Abend-Speisekarte

HOTEL o« RESTAURANT

Luegibriggli

Familie [Qischoff ¢ (Rilarbeiler begrasien Sie rechl herglich
wn iber THO W@MMW@M%WW

Unsere Offnungszeiten
von 9.00 — 23.00 Uhr
Dienstag & Mittwoch sind Ruhetage

Warme Kuche
von 11.45 bis 13.45 Uhr &
18.00 bis 21.00 Uhr

Allergeninformation

Aufgrund der Produktionsbedingungen in unserer Kiche kébnnen
Spuren von Allergenen in unseren Gerichten nicht ausgeschlossen werden.
Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslésen konnen,
sowie auch Uber die Herkunft unserer Produkte (Fleisch / Fisch)
informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.

(Wir berechnen fur ein Zusatzgedeckt CHF 4.00)

IDEALE RAUMLICHKEITEN FUR JEDEN ANLASS

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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\% |
Von der Bio Fischzucht Grabenmuhle Sigriswil

follgesuchete [schsorllenftercfe

auf knackigem Blattsalat an einer Zitronen - Vinaigrette
18.00

(2-3-jahriger Hobelkase, 1-jahriger Bergkase und Krauterbergmutschli)
Direkt von der Alp bezogen und im eigenen Felsenkeller gepflegt

16.50

serviert mit gehobeltem Bergkase, Olivensl und grobem Pfeffer
sowie mit Oliven, eingelegter Knoblauch und getrockneten Tomaten
18.00

< 74{9% P&m >
(mit Spezialitdten aus der Region)

Verschiedene luftgetrocknete Fleischsorten, feine Rauchdauerwurst,
Hobelspeck und Hobelkdse und Krauterbergmutschli auf urchigem Holzbrett serviert

18.50 fur 1 Person / 34.00 fur 2 Personen

mit zartschmelzender Krauterbutter
15.00

[Jerschiedene [ allsalale
mit Hausdressing oder italienischem Dressing
8.00

mit Hausdressing oder italienischem Dressing
10.00

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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Hus dem Suppeslop]

mit Rahm verfeinert und begleitet von einem Huttenkase-Gurken-Crostini
12.00

mit ger6steten Brotcrodtons und Rahmhaube
10.00

Wir beziehen unsere Fische hauptsachlich von der Bio Fischzucht Grabenmuhle Sigriswil
& aus der Nachhaltigen Fischzucht Pilgrim in Ringgenberg

B10- LMWMM Vo W
betraufelt mit Limonen—~QOlivenol

GemuUse vom Markt & Salzkartoffeln
43.00

Die Bio Fischzucht Grabenmuhle hat wegen Ihrer vorbildlichen Bewirtschaftung
schon mehrere Awards erhalten.

Hausspezialitat

Sudarifanische Soampi - Schoange wack fdolys [Regepl

Die speziell marinierten Scampi - Schwanze werden auf dem Grill zubereitet
serviert mit Weisswein Risotto
79.00

Eine wahre Delikatesse und es war ein Leibgericht meines Vaters / Grossvaters.

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF



Abend-Speisekarte

Fleischspegialilalen

Rindfleisch

mit warziger Knoblauchbutter

Gemuse vom Markt und frittierte Rosti Kroketten
220gr. 54.00 / 160gr. 49.00

mit Sauce Bérnaise

GemuUse vom Markt und Pommes frites
300gr. 49.00

idibafichutl, Tien

mit Rucola, Bergkase und Tomatenwdrfel belegt
und mit Knoblauch, Olivendl sowie reduzierter Balsamicoessig Gbergossen,
dazu feine Taglierini (Nudeln)
Chefs Leibgericht

38.00

ab 2 Personen
(Doppeltes Rindsfilet ca. 550qr.)
Am Stuck Grilliertes Rindsfilet serviert mit 3 verschiedenen Saucen
reichhaltige Gemusegarnitur vom Markt dazu wahlen Sie eine Beilage aus

Pommes frites / Rosti Kroketten / Nudeln / hausgemachte Rosti
Ein Klassiker aus unserer Ktche.

59.00 pro Person
(Tellerservice)

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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Kalbfleisch

Bales Lalbssleat

Auserlesenes Ruckensteak mit feiner Morchelrahmsauce
Gemuse vom Markt und Taglierini (Nudeln)

180gr. 56.00

Lamm

mit einem Duft von Alpenkrautern und Dérrtomaten

auf Garten Bohnen umrahmt mit einer Knoblauchsenfsauce
dazu Taglierini (Nudeln)

200gr. 45.00 / 160gr. 40.00

Schweinefleisch

mit Krauterbutter
GemUse vom Markt und Pommes frites

200gr. 34.00

mit Bratenjus
dazu Taglierini (Nudeln)

ca. 300gr. 35.00

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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<<OW w@{f%»

Vaseschnille nach () alliser £l
mit Spiegelei
19.50 / kl. Port. 16.50

[rigqlibaseschuille nach. (()alliser Al

mit Schinken, Speck, Tomaten und Spiegelei belegt
25.00 / kl. Port. 22.00

Mischung aus verschiedenen Kasesorten mit Brot und «gschwelti Hardopfel»

26.50 pro Person

<(fs der Psdti - Chuchi~

(Hausgemacht)

~ Oberlander- Rsili

Hausgemachte Rosti mit Kése Uberbacken belegt mit Speck,
Tomaten und Spiegelei

24.00 / als Vegi ohne Speck 22.00

Btwfwﬂ& — waérri&w?fzoo o

dazu feine Zwiebelsauce nach Hausart
und hausgemachte Rosti

23.00

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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[/eqelarisch

als Beilage Rosti Kroketten / Pommes frites / Nudeln / Salzkartoffeln
25.00

Pulled Qactril mil frailsalal auf gerolllen Croissanl

hausgemachte BBQ Sauce
GemUse vom Markt
und Pommes frites
28.50

Paila - |fegi

Lassen Sie sich Saisonal Uberraschen
25.00

Filieseller

(Diverse Salate mit einem Stuck Fleisch oder Fisch lhrer Wahl)

QMW/& mit Knoblauchbutter 220gr. 49.00
Pindsenlrecsle mit Krauterbutter 300gr. 45.00

’QMWM mit Krauterbutter 200gr. 39.00
Y%[W mit Krauterbutter 180gr. 49.00

%W mit Krauterbutter 200gr. 30.00
KWWWWM mit Knoblauchbutter 200gr. 40.00
po%&:%mﬁ mit Krauterbutter ca. 160gr. 29.00
lMW%WWWWWLM mit Limonenoel ca.180gr. 39.00
Dagu ein <Chacheli~ 6.00

Pommes frites oder Rosti Kroketten

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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Die Geschichte
vom Luegibriiggli / Luegibriickli-Fliiehli

Erbaut wurde die «Wirtschaft Luegibrickli-Fliehlin, wie der Betrieb in der Anfangszeit

genannt wurde, um 1880 durch die Familie Ryser.

Das war die Zeit des grossen Aufbruchs an der Schwelle zur so genanntfen «Belle Epoquey,

wo Hotels und Bergbahnen wie Pilze aus dem Boden schossen. Zu dieser Zeit erlebte unsere
Gegend einen rapiden Aufschwung. Die «Wirtschaft Luegibrickli-FIGehliy diente damails als
Raststation fur die Pferdefuhrwerke und Postkutschen. Die Familie Ryser Ubergab spdater das
«Luegibrugglin ihrem Schwiegersohn Bauer Ernst, der das Restaurant vergrosserte und ausbaute. Die
Strasse nach Beatenberg wurde im Laufe der Zeit verbreitert und immer besser befahrbar, die
engen Kurven sind eleganten Kunstbauten gewichen. So wurde das «Luegibrugglin Ziel vieler
Ausfluge und Treffpunkt sonnenhungriger Touristen, die den einmaligen Ausblick Uber den Thuner-
und Brienzersee sowie auf das Jungfraumassiv geniessen wollten. Mit den vielen Gasten stiegen
aber auch die Anspriche — das «Luegibrigglin musste ein weiteres Mal umgebaut und vergrossert
werden.

1974 kam das «Luegibrigglin in den Besitz der heutigen Wirte-Familie Bischoff.
Adolf & Frieda Bischoff mit den Kinder Verena, Silvia, Beatrice, Elisabeth und Konrad Ubernahm das
Restaurant als kleines Chalet mit 28 Sitzpl&tzen.

1975/76 wurde ein grosserer Umbau realisiert. Insbesondere wurden die bestehenden Gdastezimmer
modernisiert und alle mit Dusche/WC ausgestattet. Neubau einer eigenen Kldranlage sowie das
Parkplatz Angebot wurde vergréssert. Nur drei Jahre spdter folgte eine weitere Umbauetappe — die
offene Terrasse auf der Westseite des Gebdudes wurde eingedeckt. Dank der einmaligen Lage
blieben viele Gaste fUr I&ngere Zeit.

1982 wurde die KUiche grosszUgig modernisiert und umgebaut, um den hohen Ansprichen
genlgen zu kdnnen. Das Angebot aus Kiche und Keller wurde vergréssert.

1988 wurde aus der bestehenden Terrasse ein Saal mit 50 Sitzpl&tzen gebaut und eine Glasfaltwand
angebracht. Der Rest von der Terrasse wurde auf 20 Sitzplatze verkleinert.
Zudem wurde auf dem Saal eine schone Studiowohnung im Dachstock eingebaut.

1992 Ubergabe des Luegibriiggli an seinen Sohn Konrad Bischoff & Sandra Bischoff
Mittlerweile halben sie 4 Kindern Raphael, Laura, Nicholas und Leonard und fUhren
das Luegibruggli bis heute.

1995 wurde die kleine bestehende Terrasse von 20 auf 60 Sitzplatze wieder vergrdssert.
1996 wurde die neue Kiche angebaut und vergréssert.

2004 durch die Zunahme an Kundschaft musste der Parkplatz um weitere 13 Platze vergréssert
werden. Zudem wurde die Busshaltestelle Bergseite um 400 Meter weiter hoch verlegt. damit den
Gasten einen gesicherten und kirzeren Weg zum Restaurant haben.

2012/13 Unser Sohn Raphael (Kiche) sowie unsere Tochter Laura (Service) helfen nun tatkrdftig mit.
2013/15 Planung an die Offentliche Kanalisation, sowie Umbau der Gastezimmer.

2017 Nach langen Bauverhandlungen und Bewilligungen nun endlich der Anschluss an das
Offentliche Kanalisationsnetz und zugleich einen Bodenanschluss der BKW Energie AG.

2018 Nach der Ausbildung zum Koch hilft nun unser Sohn Nicholas ebenfalls tatkraftig in der Kiche
mit, und unser jungster (grosster) Sohn beginnt mit der Ausbildung zum Automechatroniker.

2020/21 Kam Corona und wir hatten jede Menge Zeit unsere Hotelzimmer zu sanieren. Nun haben
wir 3 schéne Doppelzimmer, die wir mit Stolz vermieten kénnen.

2022 Haben wir nochmals kréftig investiert. Ein Arbeitsgerist ums Luegibriggli musste gut geplant
und ausgenutzt werden, wir haben zugleich die Fassade und das Dach saniert. Nun produzieren wir
dank einer Photovoltaikanlage ca. 1/2 unseres Stromverbrauchs selbst. Zudem wurde unsere
Terrasse neu gestaltet mit neuem Geldnder & Bestuhlung und es wurden neue Sonnensegel
montiert, damit unsere Terrasse ein bisschen Regensicherer ist.

Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF
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Alle Preise inkl. MwSt. und in CHF



