Unsere aktuellen Empfehlungen

Zum Anfang

Sautierte Jakobsmuscheln (PN)
mit Meerrettich-Créme fraiche, karamellisierter Apfelbrunoise
und Granny-Smith-Apfeldl, dazu gerdstetes Sauerteigbrot

Ravioli mit Blauschimmelkdse @
mit Lauch, kréftigem Gemusesaft, Brihe und Kréiuteremulsion

Zum Folgen

Karbonnade ,Bieler Art”
Geschmortes Rindfleisch (CH) mit lokalem Bier und Lebkuchen
Schwedische Kartoffeln, glasierte Gemuse mit Bier und Honig

Cremige Perlgraupen @

regionaler Kése ,Le Chaux-d’Abel”, pochiertes Ei
sautierte Pilze mit Persillade, Brunnenkresse

Zum Abschluss

Paris-Biel
Brandteig, Buttercreme und hausgemachte Pralinécreme

23.-

18.-

37.-

26.-

15.-



Zum Anfang

Zum Folgen

Zum Schluss

Mischsalat, hausgemachte L4

Sauce (*Mayonnaise) 9.- 14.-
Salatplatte @ 15. - 24.-
Kdse, La Tanne®, Feigen-Honig-Senf-Vinaigrette, Walnusse,
Johannisbeeren, Birnen
Hausgemachtes Tatar vom Rinderfilet (CH) 22.- 39.-
Toasts und Beilage nach Wahl
Bauernpléttli 14.- 24.-
Sortiment von Ké&se und Charcuterie (CH/EU)
Spare Ribs vom Schwein (CH) 36.-
Barbecue Sauce, Beilage nach Wahl
Eglifilets Loé (CH) 24.- 42.-
Nach Mullerinnen-Art, Tartar Sauce (*Mayonnqise), Beilage nach Wahl
Klosterkése-Fondue aus der KésereiSpielhofer 4 25.-
Hausgemachtes Rosti 23.-
Uberbackener Raclette Kése AOP,gegrillter Speck(CH) und Spiegelei
auch als vegetarische Version méglich (ohne Speck) @
Rindfleischburger (CH) 35.-
Hausgemacht, mit gerduchertem Speck aromatisiert(CH)
Burgerbrétchen aus der Region mit weiRem Sesam (*Mayonnaise)
Beilage nach Wahl auch als vegane Variante erhditlich (Linsen-Patty) w@
Entrecéte (CH) 39.-
Sauce aus roten Zwiebeln, abgeléscht mit BFM(regionales Bier)oder Krauterbutter
Beilage nach Wahl
Rinderfilet aus Weidehaltung (CH) 51.-
Sauce aus roten Zwiebeln, abgeléscht mit BFM (regionales Bier)
Beilage nach wahl

25.-

Risotto maison ©#
coco, lime, osmose de tofu
Beilage nach Wahl
Country Pommes oder hausgemachte Pommes frites, Reis, Marktgemuse, kleiner Salat

Alles in Ragusa .-
Schwarzer Ragusa, Birne und Williamine Morand AOP '

Apfelkichlein (laktosefrei)
Kugel Eis nach Wahl

Tiramisu mit Café Choucas Schweizerische
Ké&sekomposition,verschiedene Beilagen

handwerklich hergestelltes Eis von Gelatomania(Biel) 4.50



Die Erklarungen

SWISS WINE
GOURMET

FROMAGES SPIELHOFER
d

4N

Das Label von Swiss Wine Gourmet informiert Sie Uber die Auswahl an Schweizer Weinen auf der
Weinkarte. Damit sich ein Restaurant fur das Label qualifiziert, muss es das ganze Jahr uber
mindestens zwei Schweizer Weine im Glas anbieten und mindestens funf Schweizer Weine auf der
Karte haben. Es wird dann mit einem, zwei oder drei Gldsern belohnt.

Die Speisen in unsere Menukarte werden vollstéindig vor Ort mit Rohprodukten und traditionell in der
Kidche verwendeten Zutaten nach den Kriterien des Labels «Fait Maison» zubereitet, ausgenommen der
Speise mit einem Stern (*) / Fur weitere Informationen: labelfaitmaison.ch

Die auf unserer Speisekarte aufgefihrten K&sesorten sowie die Butter, die wir abends servieren,
stammen aus der K&serei Spielhofer, einer regionalen Referenz.

Unser gesamtes Brot, einschlieRlich unserer Burgerbrétchen, stammt aus der heimischen Bio-Bdckerei
Bell N Bread, die nur wenige Gehminuten von unserem Restaurant entfernt liegt.

Auf Anfrage informieren Sie unsere Mitarbeitenden gerne Uber Zutaten in unseren
Gerichten, die Allergien oder Unvertréglichkeiten auslésen kénnen.

vegetarisch
vegan

Die Urspringe

CH = Schweiz
EU = Europa
PN = Pazifische Nordwesten
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