
Factsheet 
Kollektivseite

Das Beste aus der 
Zentralschweiz

PR
inklusive!

Die Kollektivseite zum Thema «Das Beste aus der Zentral-
schweiz» – Inserat kombiniert mit einem PR – erscheint im 
APERO, dem Ausgehmagazin der Luzerner Zeitung und 
ihren Regionalausgaben. Zusätzlich erscheint die Kollek-
tivseite Online auf luzernerzeitung.ch unter den Themen-
welten (themenwelten.luzernerzeitung.ch).

Ein Unternehmen der

Information und Reservation

CH Regionalmedien AG
Maihofstrasse 76 · 6002 Luzern
Tel. 041 429 52 52 · E-Mail: inserate@lzmedien.ch
www.chregionalmedien.ch · www.luzernerzeitung.ch

Nur 8 Erscheinungen möglich. Im Preis inbegriffen sind 10% Wiederholungsrabatt und ein PR.

Alle Preise in CHF exkl. 7,7% MwSt. Preisänderungen vorbehalten. 

Das Beste aus der
Z E N T R A L S C H W E I Z

W E S T E R N S T E A K H O U S E A N D B A RRIVERSIDE SALOON

WINZERPALAVER
Do, 17. Mai 2018, 18.

30 Uhr

Seien Sie dabei, wenn Ihnen Feliciano Gialdi

seine Schätze des Weinguts Gialdi Vini SA

(Mendrisio, TI) näher v
orstellt.

Gleich Plätze reservieren! 0
41 410 36 50

pfistern@remimag.ch · restaurant-pfistern.c
h

ab CHF 64.–
inkl. 3-Gang-
Menu, Weine,
Mineral und

Kaffee!

Wir heissen Sie h
erzlichst willkomm

en im

Restaurant Ebel

Ihr Gastgeber He
inz Reichenbach u

nd sein Team

365 Tage im Jahr geöffnet von
10.00–24.00 Uhr

50% WIR

Ländler Abend
Freitag, 13. April a

b 19.30 Uhr

mit der Kapelle Er
ich Studer

Weitere Veranstaltungen im Restaurant Ebel

5. Mai Handorgelduo Mächler Sidler

1. Juni Proky Valley Dixib
and

Hotel Restauran
t Ebel

Arbachstrasse 1,
6340 Baar/Inwil,

041 761 86 01,

info@ebel-baar.ch
, www.ebel-baar.c

h

Ebel – «Der Ort zum Sein»

Das Hotel-Restau
rant Ebel in Baar

ist weitherum

für seine gute K
üche und gemü

tliche Atmos-

phäre bekannt.
Anfang Mai 2017 übern

ahm

Heinz Reichenba
ch als neuer Päch

ter das Haus.

Er stammt ursprü
nglich von Lauene

n bei Gstaad.

Die «Handschrift»
von Heinz Reiche

nbach findet

man in erster Lin
ie in der Küche w

ieder, wo er

zusammen mit
seiner Küchencr

ew sämtliche

Gerichte frisch zu
bereitet. «Wir koc

hen saisonal

und regional», b
etont Heinz Reic

henbach und

empfiehlt die ak
tuelle Frühlingsk

arte mit ihren

gluschtig-leichten
Menüs rund um d

en Spargel.

Bekannt ist die K
üche des Restau

rants Ebel für

die gutbürgerliche
Küche mit feinen

Spezialitäten

wie Wildlachs, F
orelle, Chateaub

riand, Wiener

Schnitzel oder K
albsleberli. Die A

uswahl reicht

von Grossmutter
s Küche über die

Provence bis

hin zum mediterra
nen Süden und ü

ber den Gott-

hard zurück in die
Zentralschweiz. E

ine gediege-

ne Weinkarte run
det das Angebot

ab.

Lunchgäste erwa
rten amMittag fü

nf preisgünsti-

ge Menüs ab 18 F
ranken, die natürl

ich auch dem

Credo «frisch un
d saisonal» gere

cht werden.

Einen Namen hat
sich das Ebel auc

h für Bankette

und Feiern aller A
rt gemacht. Egal,

ob draussen

oder drinnen, ein
es bleibt immer g

leich: das ge-

mütliche Ambien
te. Das Ebel ist

der Ort zum

Sein. Dem Musikliebhaber H
einz Richenbach

sind regelmässig
e Events wichtig

. Am Freitag,

13. April, heisst
es Ländlerabend

mit der Ka-

pelle Erich Stud
er. Eine Tischres

ervation wird

empfohlen.
pd/imy

Öffnungszeiten:

Montag bis Sonn
tag, 10 bis 24 Uh

r

Hotel-Restaurant Ebel

Arbachstrasse 1

6340 Baar

Telefon 041 761 8
6 01

www.ebel-baar.c
h

Das gemütliche Ambiente in einem Haus mit

Tradition.
pd

Feld
56 × 80 mm
275.–
1 980.- (8x)

Format und Preis farbig in CHF

Titel APERO (Luzerner Zeitung GES ohne BdU)
Auflage 93 052 Exemplare*
Leser 247 000*
Format Tabloidformat

*Quelle: WEMF 2019, MACH Basic 2019-2

Erscheinungsdaten
2. März 30. März 11. Mai 8. Juni
6. Juli 31. August 12. Oktober 7. Dezember 2020
Annahmeschluss 5 Arbeitstage vor Erscheinen


