BRASL ERIE

ZURNITMIME

e o Warme Kiiche:

1.45 —14.00 e 18.00 — 21.00 Uhr

Unsere Sommerkarte

Notre menu d’été

Opis Gluschtigs
zum Starte

Marit-Salat im Schiisseli
7\ Salade du marché
\\’ ¥ g . .
dans un petit saladier
1.50 (kl. Portion 9.50)

«Sommer-Salat»

(V) Feine Blattsalate mit Feta-
und Wassermelonenwiirfel,
gerosteten Pinienkernen
und Brasserie-Hausdressing
Salade dété : Salade verte garnie
de cubes de feta et de pastéque,
de pignons de pin grillés
et d'une vinaigrette maison

19.- / 25.-

Vitello Tonnato mit
gebackenen Friihkartoffeln
Vitello tonnato accompagné de
pommes de terre nouvelles au
four
24.00 / 32.00

Pia’s Rindstatar mit
gebratenen Kriuterseitlingen,
einem Wachtelei und
gerostetem Ruchbrot
Tartare de beeuf de Pia avec des
p/eurotes sautés, I oeuf de caille
frit et pain bis grillé
29.- [ 41.-

(7 Tagessuppe
~ Potage du jour

9.-

1 Paar Weisswiirste
mit siissem Senf
und 1 Brezel
1 paire de «Weisswiirstes avec
moutarde douce et un bretzel
16.-

Usi Brasserie-Klassiker

_ Frische Kalbsleber mit Schalotten, Kriutern
(V) und knuspriger Résti (es het solang’s het)
Foie de veau frais avec échalotes, fines herbes
et rosti croustillant (selon disponibilité)
42.-

Paniertes Schweinsschnitzel, Preiselbeer-
kompott, Country Cuts, Gurkensalat
Escalope de porc panée, compote d airelles,
country cuts, salade de concombres
29.-

Metzgerstiickli «Petit Tender» vom Rind,
ein «Special Cut», mit hausgemachter Sauce
Béarnaise, Siisskartoffelpiiree
und Gemiise vom Markt
Piéce de beeuf "Petit Tender’. une "coupe spe’cia/e "
avec sauce béarnaise maison, purée de patates
douces et légumes du marché
160 g 43.- / 200 g 49.-

Marco’s Hackbraten mit Pflaumen gefiillt, «Vieille
Prunes-Bratenjus und Acquerello Tomatenrisotto
Réti de viande hachée de Marco farci aux prunes,
Jjus de "Vieille Prune” et Acquerello risotto
(\;;\ aux tomates
7 26.-/32-

Résti mit norwegischem Rauchlachs
. und Schnittlauch-Joghurtsauce
V) Résti au saumon fumé de norvége,

accompagné d'une sauce au yaourt
et a la ciboulette

32.-

Bremgartner Regenbogenforelle mit neuen
~, Kréuter-Bratkartoffeln, Salbeibutter und
V)" geschmorten Cherrystrauchtomaten
Truite arc-en-ciel de Bremgarten, pommes de terre
sautées aux herbes, beurre a la sauge

et tomnates cerises braisées

39.-

Pasta-Empfehlung /
Piemontesische Ravioli del Plin (Fleischfiillung)
mit frischem Salbei und Nussbutter
Ravioli del Plin piémontais (farce a la viande)
4 /a sauge fraiche et au beurre noixette
28.-/ 22.-

... avec du vin mousseux d'Italie 13.-/15.50

... mit Vanille-Eis / ... avec glace vanille

As Dessert
zum Schluss

Hausgemachtes mini

Tobleronemousse mit Double Créme
Meringues-Eis

Mini mousse de chocolat Toblerone

fait maison avec glace double-créme-

meringues 14.-

Als Mini-Dessert: Tobleronemousse
Dessert mini: Mousse au chocolat
Toblerone 9.50

Affogato al caffé mit Vanilleeis
Affogato al caffé
avec glace 3 la vanille
9.50

Eiskaffee zur Simme
Latte-Macchiato-Eis und Arran Gold
Single-Malt Whisky Cream-Eis (Jeicht
alkoholhaltig)
Café glacé «zur Simmes : glace latte
macchiato et glace or d'arran single
malt whisky cream (contient de lalcool)
.- /14.50

Brasserie «Traumli»
Double Créme Meringues-Eis
mit hausgemachtem Kompott von
Walliser Aprikosen und Meringue-
Crumble
Petit réve «Brasseries: Glace créme-
double-meringues avec compote
maison dabricots du Valais
et crumble a la meringue
11.50 /15.-

Sorbet (nach Saison)
Sorbet (de saison) 9.-13.50
... mit italienischem Schaumwein

Greyerzer Meringue mit Doppelrahm
Meringue de la Gruyére
avec double-créme 9.-

13.50

Fleischherkunft: Sofern nichts anderes vermerkt ist, verwenden wir nur Schweizer Fleisch. Uber Allergene geben unsere Mitarbeitenden gerne Auskunft.

Déclaration origine de /a viande: Sauf indication contraire, nous utilisons uniquement de la viande Suisse. Sur les allergénes, nos collaborateurs vous
renseigneront, volontiers.

Y

Alle Preise in CHF inkl. MwSt. 8,1 % ® Tous Jes prix se comprennent en CHE TVA 8,1 % inclue. V) vegetarisch méglich ® végétarien possible



