Mitten im Herzen der Langgasse steht das Beaulieu seit Generationen fiir ehrliche
Gastfreundschaft, gelebte Berner Tradition und ein Stlick Zuhause.
Was einst als klassisches Quartierrestaurant begann, ist heute ein Treffpunkt fir
Nachbarn, Freunde und Geniesser, die das Echte schatzen ohne Schnickschnack, dafir
mit viel Herz.

Hier trifft Handwerk auf Geschichte. Unsere Kiiche ist bodenstandig, inspiriert von
regionalen Produkten und begleitet von einem Hauch Nostalgie:
Rosti, wie sie schon friiher in der Langgasse duftete, Wurst nach eigenem Rezept des
Chefs und ein Glas Wein, das Geschichten erzahlt.
Jeder Teller erinnert daran, was Gastfreundschaft in Bern bedeutet Zeit, Warme und
ehrlicher Genuss.

Das Beaulieu ist mehr als ein Restaurant. Es ist ein Ort, an dem Erinnerungen entstehen,
wo die Nachbarschaft zusammenkommt und Tradition weiterlebt.
Hier splrt man das Quartier in den Gesprachen, im Dialekt, im Lachen.

Oder wie man in der Langgasse sagt:
»~Deheime, das isch im Beaulieu.”



DEHEIME IR LANGGASS

Beaulieu Plattli | 27
Biindner Trockenfleisch, Rohschinken, gerducherte Wurst, Bauern-Speck, Hobelkase

Langgyge-Plattli | 29
Ziegenkase, Brie, Hobelkase, grilliertes Gemiise, verschiedene Salate
Saisonal dekoriert

Clubsandwich 1 29
Pouletbrust, Biindner Trockenfleisch, Mostbrockli, Ei, Tomaten, Gurken, Salat,
Cocktailsauce, Avocadopliree, serviert mit Barner Pommes

Barner Pommes| 11

Barner Triiffel Pommes| 13

Uber Zutaten, welche Allergien oder Intoleranzen auslésen kénnten,
informieren Sie unsere Mitarbeiter gerne.

PREISE VERSTEHEN SICH INKL. 8.1 % MWST.



SALATE - VORSPEISEN

Blattsalat 19
Marktsalat, Cherrytomaten

Gemischter Salat1 11
Gemischter Salat, Saisonal dekoriert

Markbein 19

Mit frischen Krautern

Chefsalat| 24
Marktsalat, Gemiise, Pouletstreifen, Schwarzwalder Rohschinken,
Croutons, Hausdressing

Gebackener Ziegenkdse V17 /H 26

Berner Ziegenkase, Salat Bouquet, Saisonale Friichte

Tomatencremesuppe | 13
Mit Schlagrahm und Basilikum

Salat-Saucen
Italienisch | Franzosisch | Hausdressing

Debeime, dag icch im Beaulieu.“



KLASSIKER VOM BEAULIEU

Handgemacht, mit Liebe gekocht so wie man’s im Quartier kennt

Kalbsldberli mit Rosti | 35
Gebraten, in Rotwein-Krauterjus, fein aromatisch und typisch Beaulieu

Cordonlieu 400g | 39
Gemiisebouquet, Barner Pommes, knusprig goldbraun gebacken, mit herzhaft

schmelzendem Raclettekase, der Stolz der Kiiche

Rindstatar |33
Butter-Toast, Bairner Pommes, mit feiner Wiirze

roh, ehrlich, perfekt.

Ziiri-Gschnatzlets 1 39
Geschnetzeltes Kalbfleisch nach Ziircher Art, Rosti cremig, buttrig, mit feinem Hauch

von Weisswein ,ein Gericht zum Eintauchen.

Schweinshaxe | 32 “Empfehlung des Chefs”
Knusprige Schweinshaxe an Senfhonigsauce mit Friihlingskartoffeln und Krautsalat

Alplermagronen mit Apfelmus 1 21
Cremig, wiirzig, mit Rostzwiebeln und siissem Apfelmus, wie in der Bergkiiche

Beaulieu Burger |33
Rindfleisch mit Beaulieu-Sauce, Raclette, Salat, Tomaten, Gurke, Schalotten-Chutney.

Serviert mit Barner Pommes, rauchig, kraftig mit der Schmelze des Raclette, ein
Burger mit Charakter

Tagliatelle Beaulieu 134  “vom Chefkreiert”
Tagliatelle, Rindsentrecote-Streifen, Basilikumrahm-Sauce, fein abgeschmeckt,

cremig und mit zarter Fleischtextur, ein Hauch Italien im Beaulieu.

Beaulieu Wurst mit Pommery Senf 127
Beaulieu Wurst vom Chef nach eigenem Rezept, saftig vom Grill mit der feinen

Scharfe des Senfs

Beaulieu Veggie Burger |1 26

Gemiisepatty, Ei, Beaulieu-Sauce, Salat, Tomaten, Gurke, Schalotten-Chutney mit
Barner Pommes, farbenfroh, knusprig und liberraschend herzhaft.

Gratinierter Blattspinat 1 19
Mit Champignons, sanft im Ofen iliberbacken und veredelt mit feiner Rahmnote, die

zart mit dem Aroma des Spinats verschmilzt

Debeime, dag icch im Beaulieu.“



SOMMER-SENSATION

“Sommergefiihle auf der Beaulieu-Terrasse- unter Kastanien, mit gutem Essen und noch
besserer Gesellschaft”

VORSPEISE

Melonenkaltschalel 12
Mit Wassermelone und Silissmostschaum

Sommersalat 119
Marktsalat, Babyspinat, Erdbeeren, Aprikosen, Johannisbeeren

Wurst Kdse Salat garniert 1 21
Cervelat, Greyerzer, Blattsalat

HAUPTGANG

Tomatenrisotto mit Burratal 26
Mit Minzenpesto

Limonenravioli |l 24
Mit Salbeisauce

Roastbeef 180g136  “Empfehlung des Chefs”
Mit Barnerpommes, Salat, Grana Padano, kapern, Oliven, Tartarsauce

Vitello Tonnato 180g | 39

Mit Barnerpommes, Salat, Tuna Sauce, Kapern

Fitnessteller
Gemischter Salat,Friichte, Hausdressing

+ mit Supréme Poulet 160g 133
+ mit Rindsentrecéte 150g | 42
+ mit Riesencrevetten 6stk. | 34

Crevettencocktail (kalt) 1 26
In Melonenschale

JDeheime, dag icch im Beaulieu.“



VOM GRILL & AUS DER PFANNE

Feuer, Aroma, Handwerk. Perfekt gebraten, fein abgeschmeckt, mit Liebe serviert

Wienerschnitzel 220g |1 49
Fein paniert, goldig gebraten, zart im Biss und mit Preiselbeer-Mayonnaise serviert

Entrecote 250g |1 49
Gegrillt mit Café de Paris und butterweicher Krdauterwiirze, ein echter Klassiker.

Eglifilet “Miillerin Art” 1 39

Knusprig aussen, zart innen, verfeinert mit nussiger Mandelbutter

Fischknusperlil 41
Frische Forellenfilets aus der Schweiz, hausgemachte knusprige Panade, leicht, kross
und goldbraun, wie ein Sommertag am See

Eine Beilage lhrer Wahl ist inklusive
Barner-Pommes, Rosti, Tagliatelle, Marktgemiise,

Salzkartoffeln, Spinatgratin

ROSTI / KASE

“Hier trifft Aroma auf Kindheitserinnerung”

Berner Rosti mit Spiegelei und Speck 1 25
Knusprig, goldbraun und iiberbacken mit Raclette, ein Hauch Heimat

Rosti Veggie mit Raclette und Gemiise | 23
Knusprig gebraten, mit Raclette liberbacken und frischem Gemiise verfeinert

Kaseschnitte “nach Art des Hauses” |1 23
Mit Speck und Spiegelei, saimig und wiirzig, mit dieser feinen, leicht siisslichen Note

des geschmolzenen Kases

“Ein siisser Abschluss gehort im Beaulieu einfach dazu”

JDeheime, dag icch im Beaulieu.”



DESSERTS

“Zum siissen Abschluss”
Mojito Cheescakel 15
Coupe Romanoffl 14
Erdbeeren mit Rahm 112
“Zum Dessert gits nid nume Siiesses, sondern e Portion Gliick”

Uber Zutaten, welche Allergien oder Intoleranzen auslésen konnten, informieren Sie unsere Mitarbeiter gerne.
PREISE VERSTEHEN SICH INKL. 8.1 % MWST.
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