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Meine Kichenphilosophie
Geschmack, Geschmack, Geschmack - ohne Schnickschnack, mit Prazision.
Der unverfalschte Eigengeschmack des Produktes steht im Mittelpunkt.
Von bodenstandiger, regionaler Kiche bis moderne Haute Cuisine. Mal rustikal, mal
aufwendig - mit mediterranem Touch - stets brillant.

Ich setze uneingeschrankt auf Qualitat, sowohl beim umsichtigen Einkauf der Waren
als auch bei der schonenden Zubereitung der Gerichte. Ich nutze jede Moglichkeit zur
Verwendung der lokalen und regionalen Top-Produkte. Mein Ziel ist es, die Berner
Bergwelt den Gasten naher zu bringen.

Ich fUhre meine Kuche so, dass ich selbst gerne hier essen mochte. Zuerst ist es mir
wichtig, dass meine Kolleglnnen Spass am Kochen haben. Ausserdem soll die
harmonische Team-Aura ausstrahlen - denn die Gaste fuhlen, ob wir im Team einfach
nur unseren Job machen oder eben - wir auch wirklich mit Passion und Innovation
dabei sind.

Gelebte Regionalitat
Fest mit unserer begeisternden Heimat verbunden, stehen wir fur regionale
Verbundenheit. Hochwertige Produkte von lokalen Lieferanten und Bauern
garantieren Qualitdt und dementsprechend nachhaltiges Wirtschaften. Ortliche
Traditionen werden gelebt, bewahrt und weitergegeben.

Markus Handau
KUchenchef & sein Team
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Degustationsmenu der Flora
Menu dégustation de la flore
Flora tasting menu

Der Wald | La Forét | The Forest (4,5 6)
Pilze | Rote Beete | Schwarzwurzel | Tanne
Champignons | Betterave | Salsifis | Sapin
Mushrooms | beetroot | Salsify | Fir
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Blumenkohlsuppe | Soupe au chou-fleur | Cauliflower soup (4, 5, 6)
Susskartoffel | Sauerkraut | Champagner
Patate douce | Choucroute | Champagne
Sweet potato | Cabbage | Champagne
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Ravioli (5, 6)
Fonduekase | Eigelb | Truffel
Fromage a Fondue | Jaune d'ceuf | Truffe
Fondue cheese | Eggyolk | Truffle
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Sellerie | Céleri | Celery (4,5, 6)
Rote Beete | Teriyaki | Karotte

Betterave| Treiyaki | Carotte

Beetroot | Teriyaki | Carott
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Winterapfel | Pomme d’hiver | Winterapple ()
Zimt | Vanille | Apfelwein
Canelle | Vanille | Cidres de Pomme
Cinnamon | Vanilla | Apple cider
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Mandarine (4, 5,6)
Erdnuss | Kalamansi | Karamell
Cacahouete | Calamondin | Caramel
Peanuts | Calamansi | Caramel

4-Gang-Menu | 4 course menu CHF 109
5-Gang-Menu | 5 course menu CHF 119
6-Gang-Menu | 6 course menu CHF 129
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Degustationsmenu der Fauna
Menu dégustation de la faune
Fauna tasting menu

Jacobsmuschel | Coquille Saint Jaques | Scallop (4,5, 6)
KUrbis | Orange | Grapefruit
Citrouille | Orange | Pamplemousse
Pumpkin | Orange | Grapefruit
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Wildessenz | Consommeé de gibier | Clear game soup (4, 5, 6)
Pasta | Rauch | Ragout
Pasta | Fumee | RagoUt
Pasta | Smoke | Ragout
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Seeteufel | Baudroie | Monkfish (5 6)
Topinambur | Beurre Blanc | Kaviar
Topinambour | Beurre Blanc | Caviar
Jerusalem artichoke | Butter sauce | Caviar
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Ente | Canard | Duck (4,5, 6)

Ente | Schwarzwurzel | Feige | Dumpling
Canard | Salsifis | Figues | Dumpling
Duck breast | Salsify | Fig | Dumpling
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Winterapfel | Pomme d’hiver | Winterapple (5
Zimt | Vanille | Apfelwein
Canelle | Vanille | Cidres de Pomme
Cinnamon | Vanilla | Apple cider
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Kaffee | Cafée | Coffee (4,5, 6)
Truffel | Cranberry | Orange
Truffe | Canneberges | Orange
Truffle | Cranberry | Orange

4-Gang-Menu | 4 course menu CHF 119
5-Gang-Menu | 5 course menu CHF 129
6-Gang-Menu | 6 course menu CHF 139



