
  Preise Inkl. 8.1% MwSt. 

USA & KANADA- WOCHEN 
SPEZIALITÄTEN AUS NORDAMERIKA 

 

VORSPEISEN & SUPPEN 

 

 

Süsskartoffelsuppe mit Rahm und Speck     Fr. 11.– 

 

 

Austern          pro Stk.  Fr. 6.– 

mit Zitronengras- Chimichurri und Maisbrötchen   

  

 

Kanadischer Königskrabbensalat     90g   Fr. 24.– 

BBQ- Mayo, Toast und Butter 

  

 

„Caesar Salad“ mit jungem Lattich, Kopfsalat,    Fr. 13.50 

Parmesan, Knoblauchcroûtons  

und knusprige Speckwürfel 

mit hausgemachtem Parmesan- Dressing 

 

 

Hausgeräucherter Lachs “2mal geräuchert”   110g  Fr. 16.– 

mit Whisky-Marinade 

serviert mit Butter und Toast   
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KLASSISCHE GERICHTE  

AUS NORDAMERIKA  

 
 

Schweins- Spareribs nach kanadischem Rezept      ca. 800g Fr. 39.– 

mit Honig- BBQ Sauce glasiert   

Pommes Frites und Coleslaw Salad  

 

 

 

Amerikanischer Farmer Eintopf mit Süsskartoffeln und Maisbrot   Fr. 34.– 

Rind, Speck, Zwiebeln, Paprika, Bohnen, Mais, Lauch, Knoblauch   

 

 

 

«Jambalaya» der klassische Südstaaten Eintopf       Fr. 37.– 

mit Reis, Paprika, Peperoni, Stangensellerie, Zwiebeln, Knoblauch, 

Tomaten, Poulet, Chorizo, Crevetten  

Vegetarisch mit geräuchertem Tofu       Fr. 31.–  

 

  
«Fried Chicken»          Fr. 36.– 

Im Backteig goldbraun frittierte Hähnchenbrust     

Süsskartoffelstampf, Coleslaw Salad 

Flo’s BBQ- Sauce und Cocktailsauce 
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STEAKS VOM GRILL 
 

 

Strip Loin Steak        300g   Fr. 67.– 

Rinds- Entrecôte von der Creek Stone Farm  

  

     

Tenderloin Steak       160g   Fr. 68.– 

Amerikanisches Bisonfilet Mittelstück 

 

        

Surf and Turf    zusammen 650g mit Schale   Fr. 89.– 

Rinds-Entrecôte 220g mit halben Hummer vom Grill     

 

 

Tages Spezialitäten vom Schweizer Rind von der Seelandmetzgerei 

Winkler Lyss 

 

Zu jedem Steak servieren wir:  

Coleslaw Salad, Country Cuts  

Kräuterbutter und Honig- BBQ- Sauce 

 

Zu diesen Fleisch Gerichten empfehlen wir Ihnen folgende amerikanische 

Biere: 
 

 

 

 
 

 
 

Shipyard American IPA 

  

5.0 % vol.  50cl 

 

lebendig | zitrusartig 

 

Mit Grapefruitnoten im 

Kern und einer zarten 

Bitterkeit im Geschmack 

ist dieses Bier erfrischend 

mit jedem Schluck. 
 

 

Samuel Adams 

Boston Lager 

 

5.0 % vol.  35cl 

 

hopfig | blumig 

 

Malzig, mit leichter Süsse  

und trockenem Finish. 

 

«The best beer in america» 
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SEAFOOD 
 

Fried- Fish             150g   Fr. 42.– 

Seezungenfilet im Backteig knusprig gebacken  

mit Zitronengras- Chimichurri, Pommes Frites  

  

 

Gebratene BBQ- Riesencrevetten    5 Stk. 240g  Fr. 44.– 

auf Spinat mit Süsskartoffelstampf   

    

 

 

Austern Rockefeller nach «Bären Rezept»   6 Stk.   Fr. 56.– 

Frühlingszwiebeln, Speck, Knoblauch, Spinat,  

Paniermehl, Parmesan, Butter 

Zitronengras- Chimichurri, Pommes Frites    

 

 

Ganzer Kanadischer Hummer ca. 800g      Fr. 85.–  

halbiert kurz auf dem Grill angebraten, Cocktailmayo 

Grüne Bohnen mit Speck und Trockenreis    

 

 

 

Kalifornischer Lachs Wrap            Fr. 29.– 

mit hausgeräuchertem Lachs, Avocado, Salat, Mais, Gurken,  

Rettich, Dill  

Cocktailmayo, Pommes Frites  

auch Vegetarisch möglich mit Kichererbsenbällchen   Fr. 29.- 
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UNSERE BELIEBTEN BURGER 
 

 

BÄREN- BURGER mit 150g Rindfleisch     Fr. 25.– 

Eisbergsalat, BBQ- Mayo, Speck, gebackene Zwiebeln 

und Gurke, mit Käse überbacken 

 
TURKEY- BURGER mit 150g Truthahn     Fr. 28.– 

Eisbergsalat, Avocado, Zwiebelringe, Speck, Spiegelei 

Siracha- Mayo (leicht scharfe Mayo)  

 
BÄREN- DOPPELDECKER mit zweimal 150g  Rindfleisch Fr. 35.– 

Eisbergsalat, BBQ- Mayo, Speck, gebackene Zwiebeln 

und Gurke, mit Käse überbacken  

 
FLO’S RACLETTE BURGER mit 150g Rindfleisch   Fr. 28.– 

Raclette Käse, Essiggurken, Zwiebelringe, Paprikapulver   

Eisbergsalat, BBQ- Sauce 

 
BIENNA JETS BURGER mit 150g Rindfleisch     Fr. 31.– 

Knusprig gebackene Specktranche, Essiggurken, gebackene Zwiebeln, 

Spiegelei, Eisbergsalat, BBQ- Sauce   

“3 Franken von diesem Burger gehen als Erlös an die Bienna Jets (Football Team Biel)”    

     

VEGI-BURGER Pulled- Auberginen mit BBQ-Sauce   Fr. 24.– 

Coleslaw Salad, Gurken, Tomaten, Zwiebelconfit 

 
 

 Wählen Sie eine Beilage aus:  

Pommes Frites, Twisterkartoffeln, Gemüse, Trockenreis, Quinoa, 

Süsskartoffelstampf, Country Cuts  

  

Burger alle ohne Abänderungen 
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FLEISCH- SPIESSE 
 
 

BÄREN- SPIESS          Fr. 38.– 

mit Rindsfilet und Schweinefilet    

hausgemachte Café de Paris- Butter  

Twisterkartoffeln 

 

 

MIAMI DOLPHINS- SPIESS        Fr. 46.– 

mit Seezunge, Crevetten und Speck          

Chimichurri, Siracha- Mayo 

Trockenreis  

 

 

BUFFALO BILLS- SPIESS        Fr. 57.– 

mit Bisonfilet und Speck   

BBQ- Honig Sauce, Kräuterbutter  

Twisterkartoffeln 

 

 

HOUSTON TEXANS- SPIESS      Fr. 51.– 

mit Entrecôte, Speck, Crevetten  

hausgemachte Café de Paris- Butter 

Country Cuts  

 

 

 

TENNESSEE TITANS- SPIESS       Fr. 39.– 

mit Lamm- und Rindfleisch  

Jack-Daniels-Rahmsauce  

Pommes Frites  
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Kalifornischer  

healthy Food zum selber 
zusammenstellen als Bowl 

 

 

Trockenreis oder Quinoa  

 

Saucen:  

Soja- Vinaigrette, Zitronengras- Chimichurri oder Senf- Honigvinaigrette 

 

Gemüse:       Garnituren: 

Karotten Streifen     Kernen  

Salatgurke      Croûtons 

Schnittlauch     Sprossen 

Frühlingszwiebeln    Granatapfelkerne 

Tomaten        

Mais 

Kabis       

Rettich      Früchte: 

Mango 

Kiwi 

Ananas 

       Avocado  

       Melonen   

 

Protein: 

Bisonfiletwürfel       130g  Fr. 48.– 

Gebratene Pouletbrust     160g  Fr. 31.– 

Frittierte Seezungenfilet     140g  Fr. 34.– 

Gebratene Crevetten     3 Stk.  Fr. 32.– 

Hausgeräucherter Lachs    120g  Fr. 26.– 

Vegan mit Kichererbsen Bällchen    6 Stk.  Fr. 28.– 

 

Sie können sich die Bowls nach Ihrem Gusto selber zusammenstellen. 

Pro Bowl gibt es 1 Protein.   


