Liebe Gaste, liebe Freunde

Wir heissen Sie herzlich willkommen bei
uns im Kemmeriboden-Bad!

Wir freuen uns, dass Sie uns an diesem
Ort besuchen, unserer Heimat, in der
wir jeden Nachbarn kennen,

Uber jeden Weg und Steg schon oft
gegangen sind. Seit sechs
Generationen dirfen wir hier Géste
empfangen, und wir hoffen, dass auch
Sie, hier bei uns eine zweite Heimat
finden.

Unser Kiichen-Team veredelt die
regionalen Produkte mit einem frischen,
TraditioNeuen und kreativen Kochstil.

Wir winschen lhnen ,& Guetel”

lhre Gastgeber in der 6. Generation

Reto und Alexandra Invernizzi

& das gesamte
Kemmeriboden-Bad Team



Hausgemachter Schinken
vom heimischen Biffel

begleitet von einer Créme brilée

vom Bérlauch dazu reichen wir sautierte
Morcheln, knuspriges Buffelbrot

und einen frischen Kréutersalat

Cremiger Spargeltraum

mit einem Spargelragout

garniert mit einem Buffelmilch-Espuma
Duo vom Schweizer Kalb

Zarter Ricken vom hiesigen Kalb
begleitet von einem Krauterwirstchen
dazu reichen wir eine Morchelrahmsauce
serviert mit zweierlei Spargeln und
knusprig gebratenen Frihlingskartoffeln
Variation von Erdbeere
Hausgemachtes Sorbet

begleitet von einem Vanille-Tartelette
und marinierten Erdbeeren

CHF 84.00

Ohne Vorspeise
CHF 69.00



Tatar von der
heimischen Bachforelle

begleitet von Limette und Apfel

gesetfzt auf eine Avocadocreme

dazu reichen wir siiss-sauren Blumenkohl,
sautierte Morcheln und einen frischen
Krautersalat

Cremiger Spargeltraum

mit einem Spargelragout garniert mit
einem Biffelmilch-Espuma

In Kréutern sautiertes
Lachsmedaillon

begleitet von einer wirzigen Safransauce
serviert mit zweierlei Spargeln

dazu reichen wir knusprig gebratene
Frihlingskartoffeln

Variation von Erdbeere
Hausgemachtes Sorbet

begleitet von einem Vanille-Tartelette und
marinierten Erdbeeren

CHF 76.00

Ohne warme Vorspeise
CHF 62.00



Sper

Frihlingshafter Saisonsalat

mit gerdsteten Kernen und Sprossen
an unserem Hausdressing
vegetarisch, glutenfrei

CHF 10.50

auf Wunsch:
Zusdtzlich mit Mozzarella Perlen vom

Schangnauer Wasserbiffel
CHF 5.50

oder mit hauchdinn geschnittener
Buffelwurst

CHF 5.00

Hochzeit von Gefliigel
und Spargel

Gefligelgalantine mit Pinienkernen
gesetzt auf einen marinierten Spargelsalat
begleitet von einer wirzigen Tomaten-
Kréutervinaigrette

garniert mit knusprigen Spargelchips
glutenfrei

CHF 16.50



Tatar von der heimischen
Bachforelle

begleitet von Limette und Apfel
gesetzt auf eine Avocadocreme
dazu reichen wir sss-sauren
Blumenkohl, sautierte Morcheln und
einen frischen Kréutersalat
laktosefrei, glutenfrei

CHF 17.50

Carpaccio vom heimischen Rind

dazu reichen wir marinierten Rucola
garniert mit Belperknolle und
gerdsteten Pinienkernen

serviert mit hausgemachten Grissini

CHF 19.50

Hausgemachter Schinken
vom heimischen Biffel

begleitet von einer

Créme brolée vom Barlauch

dazu reichen wir sautierte Morcheln,
knuspriges Buffelbrot und

einen frischen Krautersalat

CHF 18.50



Marinierter Tofu, angerichtet auf
Pfdlzer-Karotten-Carpaccio

mit grinem Spargel, Goji Beeren und
Barlauch-Vinaigrette
laktosefrei, glutenfrei

CHF 15.50

Dialog von zweierlei frisch
gekochtem Spargel

serviert mit Sauce Hollandaise,
dazu reichen wir Frihlingskartoffeln

CHF 19.50



Cremiger Spargeltraum

serviert mit seiner Einlage begleitet von
Buffelmilch-Espuma oder Bérlauch
vegetarisch

CHF 12.50

Weisse Creme von der
Petersilienwurzel

garniert mit Ol aus ihren Blattern und
ihren Chips
vegetarisch, glutenfrei

CHF 12.50

Hausgemachte Rindskraftbrishe

mit Ochsenschwanz-Ravioli und
frischem Schnittlauch
laktosefrei

CHF 11.50



Ammitaler Schnitzu
vom hiesige Saili

mit Hamme u verlofnem Ammitaler Chas
derzue gits Vrenelis Hardépfubitzli u
Gmuesigs vom Pflanzblétz

glutenfrei

CHF 35.00

Reichhaltige Berner Platte

Als Anetzerli reichen wir lhnen vorweg
unsere hausgemachte
Ochsenschwanzsuppe mit Brotwirfeli
dann servieren wir lhnen sechs
verschiedene Fleischsorten,

Salzkartoffeln, Sauerkraut und Sauerriben
mit grinen und gedérrten Bohnen

glutenfrei
ohne Brotwirfeli in der Suppe

Teller CHF 36.00

Kalbsleberli nach ,,Mietis Art”

mit Kréutern und Knoblauch,

in Butter gebraten serviert mit einer
knusprigen Kemmeriboden-Résti
garniert mit Apfelschnitzli

glutenfrei

CHF 38.00



Filet vom heimischen Rind

in einer Krauterkruste zartrosa gebraten
begleitet von einem kréftigen Portweinjus
gesetfzt auf einem sédmigen Spargelrisotto
dazu reichen wir Rotweinschalotten

CHF 49.50

Duo vom Schweizer Kalb

Zarter Ricken vom hiesigen Kalb
begleitet von einem Krauterwirstchen
dazu reichen wir eine Morchelrahmsauce
serviert mit zweierlei Spargeln und
knusprig gebratenen Frihlingskartoffeln
CHF 43.50



Zart gebratener Riicken
vom lIrischen Lamm

begleitet von einem wirzigen Kréuterjus
dazu reichen wir Kartoffelgnocchi und
farbiges Frihlingsgemise

CHF 44.00

Dialog von zweierlei frisch
gekochtem Spargel

serviert mit Sauce Hollandaise
dazu reichen wir Frihlingskartoffeln

CHF 49.50

mit zartrosa gebratenem Steak vom Kalb
CHF 44.00

mit sautiertem Lachs-Medaillon

CHF 36.00



v‘ E Hausgemachte Kartoffelgnocchis
begleitet von weissen Spargeln und
Barlauchpesto
laktosefrei, vegan
” CHF 29.00



Sautierte Black Tiger Krevetten

begleitet von einem Noilly Prat-Schaum
gesetzt auf in Krdutern geschwenkten Linguine
und Cherrytomaten

CHF 42.00

In Kréutern sautiertes Lachsmedaillon

begleitet von einer wirzigen Safransauce
serviert mit zweierlei Spargeln dazu reichen wir
knusprig gebratene Frihlingskartoffeln
glutenfrei

CHF 36.00



Variation von Erdbeere

Hausgemachtes Sorbet

begleitet von einem Vanille-Tartelette und
marinierten Erdbeeren

CHF 14.50



menseln

el

Unsere Produkte-Deklaration

Edles aus den Regionen, Emmental,
UNESCO Biosphdare, Entlebuch und Berner
Oberland mit ausgewdhlten Schweizer
Frischprodukten, wenn immer méglich aus
unserer Region.

Unsere Pluspunkte: Buffel-, Rind- und
Kalbfleisch von IP- und Bio-Bauern aus
dem Emmental, Entlebuch oder Kanton
Bern. Schweinefleisch aus integrierter
Schweizer Produktion. Schweizer SEG-
Poulets aus naturgerechter Haltung.
Lamm- und Schaffleisch aus den
natirlichen Bergtdlern Neuseelands oder
Irlands. Trockenfleisch aus néchster
Umgebung und Bundnerland. Salami aus
ltalien. Entenfleisch aus dem Burgund.

Allféllige Abweichungen zu diesen
Bezeichnungen werden jeweils deklariert.
Schangnauer Freiland-Eier direkt

vom Bauernhof.

Stsswasserfische: Bachforellen, Felchen,
Bachsaiblinge und Regenbogenforellen, je
nach Kontingent der Schweizer Fischwirte.
Susswasserfische: Zander aus Russland.
Meerfische: Lachs und Wildlachs aus dem
Atlantik (Norwegen). Scampi und Krevetten
aus Vietnam.



Gemuise und Frichte von unseren IP-
Bauern aus dem Seeland sind qualitativ
hochwertige Produkte, deren
Herstellung die Umwelt schont.

Je nach Saison und Ernte wird ein
kleiner Teil bei unseren sidlichen
Nachbarn eingekauft. Schangnauer
Kréuter und Beeren.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die
Allergien und/oder Intoleranzen
auslésen kénnen, informieren Sie
unsere Mitarbeiter auf Anfrage gerne.

Alle unsere Preise sind inkl. 7.7% MwSt.
und verstehen sich in Schweizer
Franken.

Wasserbiffel — Schweiz
Poulet — Schweiz

Rind & Kalb — Schweiz
Lammentrecéte — Irland
Schwein — Schweiz
Salami — ltalien
Trockenfleisch — Schweiz
Fischknusperli — Russland

Dank unseren regionalen Lieferanten
und Partnern kénnen wir lhnen immer
frische Qualitétsprodukte anbieten.
Fur unseren Familienbetrieb ist es ein
Gebot erster Stunde auf die Herkunft
der Lebensmittel zu achten. Wir
unterstitzen einheimische Erzeuger, um
lhnen das qualitativ hochwertige Essen
unserer Region ndherzubringen sowie
Wertschépfung fir das Emmental und
das Entlebuch zu generieren.

Heidelbeeren & Tee
Gerbers Farm, Schangnau

Biiffelfleisch

Buffelhof Schanisey, Familie Gfeller,
Schangnau

Peter Gerber, Siehen

Gemiise und Salat
Helene Egli, Schangnau

Eier
Fritz Stettler, Schangnau

Fleisch

Dorfmetzgerei Krigel, Marbach
Dorfmetzgerei Bieri, Schangnau
Dorfmetzgerei Schlichter, Dirrenroth

Milch & Kase
Bergkaserei Marbach, Marbach
Hohgantkéserei, Schangnau

Brot
Backerei Bieri, Schangnau
Backerei Neuenschwander, Schangnau

Gemiise
Frutservice, Lotzwil

Kemmeriboden-Meréngge
Backerei Stein, Schangnau

Konfitiren

Lisi Haas, Schangnau
Pia Wicki, Entlebuch
Vreni Jordi, Schangnau

Honig
Imker Klotzli, Schangnau



