und Crème fraîche  28.00 

 
 
  



 

 

Spezialitäten «Wildes Meer» 
 

 

Vorspeisen 
«Bisque de Homard» mit gebratenen Jakobsmuscheln 
klassische Hummersuppe  18.00 

 

Lauwarmer Oktopus-Salat mit Stangensellerie & Rucola  
Zitrusfrucht-Vinaigrette  17.80 

 

 

«Moules et frites» 
Miesmuscheln «Seemanns Art» 
im Weissweinsud mit Knoblauch & Petersilie 

Pommes frites und Baguette  32.50 

 

Miesmuscheln «Italienische Art» 
mit Tomaten und mediterranen Kräutern 

Pommes frites und Baguette  32.50 

 

Miesmuscheln im Safransud 
Pommes frites und Baguette  35.50 

 

 

Klassiker 
«Linguine alle Vongole» 
klassisches Pastagericht mit Venusmuscheln 

Knoblauch, Petersilie und Weisswein  29.80 

 

 

Vegan 
Gefüllter Kürbis mit orientalischem Cous-Cous 
Quitten-Chutney   29.00 

 

 

Dessert 
Nuss Parfait   
mit Rotwein-Zwetschgen  12.80 

 

«Crêpes Suzette» 

mit Orangenbutter und Vanilleglace  14.80 

 
 


