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DE BARE

Lieber Gast! Wir heissen Sie ganz
herzlich willkommen hier bei uns
im Baren in Gais, mitten im male-
rischen Appenzellerland. Wir
freuen uns, dass wir Sie heute in
unserem gemiutlichen Haus ver-

wohnen diirfen.

Der Baren Dblickt auf eine ausser-
gewdhnlich lange Tradition der
Gastfreundschaft zurick. Bereits
1682 wird dieses Haus als Wirt-
schaft wurkundlich erw&hnt und
gehdrt somit zu den altesten im
Dorf. Seither war der Baren stets
ein offenes Haus fur Gaste und
wird von unserer Familie bereits in
der 4. Generation gefuhrt. Wir
haben das Gasthaus 1973 Uuber-

nommen.

Wir hoffen, Sie geniessen den
Aufenthalt in unserer Gaststube
und winschen einen guten Appe-

tit!

VRENI & HEINZ WILLI



/OM AAFANGE

NABIS MIT CHAS

BOUILLON
mit Mark

mit Ei

FLADLISUPPE
Bouillon mit Omeletten-Streifen

MOSTBROCKLI

Getrocknete Rindfeischspezialitat
fein aufgeschnitten und schon
garniert

SALATE

Reichhaltige Saisonsalate mit fri-
schen Zutaten ganz nach Saison
ausgewahlt

Knackiger Blattsalat

Blattsalat mit Feta

Gemischter Salat

RINDSFILET-CARPACCIO

Hauchdinn geschnittenes, rohes
Rindsfilet mit gehobeltem Parme-
san an Olivendl und mit Balsami-
co betraufelt

FOR D’CHEND

BARECHASSCHNETTE

5. - Toastbrot in Weisswein, belegt mit
Schinken und feinem Racletteka-

SCHELLE URSLI

Paniertes Schnitzel mit Pommes
Frites

HEIDI TELLER
Tortelloni mit Rahmsauce

5.- se Uberbacken. Dazu eine Aus-
wahl an Garnituren
mit Tomaten und Gurken 15.-
5. mit Spiegelei 15.-
mit Ananas 15.-
9.50 ~ -
CHASSPATZLI
Feine hausgemachte Spatzli mit
Rahm und Raclettekase, im Ofen
Uberbacken
mit Zwiebeln 18.-
mit Zwiebeln und Mostbroéckli 19.-
mit Zwiebeln und Speck 19.-
7.50 GSCHWELLTI MIT CHAS
10.50 Verschiedene assortierte Kasesor-
9.50 ten aus dem Appenzell, der
Schweiz wund Spezialitaten aus
Frankreich mit Kartoffeln, garniert
15 - mit frischen Frichten und Niussen 19.-
CHAS-FONDUE
(AB 2 PERSONEN)
Feines Fondue aus Gruyére und
Berg Kase nach unserem hausei-
genen Rezept. Sie werden begeis-
tert sein!
mit dunklem Brot 18.-
mit einer Auswahl an Frichten 20.-
11.-
RACLETTE
(AB 2 PERSONEN)
Wir verwenden dazu den preisge-
kronten Raclettekase aus der
11.- Bergkaserei Gais
bis 5 Abstriche 22.-
a discrétion 27 .-
NABIS OHNI FLEISCH
GEMUSETELLER 19.-
Reichhaltige Auswahl an frischem
Saisongemuiuse je nach Jahreszeit
mit Pilzen garniert
SPATZLI
Feine hausgemachte Spatzli an
einer kostlichen Rahmsauce
mit Knoblauch 18.-

mit Basilikum

19.-



NABIS MIT FLEISCH

SCHWEINSSTEAK
KALBSTEAK
ENTRECOTE

RINDSFILET

Alle Steaks wiegen ca. 200g. Da-
zu servieren wir hausgemachte
Krauterbutter

PFEFFERSTEAK
mit feiner Pfeffersauce

DAZU EMPFEHLEN WIR

Pommes Frites, Reis, Teigwaren
oder Spatzli

Gratinierter Spinat

Grosse Gemiuiusegarnitur bestehend
aus sechs Sorten, die ganz nach
Saison variieren

IM BARE SPEZIELL (AB zWEI PERSONEN)

25.-
23.-
27 .-

24 .-

CHATEAUBRIAND

Zartes Rindsfilet im Ofen zuberei-
tet und in Scheiben tranchiert.
Dazu eine Sauce Béarnaise mit
reichhaltigem Gemiusebouquet
und Pommes Frites

FONDUE BOURGUIGNONNE
(AUF VORBESTELLUNG)

Zarte Rindsfiletwirfel in Ol ge-
gart. Dazu servieren wir lhnen
hausgemachte Saucen, verschie-
dene Frichte sowie Beilagen
nach lhren Winschen!

FONDUE CHINOISE
(AUF VORBESTELLUNG)

Eine Auswahl an Rinds-, Kalbs-
und Schweinsfilettranchen in
Bouillon gekocht. Dazu servieren
wir lThnen hausgemachte Saucen,
verschiedene Frichte sowie Bei-
lagen nach lhren Winschen!

Falls Sie hier kein Einlageblatt
vorfinden, fragen Sie bitte nach
den aktuellen Wochenspezialita-
ten.

40.-



ZU JOHANNES DEM TAUFER SPRACH HER-

MANN DER SAUFER

Alles ist mir ganz willkommen,
Lall uns weiter schlendern!

So hat's seinen Lauf genommen,
Nichts ist mehr zu andern.
Schau, ich in ein leeres Haus,
Tur und Fenster offen,

Geister taumeln ein und aus,
Alle sind besoffen.

Du hingegen hast noch Geld,
Zahle was zu trinken,

Voller Freuden ist die Welt,

Schade, dafR sie stinken.

Andre Dichter trinken auch,
Dichten aber nichtern,
Umgekehrt hab ich's im Brauch,
Nichtern bin ich schichtern.
Aber so beim zehnten Glas
Geht die Logik floten,

Dann macht mir das Dichten SpakR.
Ohne zu errdten,

Preise ich des Daseins Frist,
Lobe aus dem Vollen,

Bin Bejahungsspezialist,

Wie's die Burger wollen.

Wer des Lebens Wonnen kennt,
Mag das Maul sich lecken.
Aullerdem ist uns vergdnnt,

Morgen zu verrecken.

HERMANN HESSE

ZOM UFHORE

Fragen Sie nach unseren aktuel-
len Desserts!

WARME ZWETSCHGEN

mit Vieille Prune, Zimtglacé und
Schlagrahm

BIBERFLADENPARFAIT

mit Himbeersauce und Schlag-
rahm

EMMENTALER MERINGUES
mit Schlagrahm

WARME BEEREN

mit Grand Marnier, Vanilleglacé
und Rahm

APFELSORBET
mit Calvados

KASETELLER

Verschiedene Kéasesorten mit fri-
schen Fridchten garniert

11.

11.

12.

.50

.50



WIE WARE ES MIT EINEM "BORSCHTSCH"?

Man nehme erstens zirka sieben

Fein abgeschalte rote Ruben.

Dann hacke man den Weillkohl! klein,

Tu Zwiebel, Salz und Essig rein.

Mit Hammelfleisch muB das nun kochen,
Auf kleiner Flamme, sieben Wochen.
Jetzt Kaviar mit Wodka ran

Nebst Zimt und frischem Thymian.

Nun schiuttet man das Ganze aus

Und iRt am besten - auller Haus.

MASCHA KALEKO

Wir legen grossen Wert darauf,
unsere Frischprodukte wie Eier,
Gemise und Frichte vorzugsweise
aus unserer Region zu beziehen.

Unser Fleisch stammt, wenn nicht
anders deklariert, aus der

Schweiz.

© Stefan Willi M stefan@stefanwilli.com



Fam. Willi
Zwislenstr. 42
9056 Gais

™ 071 793 11 77
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