Seerestanrant Lowen

Weinempfehlung

Molignon AOC, Adrian & Diego Mathier Nouveau Salquenen AG, Salgesch 1dl8.20 7 dl 54.00
fruchtig, reif, ausgeglichen und zuriickhaltende Saure

Montere Valpolicella Ripasso DOP Superiore, Tinazzi, Ca de Rocchi, 2019 1dl7.00 7 dl 45.00
Ein Ripasso der besonderen Art! Weiche Tannine und lang im Abgang.

Empfehlungen vom Chef
Zander vom Grill mit Weisswein-Krauter Sauce, Salzkartoffeln und Spinat 32.50
Lachssteak vom Grill mit Limonen Sauce, Salzkartoffeln und Spinat 36.00

«es hed solangs hed»

Siedfleischsalat mit Salaten garniert 23.50
|
Wurst-Kase-Salat einfach 16.50
garniert 21.50
Pasta

Tagliatelle Napoli 1/2 22.00
| 1/1 26.00

Tagliatelle mit Crevetten, Knoblauch, Chili und Krautern 1/2 26.50
1/1 31.50

Tagliatelle mit Meeresfriichte, Knoblauch, Chili und Krautern 1/2 24.50
1/1 29.50

Hotel Brienzerburli | Hauptstrasse 11 | 3855 Brienz | hotel@brienzerburli.ch | T+41 33951 12 41 | www.brienzerburli.ch Vers. ab Juli 2026


http://www.brienzerburli.ch/

Seerestanrant Lowen

Salate vom Salatbuffet

Gemischter Salat 10.50
Salatteller 20.50

Salate und Vorspeisen

Insalata Caprese - Mozzarella, Tomaten, Basilikum, Olivendl und Balsamico 1/2 16.50
«Rinds-Tatar» garniert mit Kapern, Créme fraiche, Zwiebeln, gebackenen 1/2 19.00
Gartenkrautern und Kasekracker serviert mit Toast und Butter 1/1 32.00
Tartare «Gambero rosso» (rote Garnelle) serviert mit Toast und Butter 1/2 24.50
Friihlingsrolle vegetarisch (ca. 130/140 g) mit Sweet Chili Sauce 1 Stk. 11.50

2 Stk. 19.00
mit Salaten | avec salades | with salads 2 Stk. 29.00

Flammkuchen

Flammkuchen «Elséasser Art» 22.00
mit Creme Fraiche, Speck und Zwiebeln

Tarte flambée «a l'alsacienne» avec creme fraiche,

lardons et oignons

Flammkuchen «Nordische Art» 22.00

mit Créme Fraiche, Lachs und Zwiebeln
Tarte flambée «nordique» avec creme
fraiche, saumon et oignons

Flammkuchen «Gartner Art» mit pflanzlicher Flammkuchencréme, verschiedene Gemiise und Krauter 26.00
Tarte flambée «a la jardiniere» avec une creme végétale, Iégumes et herbes ‘4

VEGAN
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Fisch
«Fish and Chips» - St. Pierre im Backteig mit Pommes Frites und Sauce Tartare 29.50
Egli Knusperli mit Tartare Sauce, Salzkartoffeln und Spinat 38.00
Fleisch
Kalbfleischpastetli 18.00
mit Pommes Frites und Gemiise 27.50
Poulet «Cordon Bleu » mit Truten-Schinken und Kése, Pommes Frites und Gemiise 36.00

Chicken «Cordon Bleu» with turkey ham and cheese,

Schweineschnitzel paniert mit Pommes Frites und Gemiise 1/2 25.50

1/1 28.00
«Cordon bleu» vom Schwein mit Schinken und Kdse, Pommes Frites und Gemiise 35.50
Entrecote «Swiss» mit Krauterbutter, Pommes Frites und Gemiise 200 g 45.50

Brienzer Holzhack Burger

Hausgemachtes Holzhacker-Steak (200 g) aus BEO Beef Hackfleisch, Karotten, Lauch, 27.50
Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch und griinem Pfeffer serviert im selbstgemachten Focaccia-

Brot mit Tomate, Gurke, geschmorten Zwiebeln, Salat, Barbecuesauce und Kase

mit Pommes Frites 31.50
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