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Unsere Kiiche steht flr erstklassige, regionale und frische Produkte.

Unser Kiichenchef verarbeitet zusammen mit seinem Team nur die besten
Zutaten, produziert und geliefert von regionalen Partnern, die wir sorgfaltig
ausgewahlt haben und bestens kennen. Denn gut zu kochen, fangt fir uns beim
Respekt zum Produkt und dessen Erzeuger an.

Ganz besonders stolz, sind wir auf unsere ausgesuchten Premium-Fleischstlcke,
welche wir ausschliesslich aus Schweizerbetrieben Uber die

Fa. Maurer Spezialitaten aus Flih beziehen.

Aus Respekt und Wertschatzung zum Tier, teilen und leben wir die Philosophie
Nose to Tail. Das heisst, wenn schon ein Tier geschlachtet wird, dann wollen wir
moglichst alles vom Tier verwenden und verarbeiten.

So ergeben sich viele Gerichte und aus diesem Grund ist unsere Speisekarte
etwas «fiilliger».

Unsere hohen Anspriiche an Qualitat und Frische widerspiegeln sich in klassischen

aber auch ganz neu interpretierten, kreativen Gerichten welche
schnorkellos ehrlich, dafiir aber mit einer grossen Portion

leidenschaftlichem Handwerk zubereitet werden. i o
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Genussvolles Essen soll Freude bereiten und wir sind A R N,
stolz, dass wir fiir Sie frisch und a la minute kochen & \ 1
diirfen. il \
Haben Sie bitte Verstandnis, wenn sich dadurch langere Voo~ L > g3
Wartezeiten ergeben -wir geben immer unser Bestes!  |/o S e
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Winler- Spezial

Achwensbiolelelle «Crngel & Bengels * 400gr.  Fr. 44.50

Knochengelagertes Schweinskotelette mit Knoblauch, Rosmarin
und Peperoncini gebraten, dazu frische Bandnudeln

By von Lafferypilz - Fr 4250
Butterzarter Laffenspitz im Rotwein geschmort,
dazu frische Bandnudeln

Srirche CMHoules

Mowler nach «Seemannes-Ofl>  Fr.33.50

Zubereitet im Weisswein mit Wurzelgemise, dazu lauwarmes
Knoblauch-Baguette

Mowery «Haly Niples — Fr. 3350

An pikanter Tomatensugo, dazu lauwarmes Knoblauch-Baguette

*Diese Gerichte bendtigen eine
Zubereitungszeit von ca. 30 Minuten.



O wed Loypeisen
Coerlo SUills Fr. 2550

Feinster, getrockneter Flihner Huftschinken mit reifem Emmentaler

Simupiiges Sinoblawchbiol  Fr.1050

Hausgemachtes Knoblauchbrot mit Parmesan und Speck

Opteo-SUilly Fr. 2250

Oliven, getrocknete Tomaten, Salami, Speck und Parmesan

Gandidivel - die Originalen! Mit diversen Saucen  Fr. 27.50
Feinste Pouletbrustfiletstreifen im Bierteig gebacken

gd/zz/m 4/07’1& mit diversen Saucen Fr. 35.50

wurzig gebratene Riesencrevetten mit einem Hauch Knoblauch

Fewwgemachte Geireleber- Seoune  Fr. 3150
Mit Brioche und Butter serviert

Suppevom Fohkcido- Sediebis mil Sulber  Fr.14.50

CHenmeis Sehvaleelluell 250gr. mit Currysauce  Fr. 29.50
Drei panierte Schweinsschnitzel, mundgerecht geschnitten

Bullewzadl Sandyelypilzl im Schneckernlyf  Fr 2250 /38 50
6/12 Spitzli mit Toast

%/IZM d/&ﬂ% mit diversen Saucen Fr. 33.50

wiirzig gebratene Riesencrevetten mit einem Hauch Knoblauch

UUniee Bedagerdlp  Fr. 9.50

eine Portion Butterreis

Sctuveizer Sowellenyilel inSleueiy  Fr. 34.50

mit frischem Blattspinat




Oeedoate

Settrorcelor Lletlarbd.  Fr. 13,50
Qm/—?wmc/%z Suled  Fr 1550

Sl Fr. 2150

Blattsalat, Speck, Gruyere, Karotten, Crodtons, Spiegelei

Wbl o «LDogges  Fr. 26.50

Mit verstecktem Ei, knusprig gebratenem Speck und Gruyéere

Siegionales Nirslisald. Fr 1850

mit Croutons Speck und Ei
L geliviisch

Sbunztcbls ¢ le .%%qy Fr. 30.50

gefullt mit Ratatouille und gebratenem Spiegelei

Sirrwioli il Seicollefiillbvrg  Fr. 3050

auf Spinatbeet, mit Cherrytomaten garniert

Lucchon-Scaly  Fr.3250

auf feinem Nudelnest, verfeinert mit einer Kelle Waldpilzrahmsauce

Wgy&'—Wigﬂ Fr. 30.50

gefullt mit Champignons, Peperoni und Zwiebheln an Paprikarahmsauce

RESTAURANT BERGMATTEN

BERG 499




Sialt

Seaswige Sialbolebedi 150gr.  Fr. 3650

In Buiter gebraten, mit goldiger Radsti serviert

Sorupiiges Oeschlimaa—Sekpilzel 200gr.  Fr. 4850

Ein schon geklopftes, paniertes Kalbsschnitzel mit frischen Butternudeln

Bulleazador Secellbkyy 150gr.  Fr 2950 mut Lunge Fr. 3650

Begleitet mit hausgemachter Krauter-Vinaigrette

Serzhaptes Sialls—Cowdovblen * 350gr.  Fr. 49.50

Mit Marktgemiise und Pommes Frites

Genctelzeller FicallialoyQfitel. 150gr.  Fr 4400

Gebraten mit Champignons, an Rahmsauce, serviert mit
knuspriger Rosti

Logendiives Siulbkolelelle Diewolo = 650gr.  Fr. 6150

Feinstes Emmentaler Kalbskotelette gebraten, mit Peperoncini, Knoblauch
und Rosmarin dazu frische Butternudeln

*Diese Gerichte bendtigen eine { e a /

Zubereitungszeit von ca. 30 Minuten. 3 . 3 P



Sived
Sedter Quaréc 250gr.  Fr. 5150

Lurger «LBewgmalln - Syle»*  Fr. 3650

Vom Rind mit knusprigen Country-Cuts und Sauerrahmsauce

Sndyitel Marw «o» Sblo 200gr.  Fr.59.50 by
. . . ., ! A
Mit drei hausgemachten Saucen, dazu knusprige Pommes Frites < &

" - 4
LBerg-Weap niil pitrden Solnendp  Fr. 35.50

Scharf gebratenes Rindsgeschnetzeltes, mit Sauerrahmsauce,
Peperoni - und Zwiebelstreifen mit Champighons im Wrap verpackt

Gaucho-piers mil. gebatenem Speck  160gr.  Fr.34.50

Auf feinem Nudelnest, verfeinert mit einer Kelle Waldpilzrahmsauce

Elle Sickcher im Sbunabvtbeher 250gr.  Fr. 49.50
Rinds -, Kalbs -und Schweinshiftli mit Krautern gebraten,
dazu 2-erlei Saucen, Pommes und Truffelmayonnaise

Chiiteanbtiand 250gr*  Fr.72.00 p.P.

Butterzart gebraten, mit Gemiisebouquet, Pommes Frites
und Sauce Béarnaise

*Diese Gerichte bendtigen eine
Zubereitungszeit von ca. 30 Minuten.



G9ligel

LBullewzrltr Soulelbunifitel Mawc «o» S 150gr.  Fr. 33.50

mit drei hausgemachte‘n Saucen, dazu knusprige Pommes Frites

Siotlcher Sudeluhmochndze! 150gr.  Fr. 3350

an samiger Champignonrahmsauce, dazu hausgemachte Spatzli

Scheven

Solzfller- ek * 150gr.  Fr. 3650

Serviert mit Pommes unhd Barbecue Sauce

Logendiees (sz/éwcﬁm&e/ Fr.33.50

Zwei panierte Schweinsnierstlck-Schnitzel mit Knoblauch im Rotwein
geschmort, dazu hausgemachte Spatzli

Ghadkels mil Schwingediivdli & b Fr. 2850

W t(/lzé/l « QW(HIZ- - (yé%)) Fr.39.50 XXL-Portion Fr.4650

Feurig mariniert- rauchig gr|ll|ert mit Barbecue sauce, dazu Pommes
und Sauerrahmsauce mit Krautern

Storzhyles Sthweis — Cordoveblew *  350gr.  Fr. 39.50

Mit Marktgemise und Pommes Frites

*Diese Gerichte bendtigen eine
Zubereitungszeit von ca. 30 Minuten.
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Meine Werke sind lebendig und einzigartig.

Handsignierte Unikate sind die besten Geschenke
an sich Selbst und Andere.

Inspiration, Farben, Formen und Emotionen lassen
meine Bilder entstehen. Sie

lassen sich nicht planen - sie entstehen meist auf
ihre Weise einfach und verandern sich dann bis
zum Punkt der personlichen Vollendung.

Schenke deinen Raumen Einzigartigkeit,
Persadnlichkeit und das gewisse Etwas.
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Debtoalion Jee wuer Sleirch:

Rindfleisch: Schweiz
Kalbfleisch: Schweiz
Schweinefleisch: Schweiz
Pouletfleisch: Schweiz
Crevetten: Mangroven Bio Black Tiger (aus nachhaltiger Zucht ohne Antibiotikazusatz)
Forellenfilet: Schweiz

BEI INTOLLERANZEN ODER ALLERGIEN

Wir beziehen unser Fleisch von der Firma Maurer Spezialitaten AG in Fluh, welche
ausschliesslich erstklassige Fleischqualitat aus Schweizer Zuchtbetrieben einkauft.
Dieser Betrieb ist ISO-zertifiziert und hat jegliche hochdotierte Auszeichnungen erhalten.

informiert Sie unser Servicepersonal gerne Uber die Zusammensetzung unserer Speisen.

Alle Preise inklusive MWST.



