Unsere aktuellen Empfehlungen

Zum Anfang

Swiss Alpine Lachsgravlax
regionales Joghurt - Estragon-Crumble - sautierte Aprikosen

Carpaccio aus Ochsenherztomaten @ ,
Tomatensiphon - Basilikum - marinierte Cherrytomaten - Focaccia

Zum Folgen

Kaltes Roastbeef
Chimichurri - Zitronenkartoffelsalat

Cremige Perlgraupen @
regionaler Kése - pochiertes Ei - sautierte Pilze - Brunnenkresse

Zum Abschluss

Paris-Biel
Brandteig - Buttercreme - hausgemachte Pralinécreme

23.-

18.-

23.- [ 32.-

26.-

15.-



Zum Anfang

Zum Folgen

Zum Schluss

Mischsalat, hausgemachte sauce @ 9.- 14.-

Sommersalat @
Ziegenkdse - CroGtons - Brombeeren - NUsse - Brombeer-Vinaigrette

Hausgemachtes Tatar vom Rinderfilet 29 .- 39.-
Toast - Beilage nach Wahl

Bauernpldttli 14.- 24.-
Kése - Charcuterie (CH/EU)

Kalte Wassermelonensuppe 4 9.
regionaler Frischkdse - Basilikum

36.-
Spare Ribs vom Schwein

Barbecue-Sauce - Beilage nach Wahl

24 .- 42.-
Eglifilets Loé

Mullerin-Art - Tartarsauce - Beilage nach Wahl

Hausgemachtes Résti
Raclette AOP - Speck - Spiegelei auch vegetarisch méglich (ohne Speck)

Rindfleischburger
gerducherter Speck - Burgerbrétchen - Beilage nach Wahl
auch als vegane Variante méglich (Linsen-Patty) ©@

356.-

Entrecéote
rote Zwiebelsauce mit BFM - Beilage nach Wahl 39.-

Rinderfilet aus Weidehaltung 51.-
rote Zwiebelsauce mit BFM - Beilage nach Wahl

Hausgemachtes Risotto &@
Kokos - Limette - Tofu 25.-
Beilage nach Wahl
Country Pommes - Pommes frites - Reis - Marktgemuse - kleiner Salat

Alles in Ragusa
Ragusa noir - Birne - Williamine Morand AOP

Pavlova 12.-
Meringue - Namelaka - weil3e Schokolade - Erdbeeren - Melisse

Tiramisu mit Café Choucas Schweizerische .-
K&sekomposition, verschiedene Beilagen 15.-
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

Unsere Abendkdse werden sorgfdltig von der Kdserei Spielhofer, einer regionalen Referenz, ausgewdhlt.
Unsere Butter stammt ebenfalls von dort und wird von uns veredelt.

Die Brote, die wir abends servieren — einschlie3lich der Burgerbrétchen mit weiRem Sesam sowie der
Focaccia — stammen von der biologischen Handwerksbdckerei 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

Unsere Fleisch- und Fischprodukte stammen aus der Schweiz, sofern keine andere Herkunft
ausdrucklich angegeben ist.
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