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— HIRS CHEN—

Herzlich willkommen!

Liebe Gaste

Wir entwickeln unser kulinarisches und 6nologisches Angebot kontinuierlich weiter. Unser Mar-
kenzeichen - allerbestes Fleisch auf hdchstem Niveau zubereitet — ist und bleibt dabei einzigartig
und unverwechselbar.

Mit Leidenschaft werden wir fiir unsere Gaste Weine entdecken und anbieten, die den individu-

ellen Anspriichen gerecht werden. Denn wie sagte schon der grosse deutsche Dichter Johann
Wolfgang von Goethe: «Das Leben ist zu kurz, um schlechten Wein zu trinken».

Ihr kulinarisches und 6nologisches Wohlbefinden
ist unsere Aufgabe und Passion!

Herkunft unseres Fleisches:

Rind Schweiz/Frankreich/USA
Kalb Schweiz
Schwein Schweiz
Bison USA
Hirsch Neuseeland
Miyazaki Wagyu Japan
Poulet Schweiz

Wir pflegen einen engen Kontakt zu unseren Lieferanten. Uns ist es sehr wichtig zu wissen, was
hinter den Produkten steckt. Wir verarbeiten vor allem regionale Produkte. Unser Dry Aged Beef
(zwolf Wochen lang gereiftes Fleisch von Rindern aus dem Berner Oberland) beziehen wir von
der Metzgerei Lithi & Portmann, Deisswil, das Schweizer OMOSO Jungrind-Fleisch (Piemonte-
ser Rasse aus dem Emmental) von Jumi, Boll-Vechigen, das Charolais-Beef (aus Frankreich) und
das Swiss Premium Black Angus von Lehmann’s Metzgerei in Bern.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnen, informie-

ren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

Alle Preise verstehen sich inklusiv Mehrwertsteuer.

(Stand 16.05.2023)


http://www.luethiportmann.ch/direktverkauf.htm

Suppen

Tomatencremesuppe mit Basilikum und Reibkdse
Kartoffelcremesuppe mit Champignons

Riebli-Kokosnuss-Suppe mit Sesam

Salate

Saisonaler Blattsalat mit Radieschenwdrfeli
Gemischter Salat
Hirschensalat (Blattsalat mit Speckwiirfeli und Champignons)

Randensalat mit Rieblistreifen

Vorspeisen

Rauchlachs Tatar von Swiss Lachs Graubiinden, garniert
Avocadostreifen mit Rauchlachs von Swiss Lachs Graublinden

Beefsteak Tatar,,L‘ opulent /70 g
als Hauptgang /130 g

Carne Cruda ,,ll rustico“ /80 g
als Hauptgang /180 g

Die Komposition (250 g):,,L‘ opulent (130 g) und ,,Il rustico“ (120 g)
nur als Hauptgang

Rindscarpaccio vom ,,Dry Aged Beef mit Olivendl
und geraspelter «Belper Knolle» (Hartkdse) /60 g /120 g

Miyazaki Wagyu Beef Nr. 1 aus Japan 50 g. am Tisch flambiert.
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Unsere Fleischspezialitaten

Menu ,,Tour de Boeuf ab zwei Personen (zirka 450 g pro Person)

Die Tour beginnt mit einem Rindscarpaccio,

gefolgt von einem Charolais Rindsfilet,

dann servieren wir Ihnen das Premium Black Angus Filet
und zum Abschluss gibt es das ,,Dry Aged Beef*

Begleitet wird die Tour von kdstlichen Beilagen 145.00 pro Person

Vom Grill

Bei allen Grill-Spezialitaten sind im Preis standardmassig die Beilagen griine Bohnen und Jung-
kartoffeln oder zwei andere Beilagen aus unserem Beilagensortiment inbegriffen.

Dry Aged Beef

Dry Aged Beef ist am Knochen gereiftes Fleisch mit einem Edelschimmel versehen. Das trocken
abgehangene Rindfleisch liefert die besten Steaks der Welt. Durch die mikrobiologische Rei-
fung wahrend zwolf Wochen wird das Fleisch sehr zart und entwickelt so sein, typisches, nussi-
ges Aroma.

Rib Eye on the Bone ca. 550 g - 750 g pro 100 g 17.00
New York Striploin on the Bone ca. 500 g - 600 g pro 100 g 18.00
T-Bone [ Porterhouse ca. 550 g - 750 g pro100g 19.00
Steak / Entrecote

Swiss Premium Black Angus Steak, Hohriicken 2008 [ 44.00 250 g/ 49.00
Entrecéte double vom Charolais (fiir 2 Personen) 500g [/ 98.00

(Cut: unveradndert — so wie gewachsen - geschnitten)

Filet

Ladies Cut150 g Gentlemen’s Cut200g  Cowboys Cut250 g
Piemonteser Rindsfilet vom Emmental 53.00 62.00 71.00
Charolais Rindsfilet 51.00 60.00 69.00
Premium Black Angus Rindsfilet 55.00 64.00 73.00
Bison Filet 56.00 65.00 74.00
Wagyu

Miyazaki Wagyu Beef Nr. 1 aus Japan pro100 g 72.00
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Heisser Speckstein

Im Fleischpreis inbegriffen sind drei Saucen (Cocktail-, Curry- und Knoblauch), eine Friichtegar-
nitur und «Barner» Frites.

150g  200¢g 250 g

Charolais Rindsfilet 50.00 59.00 68.00 jeweiteresog 9.00
Premium Black Angus Rindsfilet 54.00 63.00 72.00 je weiteresog 9.00
Bison Filet 55.00 64.00 73.00 je weitere50g 9.00
Bison Entrecote 41.00 49.00 57.00 je weiteresog 8.00
Hirsch Entrecote 33.00 40.00 47.00 je weitere5og 7.00

Beilagensortiment:

- grine Bohnen - Ratatouille

- Mischgemiise - Kartoffelstock

- Jungkartoffeln/Friihkartoffeln - «Bdarner» Frites»

- Kroketten - Réostikroketten

- Reis - breite Nudeln

Zusatzliche Beilage aus dem Beilagensortiment: 7.50

Spezialbeilagen:

- Krauterbutter oder Knoblauchbutter 3.50
- Morchelrahmsauce 8.00
- Kartoffelstock mit Safran 8.00
- Kartoffelstock mit Triiffel (saisonbedingt) 8.50

Gutes aus unserer Kiiche

Lachstranche von Swiss Lachs an Nussbutter gebraten

mit Saisongemiise und Jungkartoffeln 42.00
Echtes Wiener-Schnitzel mit «Barner» Frites, auf Wunsch mit Preiselbeeren 39.50
Rindsgeschnetzeltes Stroganoff mit Reis 39.50

Piemonteser Rindsfiletwirfel aus dem Emmental
an Cognac-Morchelrahmsauce mit breiten Nudeln 45.00
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Etwas Vegetarisches

Tortelli all’ arrabiata an Limettenbutter- oder Tomatensauce 19.50
Standardburger Green Mountain (ohne Kése), ,,Barner‘ Frites 21.50
Cheesburger Green Mountain, ,,Barner* Frites 22.50
Steak’n’Grill-Burger Green Mountain, ,,Barner* Frites 26.00

plus Kase, gegrillte Peperoni und Avocadocreme mit Triiffeldl

Unser Kase von ,,Jumi‘

Kaseteller klein (Weichkase, Hartkdse, Blauschimmel und Fruchtkase) 15.00

Kaseteller gross (zwei Weichkdse, zwei Hartkdse, Blauschimmel und Fruchtkdse) 23.50

Unsere Desserts

Soufflé au chocolat 13.00
Mousse au chocolat 13.00
Crépe mit Caramel- oder Haselnuss Glace 12.50
Cremeschnitte 9.50
Mini-Apfelstrudel mit Vanillesauce 12.00
Tartufo (Schokoladeglace mit Sabayon) 11.00
Coupe Danemark 14.50
Eiskaffee 11.00
Coupe Caramel 13.00

Eiscreme (Aromen; Caramel Fleur de Sel, Vanille Bourbon, Haselnuss, Chocolat Grand Cru,
Erdbeer)

Sorbet (Aromen: Zitronen, Zwetschgen, Mango)
pro Kugel 3.70

Rahmzuschlag 2.50

Passend dazu ein herrlicher Dessertwein mit einer nicht aufdringlichen Sisse
«Gloria», Spatlese der Traube Roero Arneis (13.5% Vol) 0.5 dl 6.50
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Getranke

Mineral & Safte

Mineral, Cola, Citron, Eistee, Apfelsaft, Schorle (offen) 2dl 3.20
Mineral, Cola, Citron, Eistee, Apfelsaft, Schorle (offen) 3dl 4.00
Mineral, Cola, Citron, Eistee, Apfelsaft, Schorle (offen) 5 dI 5.50
Mineral kleine Flasche (Valser oder San Pellegrino) 5 dI 5.80
Mineral grosse Flasche (Valser oder San Pelegrino) 11 9.00
Schweppes Tonic / Bitter Lemon 2dl 4.80
Michel Tomaten-, Orangensaft 2dl 5.00
Sanbitter 2dl 4.50
Cola, Cola zero, Fanta, Rivella rot und blau, im Flaschli 3,3dl 4.80

Alkoholfreie warme Getrianke

Kaffee, Espresso, Ristretto 4.50
Doppelter Espresso 5.90
Cappuccino, Schale 5.60
Latte Macchiato 5.60
Tee diverse 4.50
Schoggi oder Ovo 4.90
Schoggi- oder Ovo-Mélange 5.90

Alkoholhaltige warme Getranke

Kaffee fertig (Kernobst) 7.00
Kaffee Luz (Zwetschgen) 7.00
Caffé Corretto (Grappa) 7.00

Tee mit Rum 8.00



Bier im Offenausschank
Herrgottli

Stange

Grosses Bier

Flaschenbier
Erdinger alkoholfrei
Erdinger alkoholfrei
Erdinger Weissbier

Aperitif
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2dl
3dl
5 dl

3,3dl
5 dl
5 dl

Steak’n’Grill Drink (Martini Bianco, Tonic / gewiirzt mit Blaubeeren und Orange)

Apérol Spritz

Hugo

Prosecco (Cipli)

Kir

Kir Royal (mit Prosecco)

Lillet Blanc vive mit Tonic
Campari (23% Vol., 4 cl)
Campari Orange (23% Vol., 4 cl)
Cynar (16.5% Vol., 4 cl)

Cynar Orange (16.5% Vol., 4 cl)
Martini Bianco / Rosso (15% Vol., 4 cl)
Pernod / Pastis (40% Vol., 4 cl)

Bitter

Appenzeller (29% Vol., 4 cl)
Fernet Branca (40% Vol., 4 cl)
Ramazotti (30% Vol.,4cl)
Averna (30% Vol., 4cl)
Jagermeister (35% Vol., 4cl)

Vermouth
“Bisnonno” rosso di Torino (18% Vol. 4cl)

Likore
Baileys (17% Vol., 4 cl)
Sambuca (40% Vol., 4 cl)

3.80

4.70
6.90

4.50
6.50

7.50

9.50
11.50
11.50
9.00
6.00
9.50
7-50
7.00
8.50
8.00
8.50
7.00
7.00

7.00
9.00
7.00
7.00
9.00

8.00

7.00
7.00
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Digestif

Calvados (40% Vol.,2 cl)

Vieille Prune (41% Vol.,2 cl)

Vieille Poire (40% Vol., 2 cl)

Rum Ron Milllonario (40% Vol., 2 cl)

Williams (43% Vol., 2 cl)

Kirsch (37,5% Vol., 2 cl)

Pflimli (37,5% Vol., 2 cl)

Zwetschgen (37,5% Vol., 2 cl)

Portwein Quinta do Estanho, Tawny, 10 Jahre (19.5% Vol. 4 cl)

Grappa

Grappa di Barbera, Azienda Raffaele Gili (42% Vol 2 cl)

| Tre Lustri, Grappa di Barbera, Antica distilleria di Altavilla

15 Jahre im Holz / je 5 Jahre in franz&sischer Eiche, Kastanie, Esche (42% Vol, 2 cl)
Grappa Amarone, Distilleria Marolo, 3 Jahre im Holz, (45%, Vol 2 cl)

Grappa Moscato, Distilleria Magolo, 5 Jahre im Holz (42% Vol. 2 cl)

Tre Soli Tre, Distilleria Berta, 8 Jahre im Holz, (43% Vol. 2cl)

Vibrazzioni, Villa de Varda, 10 Jahre im Rottannenholzfass (40%, Vol 2 cl)

Cognac

Rémy Martin (40% Vol., 2 cl)

Meukow XO (40% Vol. 2 cl) / 25 Jahre im Eichenfass
Vecchia Romagna Brandy (40%, Vol. 2 cl)

Whisky

Ballantines (40% Vol., 4 cl)

Jack Daniels (43% Vol., 4 cl)

Dalmore Single Irish Malt 12 (43% Vol., 4 cl)

GlenDronach, 12 Jahre (43% Vol. 4cl)

Macallan, 12 Jahre (40% Vol. 4 cl)

Oban, 14 Jahre (43%, Vol., 4 cl)

Green Spot Irish Whisky (40% Vol., 4 cl)

Swiss Montain Single Malt Ice Label, 10 Jahre (55,2%, Vol 4 cl)
Swiss Montain Single Malt Classic (46%, Vol 4 cl)

Long Drinks

“Steak’n’Grill”-Gin (London Dry Gin “Mazzetti”, Tonic, Wachholderbeeren, Zimt, Zitrone)
Gin Tonic

Bacardi Cola

Wodka Orange / Lemon

Whisky Cola

8.00
8.00
9.00
19.50
6.00
5.50
5.50
5.50
9.00

11.00

14.00
12.00
13.00
17.00
18.00

9.00
14.50
9.50

9.00

9.00
13.00
12.00
15.00
14.00
12.00
19.00
14.00

12.00
10.50
10.50
10.50

11.50
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