
 

 

 

 

Bierbrauer-Menu 
 

Kyburger Märitsalat mit Buechibärger Biersauce 

 

oder 

 

Biersuppe mit Weisswursträdchen 

 

Dazu empfehlen wir Ihnen ein frisches „Helles“ vom Fass 

 

**** 

 

„Buechibärger Grand cru Schweinsbratwurst“ 

an India Pale Ale-Biersauce (IPA) 

und Butternudeln 

 

oder 

 

„Bierbrauer-Schnitzel“ 

mit Biertrester paniertes Schweinsschnitzel 

Marktgemüse und Pommes Frites 

 

Dazu empfehlen wir Ihnen ein „India Pale Ale 14“ 

 

**** 

 

Bierbrauer Eiskaffee 

 

Runden Sie den Abend ab mit  

 unserem Bierbrand „Last Chance“ 

 

 

Pro Person: CHF 46.00 excl. Bier oder andere Getränke 

  



 

 

 

Vorspeisen 

 

Knackige Blattsalate mit Croutons 8.50 

 

Kyburger Märitsalat 10.50 

Knackige Blattsalate mit Radieschen, Rüebli- und Gurkenstreifen, 

Kernen und Sprossen 

 

Nüsslisalat mit Ei, gebratenem Speck und Croutons 14.50 

 

Probieren Sie dazu unsere hausgemachten Salatsaucen: 

Buechibärger-Biersauce, Französische- oder Balsamicosauce 

 

Frischgebackene Black Tiger-Krevetten (Zucht Vietnam) 

im knusprigen Weissbierteig auf Salatbeet mit Chili Mayonnaise 

  17.50 

 

Carpaccio vom Schweizer Weiderind 

mit Parmesanspänen, Rucola und nativem Olivenöl  19.50 

 

 

Suppen 
 

Sämige Buechibärger Biersuppe mit Weisswursträdchen 9.50 

 

Exquisite Steinpilzsuppe mit Thymian und Butter-Croûtons 11.50 
 

Bad Kyburg Klassiker 

 

Zart gebratene Kalbsleber 34.50 

mit Waldbeer-Balsamicosauce und Butterrösti 

 

Rindsfiletwürfeli (*) an Cognacrahmsauce    38.50 

Marktgemüse, Röstikroketten 
(*Fleischherkunft = Uruguay, Paraguay) 

 

  



 

 

 

Brauereigerichte 

 

Käsefondue aus der Schlosskäserei Buchegg 

verfeinert mit „Buechibärger Dunkelbier“ 

aus unserer Hausbrauerei ab 2 Pers. 26.50 

Buechibärger Grand Cru Schweinsbratwurst  200 gr. 24.50 

an Indian Pale Ale-Biersauce und Butternudeln 

„Brauerschnitzel“ 27.50 

Im Biertrester paniertes Schweinsschnitzel mit Pommes frites 

und gartenfrischem Gemüse 

Glasierte Schweinshaxe (Zubereitungszeit min. 20 Minuten) 26.50 

mit Sauerkraut und Salzkartoffeln 

Riesenpastetchen nach Art des Hauses 28.50 

gefüllt mit Pouletfleisch (*), Brätkügeli (*) und Pilzen 

an Rahmsauce, serviert mit saisonalem Gemüse 

*Fleischherkunft = Schweiz  

 

Vegetarische Gerichte 
 

Reichhaltiger Gemüseteller  25.50 

mit Röstikroketten und Curry-Mayonnaise 

Tagliatelle mit Steinpilzen, Gemüsestreifen  26.50 

geriebenem Parmesan und Olivenöl 

 

Fisch 
Gebratenes Zanderfilet (Binnenfischerei) 

auf Rahmsauerkraut mit Schaumwein, Camarguereis  34.50 

Moules / Miesmuscheln: Geniessen Sie jeden Freitag und Samstagabend 

„Moules à la provençale“,als Vorspeise, Hauptgang oder „A discretion“ ! 

Dazu hausgemachtes Knoblauchbrot. Reservation erwünscht  



 

 

 

 

Vom Grill 

Nur Im Dezember exklusiv für Sie im Angebot, ab 2 Personen 

 

„Swiss Gourmet Beef“ Côte de Boeuf (450 bis 500 gr.) pro Person 59.00 

am Knochen gereift, mit hausgemachter Sauce Hollandaise 

und reichhaltigem Gemüsebouquet 

(Zubereitung: Mind. 30 Minuten) 

 

„Swiss Gourmet Porc“ Schweinssteak (250 gr.) 34.50 

vom Edelschwein, am Knochen gereift, mit Knoblauchbutter 

und saisonaler Gemüsebeilage 

„Swiss Quality Beef“, Entrecôte   220 gr. 42.50 

mit Café de Paris Butter, Saisongemüse Ladies’ Cut 170 gr. 34.00 

Rindshohrücken-Steak mit Schnittlauchbutter  220 gr. 33.50 

und saisonaler Gemüsebeilage 

Schweizer Pouletbrust, im Ofen gebraten   29.50 

auf Orangenspiegel und kleine Gemüsebeilage 

 

Beilagen nach Wahl: 

Pommes frites, Butternudeln, Camargue-Reis, Röstikroketten 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fleischherkunft: 

Wir verwenden wenn immer möglich Schweizer Fleisch aus artgerechter Tierhaltung.  

Fleisch aus anderer Herkunft ist speziell gekennzeichnet. 

 

Allergene/Intoleranzen: 

Über Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslösen können, 

informieren wir Sie auf Anfrage gerne. 
 Alle Preise in CHF und inkl. Mwst. 8% 

 


