
 

 

Cordiale bienvenue! 
 
 

Chères clientes, chers clients  
 
Nous développons en permanence notre offre culinaire et œnologique.  
Notre mot d’ordre est - la meilleure viande préparée dans toutes les règles de l’art, nous sommes 
uniques et inimitables. 
 
C’est avec plaisir que nous découvrons et proposons à nos hôtes des vins Car comme le disait 
déjà le grand poète allemand Johann Wolfgang von Goethe: "La vie est trop courte pour boire 
du mauvais vin". 
 
 
Votre bien-être culinaire et œnologique est notre but et notre passion ! 

 
 
Provenance de notre viande : 
Bœuf  Suisse/France/USA 
Veau Suisse 
Porc   Suisse 
Bison   USA 
Cerf Nouvelle Zélande 
Miyazaki Wagyu Japon 
Poulet Suisse 
 
 
Nous soignons un contact tout particulier avec nos fournisseurs. Nous voulons savoir ce qui se 
cache derrière les produits que nous offrons. Pour nous, il est très important de savoir ce qui se 
cache derrière les produits. Nous travaillons principalement avec des produits régionaux. Nous 
achetons notre Dry Aged Beef (viande de bœuf de l'Oberland bernois vieillie pendant douze se-
maines) à la boucherie Lüthi & Portmann de Deisswil, la viande de jeune bovin suisse OMOSO (de 
l'Emmental) à Jumi, Boll-Vechigen, et le bœuf charolais (de France) à la boucherie Lehmann's de 
Berne. 
 
Sur demande, notre personnel de service vous informera volontiers sur les ingrédients de nos 
plats qui peuvent déclencher des allergies ou des intolérances. 
 
 
 
Tous les prix incluent la TVA. 
 
 
(Etat au 01.01.2023) 



 

 

Nos soupes 
 
Crème de tomates au basilic et fromage râpé 11.50 
 
Crème de pommes de terre aux champignons  11.50 
 
Soupe aux carottes, noix de coco et sésame  11.50 
 
 
 
 

Nos salades  
 
Salade verte aux cubes de radis  9.50 
 
Salade mêlée  11.50 
 
Salade Hirschen (salade verte avec lardons et champignons) 14.00 
 
Salade de betteraves rouges et ses lamelles de carottes 11.00 
 
 
 
 

Nos entrées 
 
Tartare de saumon fumé de « Swiss Lachs Graubünden » garni 21.50 
 
Tranches d’avocat au saumon fumé de « Swiss Lachs Graubünden »    23.00 
 
Tartare de bœuf « L’opulent » / 70 g 19.50 
En plat principal / 130 g   32.00 
 
Carne Cruda « Il rustico » / 80 g 20.00 
En plat principal / 180 g 35.00 
 
La composition:  (250 g) "L' opulent" (130 g) et "Il rustico" (120 g) 51.00 
Seulement en plat principal 
 
Carpaccio de bœuf du « Dry Aged Beef » à l’huile d’olive et  
 « Belper Knolle » (fromage à pâte dure) râpé / 60 g / 120 g  23.00 / 31.00 
 
Miyazaki Wagyu Beef N° 1 du Japon 50 g flambé à table  38.00 
 



 

 

Nos spécialités de viandes 
 

Notre menu « Tour de bœuf » dès deux personnes / environ 450 g par 
personne 

Le tour commence par un carpaccio de bœuf 
suivi d’un filet de bœuf Charolais 
puis un filet de Premium Black Angus  
et pour terminer un « Dry Aged Beef » 

Ce tour de bœuf sera servi avec de délicieuses garnitures  145.00 par personne 
 

Nos viandes grillées 
Pour toutes les spécialités de grillades, le prix comprend de manière standard les accompagne-
ments suivants : haricots verts et jeunes pommes de terre ou deux autres accompagnements 
de notre assortiment d'accompagnements. 
 
Dry Aged Beef 
Le Dry Aged Beef une viande maturée à sec, enrichie d’enzymes. Le bœuf maturé à sec produit 
les meilleurs steaks du monde. La maturation microbiologique pendant douze semaines rend la 
viande très tendre et développe son arôme typique de noisette. 
 
Rib Eye on the Bone env. 550 g – 750 g par 100 g 17.00 

New York Striploin on the Bone env. 500 g – 600 g par 100 g 18.00 

T-Bone / Porterhouse env. 550 r – 750 g par 100 g  19.00 

 
Steak / Entrecôte 
Swiss Premium Black Angus Steak, dos haut 200g / 44.00 250 g / 49.00 

Entrecôte double vom Charolais (pour 2 personnes) 500g / 98.00 
(Coupe: inchangé - tel que cultivé - coupé) 
 
Filet 
 Ladies Cut 150 g Gentlemen’s Cut 200 g Cowboys Cut 250 g 

Filet de bœuf piémontais de l’Emmental 53.00  62.00 71.00 

Filet de bœuf charolais 51.00  60.00 69.00 

Premium Black Angus filet de bœuf 55.00  64.00 73.00 

Filet de bison 56.00  65.00 74.00 

 
Wagyu 
Miyazaki Wagyu Beef N° 1 du Japon pro 100 g 72.00 



 

 

Notre pierre chaude 
Servi avec des fruits frais et trois sauces: cocktail, curry et aïoli, avec des frites bernoises. 

 150 g    200 g 250 g 

Filet de bœuf charolais 50.00 59.00 68.00 puis par 50 g 9.00 

Premium Black Angus filet de bœuf 54.00 63.00 72.00 puis par 50 g 9.00 

Filet de bison 55.00 64.00 73.00 puis par 50 g 9.00 

Bison entrecôte  41.00 49.00 57.00 puis par 50 g 8.00 

Entrecôte de cerf 33.00 40.00 47.00  puis par 50 g 7.00 

 
L’assortiment de garnitures: 
- Haricots verts  - Ratatouille 
- Mélange de légumes - Purée de pommes de terre 
- Pommes de terre nouvelles  -   Frites « bernoises » 
- Croquettes  - Croquettes de rösti 
- Riz - Nouilles larges 
 
Par garniture supplémentaire (de notre assortiment de garnitures) : 7.50 
 
Garnitures spéciales: 
- Beurre aux herbes ou à l’ail  3.50 
- Sauce aux morilles  8.00 
- Purée de pommes de terre au safran 8.00 
- Purée de pommes de terre à l’ail des ours (selon la saison) 8.00 
-  Purée de pommes de terre à la truffe (selon la saison) 8.50 
 
 
 

Les bons petits plats de notre cuisine 
 
Tranche de saumon de « Swiss Lachs » cuite au beurre de noisettes avec  
légumes de saison et pommes de terre nouvelles 42.00 
 
Escalope viennoise (Wiener-Schnitzel) originale, garniture et frites bernoises  39.50 
 
Emincé de bœuf Stroganoff accompagné de riz  39.50 
 
Cubes de filet de bœuf piémontais de l'Emmental avec 
sa sauce à la crème aux morilles et nouilles larges  45.00 
 
 
 



 

 

Nos plats végétariens  
 
Les tortellinis all’arrabiata au beurre de citron vert ou sauce tomate   19.50 
 
Burger standard (The Green Mountain) avec frites bernoises   21.50 
 
Cheeseburger (The Green Mountain) avec frites bernoises  22.50 
 
Steak’n’Grill-Burger (The Green Mountain avec frites bernoises  26.00 
Servi avec des poivrons grillés et crème d’avocat à l’huile de truffes  
 
 

Nos assiettes de fromages « Jumi » 
 
Petite assiette de fromages   15.00 
(fromage à pâte molle, à pâte dure, fromage bleu et fromage aux fruits) 
 
Grande assiette de fromages   23.50 
(deux fromages à pâte molle, deux à pâte dure, fromage bleu et fromage aux fruits) 
 
 

Nos desserts 
 
Le soufflé au chocolat 13.00 

La mousse au chocolat  13.00 

La crêpe avec boule de glace caramel ou noisette 12.50 

Le mille-feuille  9.50 

Le mini-Apfelstrudel avec sa sauce vanille  12.00 

Le tartufo (Glace au chocolat et sabayon) 11.00 

La coupe Dänemark (Glace vanille et sa sauce chocolat)  14.50 

Le café glacé 11.00 

La coupe caramel 13.00 

Les glaces (arômes: caramel fleur de sel, vanille bourbon, noisette, chocolat grand cru, fraise)  
Les sorbets (arômes: citron, pruneaux, mangue) 
par boule  3.70 

Supplément de chantilly  2.50 
 
En accompagnement un vin de dessert légèrement doux 
« Gloria » vendanges tardives de raisin Roero Arneis (13.5% Vol) 0.5 dl  6.50 



 

 

Boissons 
 
Les boissons sans alcool  
Eau minérale, Coca, Citron, Thé glacé, Jus de pomme, « Schorle » (ouvert)  2 dl 3.20 
Eau minérale, Coca, Citron, Thé glacé, Jus de pomme, « Schorle » (ouvert) 3 dl 4.00 
Eau minérale, Coca, Citron, Thé glacé, Jus de pomme, « Schorle » (ouvert) 5 dl 5.50 
Eau minérale petite bouteille (Valser ou San Pellegrino) 5 dl 5.80 
Eau minérale grande bouteille (Valser ou San Pellegrino) 1 l 9.00 
Schweppes Tonic / Bitter Lemon 2 dl 4.80 
Jus de tomates ou d’orange Michel  2 dl 5.00 
Sanbitter  2 dl 4.50 
Coca, Coca zéro, Fanta, Rivella rouge ou bleu en bouteille 33 cl 4.80 
 
 
Les boissons chaudes sans alcool  
Café, Espresso, Ristretto  4.50 
Double Espresso   5.90 
Cappuccino, Café au lait  5.60 
Latte Macchiato  5.60 
Divers thés et infusions  4.50 
Chocolat chaud ou Ovomaltine  4.90 
Chocolat chaud ou Ovomaltine chantilly   5.90 
 
 
Les boissons chaudes avec alcool  
Café « Fertig » (fruits à pépins)  7.00 
Café « Lutz » (pruneaux)  7.00 
Corretto Grappa  7.00 
Thé avec du rhum  8.00 
 



 

 

Les bières pression 
Petite bière 2 dl 3.80 
Flûte de bière 3 dl 4.70 
Grande bière  5 dl 6.90 
 
 
Les bières en bouteille 
Erdinger sans alcool 3,3 dl 4.50 
Erdinger sans alcool 5 dl 6.50 
Erdinger bière blanche  5 dl 7.50 
 
 
Les apéritifs 
Steak’n’Grill Drink (Martini Bianco, Tonic / aromatisé aux myrtilles et orange ) 9.50 
Apérol Spritz 11.50 
Hugo  11.50 
Flûte de Prosecco  9.00 
Kir 6.00 
Kir royal (au Prosecco) 9.50 
Lillet Blanc vive avec Tonic 7.50 
Campari (23% Vol., 4 cl) 7.00 
Campari Orange (23% Vol., 4 cl) 8.50 
Cynar (16.5% Vol., 4 cl) 8.00 
Cynar Orange (16.5% Vol., 4 cl) 8.50 
Martini blanc / rouge (15% Vol., 4 cl) 7.00 
Pernod / Pastis (40% Vol., 4 cl) 7.00 
 
 
Les digestifs 
Appenzeller (29% Vol., 4 cl) 7.00 
Fernet Branca (40% Vol., 4 cl) 9.00 
Ramazotti (30% Vol., 4cl) 7.00 
Averna (30% Vol., 4cl)   7.00 
Jägermeister (35% Vol., 4cl) 9.00 
 
 
Le Vermouth 
« Bisnonno » rosso di Torino (18% Vol. 4cl) 8.00 
 
 
Les liqueurs 
Baileys (17% Vol., 4 cl) 7.00 
Sambuca (40% Vol., 4cl)   7.00 
 
 



 

 

Les eaux-de-vie 
Calvados (40% Vol., 2 cl) 8.00 
Vieille Prune (41% Vol., 2 cl) 8.00 
Vieille Poire (40% Vol., 2 cl) 9.00 
Rum Ron Millonario (40% Vol., 2 cl)  19.50 
Williamine (43% Vol., 2 cl) 6.00 
Eau-de-vie de cerise (37,5% Vol., 2 cl) 5.50 
Eau-de-vie de prunes (37,5% Vol., 2 cl) 5.50 
Pruneaux (37,5% Vol., 2 cl) 5.50 
Vin de Porto Quinta do Estanho, Tawny, 10 ans (19.5% Vol. 4 cl) 9.00 
 
 
Les grappas 
Grappa di Barbera Azienda Raffaele Gili (42% Vol., 2 cl) 11.00 

I Tre Lustri, Grappa di Barbera, Antica distilleria di Altavilla   14.00 
15 anni in legno/5 anni ciascuno in rovere francese, castagno, frassino (42% Vol., 2 cl) 

Grappa Amarone, Distilleria Marolo, 3 ans dans le bois, (45%, Vol., 2 cl) 12.00 

Grappa Moscato, Distilleria Marolo, 5 ans dans le bois, (42%, Vol., 2 cl) 13.00 

Vibrazioni, Villa de Varda, Muri pendant 10 ans dans un fût de sapin rouge (40%, Vol., 2 cl) 18.00 
 
 
Les cognacs 
Rémy Martin (40% Vol., 2 cl) 9.00 
Meukow XO (40% Vol. 2 cl) / 25 ans de fût de chêne 14.50 
Vecchia Romagna Brandy (40%, Vol. 2 cl) 9.50 
 
 
Les Whiskys 
Ballantines (40% Vol., 4 cl) 9.00 
Jack Daniels (43% Vol., 4 cl) 9.00 
Dalmore Single Irish Malt 12 (43% Vol., 4 cl) 13.00 
GlenDronach, 12 ans (43% Vol., 4cl)  12.00 
Macallan, 12 ans (40% Vol., 4 cl)  15.00 
Oban, 14 ans (43%, Vol., 4 cl)   14.00 
Green Spot Irish Whisky (40% Vol., 4 cl)   12.00 
Swiss Montain Single Malt Ice Label, 10 ans (55,2%, Vol., 4 cl) 19.00 
Swiss Montain Single Malt Classic (46%, Vol., 4 cl) 14.00 
 
 
Les long Drinks 
“Steak’n’Grill”-Gin (London Dry Gin “Mazzetti”, tonic, baies de genièvre, cannelle, citron)  12.00 
Gin Tonic 10.50 
Bacardi coca / orange 10.50 
Wodka orange / lemon 10.50 
Whisky coca 11.50  
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