Liebe Gaste, liebe Freunde

Wir empfinden es als Privileg, dass wir dort leben und arbeiten durfen, wo
unsere Wurzeln sind, wo schon 5 Generationen unserer Familien etwas auf-
gebaut haben - in unserer Heimat. Eingebettet zwischen dem machtigen
Hohgant und den Auslaufern der Schrattenfluh am Ufer des Bachbettes der
Emme, unweit des Ursprungs, in atemberaubender Natur. Diese Natur hat
uns im letzten Jahr gezeigt, welche ungestime Macht sie in sich tragt. Wir
sind dankbar, dass wir nun wieder Gaste bei uns im Quellgebiet der Emme
begrissen und bewirten durfen.

Unsere reiche Natur beschenkt uns tagtaglich. Die vielfaltige Pflanzen- und
Tierwelt im Grenzgebiet zwischen Emmental, UNESCO Biosphare Entle-
buch und Berner Oberland ladt zum Verweilen und entdecken ein. Diese

vielfaltige und kostbare Natur spielt auch in der Kiche eine zentrale Rolle.

Die heimischen Produkte verschmelzen mit den kulinarischen Erfahrungen
unseres beruflichen Engagements und Reisen im In- und Ausland. Unser
Kichenchef Simon Daxelmuller veredelt mit seinem Team die regionalen

Produkte mit seinem frischen und kreativen Kochstil zu einem Zusammen-
treffen von Heimat und Fernweh. Aus dem Reich des Kellers werden Sie

vom Gastgeber Reto Invernizzi verwéhnt.

UNITED AGAINST WASTE - GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG
Tagtaglich werfen wir viele Lebensmittel in den Abfall. Wir halten deshalb
unsere Portionen etwas kleiner und mochten unseren Teil dazu beitragen,
etwas gegen die Verschwendung zu unternehmen. Wir freuen uns jedoch,

wenn es lhnen schmeckt und Sie noch einen Nachservice wunschen.
Geben Sie unserem Servicepersonal Bescheid.
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GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

Wir winschen lhnen ,a Guete!”
Ilhre Gastgeber in der 6. Generation
Alexandra und Reto Invernizzi mit Team
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Hausgebeiztes Lachsfilet
auf einem Fenchel-Orangensalat
garniert mit Granatapfelkernen, einem Wasabi-Espuma
und Schwarzbrotchips

Kaltes Tomaten-Aprikosenstippchen
serviert mit einem leicht pikanten Aprikosenchutney,
Buffelfeta von der Bergkaserei Marbach
und Tomatenkernol

Duo vom hiesigen Rind
4 Stunden Sous vide gegartes Picanha-Steak und geschmorte Rinderbacken-Marmelade
an einem Balsamicojus
dazu reichen wir gebackene Kartoffel-Kemmeriboden-Bergkase Ballchen,
gebratenen wilden Brokkoli und eine Selleriemousseline

Hausgemachte Griesflammerie
serviert mit marinierten Erdbeeren
und einer Kugel Schokoladen-Rum-Clace

Menu komplett CHF 91.—-

auf Wunsch mit einer heimischen Kasevariation,
serviert mit Fruchtchutney und pikanten Nussen
+ CHF 16.50



Hausgebeiztes Lachsfilet
auf einem Fenchel-Orangensalat
garniert mit Granatapfelkernen, einem Wasabi-Espuma
und Schwarzbrotchips

Kaltes Tomaten-Aprikosenstippchen
serviert mit einem leicht pikanten Aprikosenchutney,
Buffelfeta von der Bergkaserei Marbach
und Tomatenkernol

Gebratenes Filet vom Frutiger Stor
an einer Honig-Senf-Dillsauce
dazu reichen wir Emmentaler Dinkelrisotto
und ein sautiertes Eierschwammli-Lauchgemuse

Hausgemachte Griesflammerie
serviert mit marinierten Erdbeeren
und einer Kugel Schokoladen-Rum-Clace

Menu komplett CHF 89.—-
auf Wunsch mit einer heimischen Kasevariation,

serviert mit Fruchtchutney und pikanten Nussen
+ CHF 16.50






Ich bin dankbar, dass unsere Gaste vorgangig reservieren.

So kann ich mit meinem Team die Tische vorbereiten und lhnen,
liebe Giste, einen rundum gelungenen Aufenthalt in der
gewohnten Kemmeriboden-Qualitit erméglichen.”

Kemmeriboden Leitwert:

Wir glauben an den gesellschaftlichen und wirtschaftlichen Erfolg unseres

Familienbetriebes und an die vier Grundwerte: Eigenstandigkeit, Innovation,
Authentizitat und Urenkeltauglichkeit.



VORSPEISEN

Sommerlich gemischter Salat
an unserem Hausdressing

garniert mit Sprossen und gerdsteten Kernen
vegetarisch

CHF 1250

auf Wunsch:
zusatzlich mit Mozzarella-Perlen vom Schangnauer Wasserbuffel
+ CHF 7.—
oder mit hauchdinn geschnittener Schangnauer Buffelwurst
+ CHF 6.—

Cremige Buffelburrata von der Bergkaserei Marbach
auf einem Sommertomatensalat

dazu reichen wir Basilikumpesto, Taggiasca-Oliven und gerostete Pinienkerne
vegetarisch, glutenfrei

CHF 19.50
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Hausgebeiztes Lachsfilet
auf einem Fenchel-Orangensalat
garniert mit Granatapfelkernen, einem Wasabi-Espuma
und Schwarzbrotchips

CHF 2150

Tatar vom heimischen Rind
garniert mit unserer Kemmeriboden Bergkasecreme
serviert mit eingelegten Eschalotten, einem Schangnauer Wachtelei
und Kartoffelknusper
dazu reichen wir Toastbrot von der Backerei Bieri

als Vorspeise CHF 26.—
als Hauptgang CHF 43—






«lch schatze die 6ffnungszeiten unseres Restaurants. Am Mittag 6ffnen wir um 11.45 Uhr
und zwischen 17.00 und 18.00 Uhr bleibt unser Restaurant geschlossen. So kann ich, zu-
sammen mit dem Kemmeriboden-Team, meine Mittags- und Abendessenpause machen.
Ausserdem haben wir geniigend Zeit, das Restaurant fiir Sie, liebe Géste, vorzubereiten.”

Kemmeriboden Leitwert:

Der ,Mensch” steht in unserem Denken und Handeln stets im Mittelpunkt - Linientreu und
fair ist unser Verhalten im Umgang mit Mitarbeitenden, Gasten, Partnern und Lieferanten.



SUPPEN

Hausgemachte Rindskraftbrihe
garniert mit Wurzelgemuse, Schnittlauch
und gerdsteten Brotwurfeli

CHF 14.50

Kaltes Tomaten-Aprikosensuppchen
serviert mit einem leicht pikanten Aprikosenchutney,
Buffelfeta von der Bergkaserei Marbach

und Tomatenkernol
glutenfrei

CHF 15—

Cremiges Brokkolisippchen
verfeinert mit einer Mandel-Créme fraiche

dazu reichen wir einen leicht pikanten, gerésteten Brokkolisalat
glutenfrei, laktosefrei, vegan

CHF 15—






«Ich freue mich, dieses Jahr im Kemmeriboden Bad mein 12-jahriges Dienstjubildum feiern
zu diirfen. Auch nach meiner Pension darf ich das Team weiterhin mit einem kleineren
Pensum unterstiitzen. Die Wertschatzung, die ich von der gesamten
Kemmeriboden-Familie erfahre, ist meine grosste Motivation.”

Kemmeriboden Leitwert:

Wir glauben an die Wichtigkeit einer fachlichen und menschlichen Wertschatzung, an
dienstleistungsorientiertes Verhalten sowie an den unternehmerischen Wert

einer familiaren Team- und Betriebsfiihrung.



TRADITIONELLES

Steak vom hiesigen Soili
unter einer Krauterkruste
an einem Rotweinjus
dazu reichen wir gebackene Facherkartoffeln
und ein Peperoni-Zwiebel-Tomatenragout

CHF 39—

Reichhaltiger Berner Teller
Als Anetzerli reichen wir lhnen vorweg
unsere hausgemachte Rindskraftbrihe mit Brotwdurfeli
gefolgt von sieben verschiedenen Fleischsorten von der Metzgerei Bucher,
Salzkartoffeln, Sauerkraut, Sauerrtben, griinen und geddrrten Bohnen

Pfannli fur 1 Person CHF 39.-
Platte fur 2 Personen CHF 75.-

Kalbsleberli nach ,Mietis Art”
mit Krautern und Knoblauch in Butter gebraten
serviert mit unserer knusprigen Kemmeriboden-Rdsti

garniert mit Apfelschnitzli
glutenfrei, Résti enthélt Speck

CHF 4150



FLEISCH

Duo vom hiesigen Rind
4 Stunden Sous vide gegartes Picanha-Steak und geschmorte Rinderbacken-Marmelade
an einem Balsamicojus
dazu reichen wir gebackene Kartoffel-Kemmeriboden Bergkase-Ballchen,
gebratenen wilden Brokkoli und eine Selleriemousseline

CHF 44—

Duo vom hiesigen Saili
Zart gegartes Filet und hausgemachter Bauernspeck
an einem Rauchjus
dazu reichen wir gebratene Quetschkartoffeln,

sautierte stss-saure Cherrytomaten und Auberginenkaviar
glutenfrei, laktosefrei

CHF 42.-

Gebratene Schweizer Maispoulardenbrust
an einem getruffelten Jus
dazu reichen wir Stsskartoffelgratin

und ein Eierschwammli-Spinat-Lauchgemuse
glutenfrei

CHF 39.50






“LERNENDER KOCH *
IM 3. LEHRJAHR

+~Wahrend meiner Lehre durfte ich mit meiner Berufsbildnerin Alexandra in den Betriebs-
ferien Probekochen, um mich auf die Abschlusspriifungen vorzubereiten. Ich bin dankbar,

wird hier so grossen Wert auf meine Ausbildung gelegt und werde ich auf meinem Weg
unterstiitzt. Ich freue mich sehr, auch nach der Lehre noch weiter im Betrieb titig zu sein.”

Kemmeriboden Leitwert:
Gemeinsam mit unseren Mitarbeitenden glauben wir an eine stetige Férderung unserer
betrieblich relevanten Fahigkeiten im Einklang mit unseren persoénlichen Beddirfnissen.



FISCH

Gebratenes Filet vom Frutiger Stor
an einer Honig-Senf-Dillsauce
dazu reichen wir Emmentaler Dinkelrisotto
und ein sautiertes Eierschwammli-Spinat-Lauchgemduse

CHF 42—

VEGETARISCH

Herzhaftes Tomatenrisotto
verfeinert mit getrockneten Tomaten
dazu reichen wir hausgemachte Balsamicoglace,

Rucola und gerdstete MacadamianUsse
vegetarisch, glutenfrei

CHF 36.-

auf Wunsch mit einem gebackenen La Bouse von der Kaserei Jumi
Der La Bouse enthélt Gluten.

+ CHF 8.00

VEGAN

Hausgemachte Spinatpasta
in einer veganen Rahmsauce

serviert mit Erbsen, Frihlingszwiebeln, gerdsteten Pekannlssen und Salzzitronen
vegan, laktosefrei

CHF 39—

Fur vegetarische oder vegane Tagesempfehlungen
fragen Sie bitte unsere Servicemitarbeitenden.






HERZHAFTE VERFUHRUNG

Heimische Kasevariation
serviert mit einem Fruchtchutney und pikanten Nissen

CHF 1850

SUSSE VERFUHRUNGEN

Hausgemachte Griesflammerie
serviert mit marinierten Erdbeeren
und einer Kugel Schokoladen-Rum-Glace

CHF 16.50

Merangge Glace
1 Stuck Meringue mit zartschmelzender Vanillerahmglace
und Chaserei Nidle

CHF 13.90

Kleine Merangge
1 Stick Meringue mit Chaserei Nidle

CHF 11.90

':_“‘ Die legendare Kemmeriboden Merangge kénnen Sie in unserem Laden bei der Réception kaufen.

Kemmeriboden-Merangge:

"Alle Welt streitet sich darum, wo sie erfunden wurde. 1939 steckten mein Grossvater und
die Backersleute Oberli, der Backerei Stein, die Képfe zusammen, um ein Geback zu kreieren,
bei dem der Uberschissige Rahm aus der Landwirtschaft des Kemmeribodens verwertet werden konnte.

Et voila, das Kultgeback Kemmeriboden-Merangge wurde erfunden.
Es war bestimmt nicht die erste Meringue, aber dafir die beste!"

Reto Invernizzi, Gastgeber Kemmeriboden Bad
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KULINARIKIPARTNERSEIT1975

»Seit fast 50 Jahren diirfen wir das Kemmeriboden Bad beliefern.

Wir sind dankbar fiir die langjéhrige Seilschaft und die Wertschépfung,
die wir gemeinsam fiir die Gemeinde Schangnau und unsere Region generieren kénnen.

u

Kemmeriboden Leitwert:
Gemeinsam mit unseren nationalen Partnern glauben wir daran, Produkte und

Dienstleistungen klar definiert, hochwertig und rentabel verkaufen

zu wollen und zu kdnnen.
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UNSERE SALE
Bedlisaal bis 70 Personen im Erdgeschoss
Adlerstube bis 42 Personen im Erdgeschoss
Caststube bis 24 Personen im Erdgeschoss
Krokus bis 30 Personen im Erdgeschoss
Lounge «Manhattan» im Erdgeschoss

UNSER HOTEL
32 Zimmer mit rund 70 Betten, variabel nutzbar
(Doppel-, Einzel- und Familienzimmer)
Cerne zeigen wir lhnen unsere Zimmer,
melden Sie sich bei Interesse bitte an der Réception.

UNSERE SEMINARRAUMLICHKEITEN
3 modern eingerichtete und kombinierbare Seminarraume
mit Platz bis zu 60 Pers. bei Konzertbestuhlung und 30 Pers. bei Seminarbestuhlung.
Tageslicht und Hochgeschwindigkeits-WLAN inklusive.
Weitere Informationen erhalten Sie an der Réception.

KEMMERIBODEN BERGWASSER
Das Kemmeriboden Bergwasser stammt aus unserer hauseigenen Quelle am Hohgant.
Es wird aufbereitet und enthartet fir einen besonders vitalen Trinkgenuss.
Pro verkauften dl Quellwasser (mit oder ohne Kohlensaure) spenden wir CHF 0.25 an
Opfer von Unwetterkatastrophen in der Schweiz.

UNSERE KUCHE
Traditionelle und klassische Spezialitaten, saisongerechte Menus, auch vegetarisch,
unsere legendare Kemmeriboden-Merangge

UNSERE REGION
Wunderschdne Naturlandschaft. [deal zum Wandern, Biken, Baden in der Emme,
Spazieren, Klettern, Langlaufen, Skifahren, Winterwandern und vieles mehr.
Fragen Sie an der Réception nach unseren Vorschlagen!

UNSER LADEN
In unserem Laden finden Sie verschiedene Mitbringsel und Andenken wie die Kemme-
riboden-Merangge, unsere Chueli oder den Merangge Likor.

GUTSCHEINE
Unser Réceptionsteam stellt Ihnen sehr gerne einen Gutschein aus.
Sie moéchten lieber online einen kaufen? Das kdnnen Sie direkt in unserem e-Shop
unter www.kemmeriboden.ch

UNSERE PREISE
Unsere Restaurantpreise sind inkl. 8.1 % MwSt. und verstehen sich
in Schweizer Franken.
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Dank unseren regionalen Lieferanten und Partnern kénnen wir Innen immer fri-
sche Qualitatsprodukte anbieten. Fir 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
naherzubringen sowie Wertschépfung fir das Emmental und das Entlebuch zu
generieren. Edles aus den Regionen, Emmental, UNESCO Biosphare, Entlebuch
und Berner Oberland mit ausgewahlten Schweizer Frischeprodukten, wenn immer
moglich aus unserer Region.

Zu lhrer Information
Alle Produkte sowie Nebenprodukte, welche mit einem Korbli
versehen sind, erhalten Sie auch in unserem Laden-Egge.

S
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DIREKT AB HOF
Heidelbeeren & Tee:

Gerbers Farm, Schangnau
Buffelfleisch:

Peter Gerber, Siehen

GemiUse und Salat:

Helene Egli, Schangnau

Eier: Fritz Stettler, Schangnau
Konfitlren:

Lisi Haas, Schangnau

Ottiger Spezialitaten, Ballwil
Honig: Imker Klotzli, Schangnau
Dinkelrisotto: Der Bio-Hof, Jeannette
Riegsegger-Liechti, Gohl

UNSERE PLUS-PUNKTE

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.
Trockenfleisch aus nachster Umge-
bung und dem Blndnerland. Salami
aus ltalien.

Cemiuse und Frichte von unseren |P
Bauern aus dem Seeland sind qualita-
tiv hochwertige Produkte, deren
Herstellung die Umwelt schont.

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

FLEISCH

Wasserbuffel - Schweiz
Poulet - Schweiz

Rind & Kalb - Schweiz
Schwein - Schweiz
Salami - Italien
Trockenfleisch - Schweiz

FISCH & KRUSTENTIERE
Susswasserfische: Bachforellen, Swiss
Lachs und Saibling, je nach Kontingent
der Schweizer Fischwirte.

Stor: Tropenhaus Frutingen

KULINARIKPARTNER

FLEISCH
Dorfmetzgerei Bucher, Marbach
Dorfmetzgerei Bieri, Schangnau

MILCH & KASE

Bergkaserei Marbach, Marbach
Hohgantkaserei, Schangnau
Kaserei Jumi, Boll

BROT
Backerei Bieri, Schangnau
Backerei Stein, Schangnau

GEMUSE
Frutservice, Lotzwil

KEMMERIBODEN-MERANGGE
Backerei Stein, Schangnau

ALLERGIEN/INTOLERANZEN

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

Alle unsere Preise sind inkl. 8.1 %
MwsSt. und verstehen sich in Schweizer
Franken.
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