LANDHAUS LIEBEFELD

GASTSTUBE
NEUES BEGINNT IM FRUHLING

WIR HABEN UNS FUR DIESE SAISON UBERLEGT, WIE WIR UNSERE KARTEN WEITER GESTALTEN WOLLEN.
DAS LANDHAUS LIEBEFELD STEHT FUR UNS IN EINER KONTROVERSE. EINERSEITS ARBEITEN WIR STEHTS
INNOVATIV ANDERERSEITS STEHT UNSER HAUS FUR GESCHICHTE UND TRADITION.

WIR MOCHTEN WEITERHIN MIT FRISCHEN LEBENSMITTELN UNSERE GASTE BEGEISTERN UND MIT UNSEREN
KLASSIKERN DEN TRADITIONELLEN ANSPRUCH NICHT VERLIEREN. DESHALB HABEN WIR UNS IN DER
FRUHLINGSKARTE MIT UNSEREN KLASSIKERN EINE BASIS GESCHAFFEN UND ARBEITEN MIT
LEBENSMITTELN, WELCHE NACHHALTIG SINN ERGEBEN.

SENTI, DARIO, NICOLAS, MARC, TOM & UNSERE LEHRLINGE KOCHEN FUR SIE MIT LEIDENSCHAFT &
HINGABE.

SOBALD DIE SPARGELN AUS DER REGION VERFUGBAR SIND, WERDEN WIR DIESE AUS FRASCHELS

BEZIEHEN. SCHON SIND SIE UNSER GAST, WIR HOFFEN IHNEN EINEN MOMENT DER RUHE UND DES
GENIESSENS ZU SCHENKEN BEI UNS IM LANDHAUS LIEBEFELD

MENU DU BISTROT

SPARGELSALAT

MIT GRUNEM BLATTSALAT & BARLAUCHVINAIGRETTE
Salade d'asperges avec vinaigrette a l'ai des ours,
accompagnée des bouquets de salade verte

*k*x

SUPPE VON JUNGEN RUEBLI, ORANGE & FRISCHEM INGWER

SERVIERT MIT FLUSSIGEM RAHM
Créme de jeunes carottes, orange & gingembre fraiche

service avec creme liquide
*kk

SCHWEINSSCHNITZEL VOM DUROC SAULI
SERVIERT MIT SPARGELN, BRATKARTOFFELN & SAUCE HOLLANDAISE

Escalope de porc Duroc a la Sauce Hollandaise,

accompagné de pommes de terre et Asperges du Seeland
*kK

DESSERTKOMBINATION
VON SCHOKOLADE & PISTAZIE

Combination de Dessert
au chocolat & pistache

*%
*

CHF 69.50



LANDHAUS LIEBEFELD

VORSPEISEN
ENTREES

TRADITION
UNSER HAUSSALAT MIT SPECK, PILZEN, PEPERONI, EI & CROUTONS
Notre salade maison aux lardons, champignons, poivrons, ceuf et crodtons

14.50

FRUHLINGSKOMPOSITION

VERSCHIEDENE, EINGELEGTE GEMUSE AUS DER REGION MIT BLATTSALATBOUQUET
wir mochten das saisonale Gemuise mit allen Facetten auf dem Teller haltbar machen.
Dabei arbeiten wir mit regionalen Bauern & Seeldnder Gemise

Saisonniers légumes présentés sous toutes leurs facettes dans ['assiette
bouquet de Salade

17.50

SPARGELSALAT

MIT GRUNEM BLATTSALAT & BARLAUCHVINAIGRETTE
Die Spargeln aus Fraschels gehdren zu unseren Traditionswerten.

Salade d'asperges avec vinaigrette a l'ai des ours,
accompagnée des bouquet de salade verte

19.50



LANDHAUS%LIEBEFELD

ZWEIFARBIGE SPARGELCREMESUPPE AUS FRASCHELS
Der Klassiker im neuen Kleid. Erleben Sie die Spargelsuppe einmal anders...
Velouté bicolore d'asperges de Frdschels
17.50

SUPPE VON JUNGEN RUEBLI, ORANGE & FRISCHEM INGWER

SERVIERT MIT FLUSSIGEM RAHM
Die letzten kalten Monate sind angezahlt.
Die GemUselager werden kleiner und schon bald naht der Frihling.

Creme de jeunes carottes, orange & gingembre fraiche
service avec créme liquide

17.50

TUNA CARPACCIO MIT ZITRONE & BRENNESSELPESTO

MIT NATIVEM OLIVENOL & FLEUR DE SEL
Ein Klassiker auf unserer Frihlingskarte, nachhaltig nach MSC Regeln gefischt.

Carpaccio de thon au citron & pesto d’ortie
avec huile d’olive vierge & fleur de sel

29.50




LANDHAUS%LIEBEFELD

HAUPTGERICHTE TRADITION
PLATS PRINCIPAUX TRADITION

SUURI — LABERLI

GEBRATENE LEBER VOM DUROC SAULI MIT HIMBEERESSIG, KRAUTERN & ZWIEBELN
BUTTERROSTI & SAISONGEMUSE

Foie de porc sauté au vinaigre de framboises, fines herbes et oignons,
résti au beurre et légumes de saison

26.50

HAUSGEMACHTER
HACKBRATEN

AN SENF-RAHMSAUCE MIT BUTTERNUDELN & SAISONGEMUSE

Réti haché maison, sauce moutarde a la créme,
légumes de saison et nouilles au beurre

27.50

SCHWEIZER RINDSENTRECOTE
+LANDHAUS" IM PFANNLI SERVIERT

MIT AUFGESCHAUMTER KRAUTERBUTTER, POMMES ALLUMETTES & SAISONGEMUSE

Entrecéte de beeuf suisse « Landhaus » servie en cocotte,
beurre Café de Paris, pommes allumettes & légumes de de saison

48.50 (150Qr.)
54.50 (2509r.)

WIENER SCHNITZEL
vOM BIO KALB AUS LANGNAU IM EMMENTAL

Von der BIO Bauerin Jeannette Riegsegger direkt aus Langnau

Escalope viennoise de veau bio de Langnau dans 'Emmental,
des frites, des légumes et des airelles

49.50



LANDHAUS LIEBEFELD

HAUPTGERICHTE DER SAISON
PLATS PRINCIPAUX DE SAISON

FILET VON DER WILDEN ZAHNBRASSE ROYAL AUS DEM ATLANTIK

SERVIERT AN EINER DILL-ZITRONEN VELOUTE MIT GEBRATENEN SPARGELN & BRATKARTOFFELN

Die Meeresbrasse, genauer Zahnbrasse Royal wird im Ostatlantik nach «alter Art» gefischt,
nur mit der Leine. Nachhaltiges Fischen fir die Zukunft ohne Schleppnetze.
Das ist viel aufwendiger, aber besser fur die Natur.

Denté royal sauvage de l'atlantique
servi avec un velouté a l'aneth et au citron,
accompagné d’asperges poélées & pommes de terre rissolées.

59.50

CARNAROLI RISOTTO AUS TURIN & TUNAFILET
MIT KRAFTIGEM SEPIA GEWURZT & GAZPACHOGEL

Diese Kombination ist gewagt und macht richtig Spass im Gaumen.
Lassen Sie sich vom Frihling verfihren.

Carnoli BIO Risotto de Turin & thon fraiche
assaisonné avec une intense seiche & gel de gaspacho

42.50

VEGETARISCHES RISOTTO
MIT FRASCHELSER SPARGELN, ERDBEERCRUMBLE & GEL

Dieses Risotto ist ein Gaumenschmaus mit der Kombination
und kann auf Wunsch auch vegan serviert werden.

Risotto végétarien (ou végan)
avec asperges de Frdschels, crumble de fraises & gel

22.50/36.50

UNSERE PREISE VERSTEHEN SICH INKL. MWST. 8.1% SOWIE IN CHF
NOS PRIX SONT INDIQUES EN CHF ET INCLUENT LA TVA (8.1%)



