
 

"Vo Hie" 
 

Bei unseren Gerichten stammen sämtliche Hauptzutaten  

aus der Umgebung im Umkreis von 40 Kilometern. 

Hinter den Produkten stecken spannende Persönlichkeiten 

wie lokale Jäger, Fischer, Bauern oder Lebensmittelproduzenten, die mit Liebe zum Detail 

qualitativ hochstehende Produkte herstellen. 
 

Stefan Beer & sein Team verarbeiten diese Produkte in moderne 

kreative, dezent-verspielte & schlichte Gerichte. 

 

K AL T E  V O R S P E I S E N  
 

"Ceviche vom Thunersee Felchen" L 

Kirchdorfer Gurke, Diva-Äpfel aus Kiesen, Bohnenkraut aus unserem Garten 
 

39 

 

"Oberländer Kalbstatar" G, L 

Kohlrabi, Uetendorfer Wasabi Sprossen, "Julius Emulsion" 
 

42 

 

Marbacher Büffel Mozzarella, marinierte "Peaso" Gurken, Dill V, L (Auf Wunsch auch VEGAN erhältlich) 

Karamellisierte Schalotten & Jungfraujoch-Birnen Essig 
 

36 

 

 

W AR M E  V O R S P E I S E N  
 

 

"Blumenkohl Cappuccino" VEGAN, G 

Mit Koriander & Currykraut aus Victoria’s Kräutergarten abgeschmeckt 

 

18 

Angeräucherte Agnolotti von Marco’s Brienzersee Hecht im Sud G, L 

Kirchdorfer Fenchel, Dill 
 

26 

Sarah’s Cavatelli, Einiger Duroc Trocken-Säuli Backen, Kirchdorfer Kirschtomaten, Dill G 
 

24 

S O R B E T  AL S  E R F R I S C H U N G  
 

 

"Victoria la fée verte" – Matte Absinth Sorbet mit seinem Zauber VEGAN 
 

11 

"The White Russian" – Meiringer Molke, Xellent Vodka, Kaffee E=mc2 L 

 

11 

H AU P T G Ä N G E  
 

 

Gebratene Sigriswiler Regenbogen Forelle G, L 

Zucchini-Verveine Schaum, Gnocchi & Linsen mit Gartenkräutern 

Getrocknete Kirschtomaten 
 

56 

Einiger Schwarzfuss Poulet "Kiev" G, L 

Kirchdorfer Polenta-Süssmais "Frikassee", Unterseener Bohnen, Seftiger Champignons 
 

62 

Geräucherte Kirchdorfer Ochsenherz-Tomaten "Ratatouille" mit Cassis VEGAN, G 

Kartoffel-Weisserbsen "Berny", Opal Basilikum-Pesto 

 

44 

G R O S S E  P I È CE  
 

 

Château Briand "La Terrasse" mit seinen reichhaltigen Beilagen G, L 

Ab 2 Personen / pro Person 

 

74 

  



 

"Z Menu Vo Hie" 
"Z Menu vo Hie“ ist nicht nur der Ursprung von unserer lokalen Küche, sondern auch ein 

absolut kulinarisches Erlebnis in dem Sie das Beste aus der Region entdecken können 

auf Wunsch auch mit einer Berner Weinbegleitung.  
 

Stefan Beer & sein Team überraschen Sie mit fünf oder sechs Gängen. 
 

5 - G a n g - M e n u  C H F  1 2 5  /  i n k l u s i v e  We i n b e g l e i t u n g  C H F  1 9 7  

6 - G a n g - M e n u  C H F  1 3 5  /  i n k l u s i v e  We i n b e g l e i t u n g  C H F  2 0 7  

 

K ÄS E  
 

Gebackener Meiringer Geisskäse mit Lavendel aus unserem Garten V, G, L 

Konfierte Birnen, Victoria’s Berghonig von unseren Hotel-Bienen 
 

23 

Mauerhofer′s Käse-Auswahl mit Meiringer Birnenbrot 3 Stk. V, G, L 

5 Stk.  
 

18 

24 

G R O S S M U T T E R S  H E I L M I T T E L  
 

 

Lindenblüten aus unserem Garten, Himbeeren, heimischer Dinkel VEGAN, G 
 

12 
 

D E S S E R T  
 

 

Baba mit Berner Oberländer Kirschen, Melisse aus Victoria′ s Garten V, G, L 
 

19 

"Rumpelstilzchen zu Gast im Oberland" VEGAN 

Köstlichkeiten aus Tannschösslig & Waldmeister 
 

19 

Felchlin Java 64 % Schokolade, Uetendorfer Geranie V, G, L 

 

19 

Crêpes Suzette V, G, L 

Ab 2 Personen / pro Person 
 

 

29 

 

 

 

V =  V e g e t a r i s c h e s  G e r i c h t     G =  G e r i c h t  m i t  G l u t e n   

L =  G e r i c h t  m i t  L a k t o s e  

D i e  H a u p t z u t a t e n  v o m  C r ê p e s  S u z e t t e  

s o w i e  v o n  d e r  F e l c h l i n  S c h o k o l a d e  s i n d  n i c h t  " V o  H i e " .  

L i e b e r  G a s t ,  ü b e r  Z u t a t e n  i n  u n s e r e n  G e r i c h t e n ,  d i e  A l l e r g i e n  o d e r  

I n t o l e r a n z e n  a u s l ö s e n  k ö n n e n ,  i n f o r m i e r e n  S i e  u n s e r e  M i t a r b e i t e n d e n  a u f  

An f r a g e  g e r n e .  

A l l e  P r e i s e  s i n d  i n  C H F  i n k l u s i v e  7 . 7 %  M e h r w e r t s t e u e r n . 


