
SPEISEKARTE



Lieber Gast
Willkommen im Casino Bern 

Wo soll heute die kulinarische Reise hingehen? Darf es ein modern umgesetztes, klassisches Gericht sein – oder eher eine 
auserlesene, von vielfältigen Einflüssen geprägte Kreation mit überraschendem Twist? 

So oder so kocht das Team um Küchenchef Bill Stooss für Sie in solider Handarbeit marktfrische, regionale sowie  
saisonale Menüs, welche in grosszügiger Altstadt Kulisse gediegen genossen werden. 

Tauchen Sie zudem in die Vielfalt unserer Weinkarte mit über 600 erlesenen Tropfen ein und entdecken Sie den 
perfekten Begleiter für Ihr Abendessen.

Wir wünschen Ihnen einen rundum angenehmen Aufenthalt und «e Guete».



Menü

Fisch und Fleisch

Zwiebel Tarte Tatin*
Gruyère, Pflaume und Königskümmel



Topinambur-Cappuccino
	          Macadamia, Cayenne und Thymian



Glasierter Schweinebauch
fermentierte Karotte, Kakao und Pomelo



Rindsentrecôte oder Schweizer Zander*
Kartoffel, wilder Brokkoli und Schwarzwurzel



Schokolade Oswaldo 71%*
Piemonteser Haselnuss, Mandarine und Hibiskus

5-Gänge-Menü� pro Person 135.–

3-Gänge-Menü*� pro Person 89.–

Us em Bode

Zwiebel Tarte Tatin*
Gruyère, Pflaume und Königskümmel



Topinambur-Cappuccino
Macadamia, Cayenne und Thymian

 


Waldpilz Ravioli
Austernseitling, Nussbutterhollandaise und Balsamico



Randen-Millefeuille*
Kartoffel, Trüffel und Sauerkirsche



Schokolade Oswaldo 71%*
Piemonteser Haselnuss, Mandarine und Hibiskus

5-Gänge-Menü� pro Person 105.–

3-Gänge-Menü*� pro Person 64.–



Vorspeisen

Zwiebel Tarte Tatin� 16.–
Gruyère, Pflaume und Königskümmel

Hausgebeiztes Rindscarpaccio	 � 22.-
Feige, Senf und Belper Knolle

Bremgartner Lachsforelle� 23.–
Kohlrabi, Dill und Orange

Casino Symphonie für 2 Personen� pro Person 29.–
Vorspeisenvariation zum Teilen

Zwischengerichte

Topinambur-Cappuccino� 18.–
Macadamia, Cayenne und Thymian

Bauch vom Kräuterschwein� 24.–
Waldpilz, Karotte und Balsamico



Hauptgerichte 

Kartoffel� 29.–
Trüffel, Spinat und Ei

Seeteufel� 39.–
Schwarzwurzel, Ribelmais und Forellenkaviar

Alpstein Entenbrust� 53.- 
Sauerkirsche, Rande und Szechuanpfeffer (Beilage nach Wahl)

Surf & Turf� 66.–
Hummer, Kalbskopfbäckli und wilder Brokkoli (Beilage nach Wahl) 

Wolfsbarsch in der Salzkruste für 2 Personen� pro Person 57.- 
Chimichurri, Saisongemüse und grillierte Zitrone (Beilagen nach Wahl) 

Beilagen� jede zusätzliche Beilage 9.- 
Champagner-Risotto, Trüffel-Kartoffelstock, Pommes Frites, Saisongemüse  



Nachspeisen

Schokolade Oswaldo 71%� 16.–
Piemonteser Haselnuss, Mandarine und Hibiskus

Blutorange� 18.–
Karamell, Sesam und Vanille

Nesselrode� 13.–
Vanilleglace, Vermicelles und Meringue 

Pâtisserievitrine 12.00–22.30 Uhr�
Tagesangebot

Allergien: Gerne gibt Ihnen unser Service- oder Küchenpersonal Auskunft.
Falls nicht anders vermerkt, verwenden wir ausschliesslich Schweizer Fisch und Fleisch.
Seeteufel: Nordostatlantik | FAO27, Wildfang
Hummer: Nordwestatlantik | FAO 21, Wildfang
Wolfsbarsch: Griechenland | Aquakultur
Alle Preise in Schweizer Franken (CHF), inkl. 7.7% MWST (ab 1. Januar 2024 8,1% MWST)



Coupes & Glaces

Coupe Dänemark 	 13.-
Vanilleglace, Schokoladensauce und Streusel

Coupe Noisette	 13.-
Vanilleglace, Haselnussglace und karamellisierte Nüsse

Coupe Colonel	 13.-
Limetten-Basilikumsorbet, Vodka und Kräuteröl

Coupe Exotique	 13.-
Vanilleglace, Passionsfruchtsorbet und Mangoragout

Casino Eiskaffee 	 13.-
Vanilleglace, Moccaglace und Espresso

Kinderglace “Globine”	 5.-

Glace
Limetten-Basilikumsorbet, Passionsfruchtsorbet, Vanilleglace, Schokoladenglace, Haselnussglace, Moccaglace
1  Kugel� 4.-
2 Kugeln� 7.-
3 Kugeln� 10.-


