‘ CHOOSE YOUR CUTS AT '
OUR BUTCHERY

{
" SWISS HANDSELECTED BEEF

Feinstes Schweizer Beef aus kleinen Familienbetrieben. Diese Schweizer Hofe
iiberzeugen im Sinne des Tierwohls: mit strengen Vorschriften und unabhingigen
Kontrollen, aber auch mit freiwilligen Zusatzprogrammen und soliden Ausbildungen
der Hofbetreiber.

Finest Swiss beef from small family-run farms. These Swiss farms set the
standard when it comes to animal welfare, with strict regulations and independent
audits, plus voluntary additional welfare programs and comprehensive training of the
farm owners.

Breed: Limousin, Charolais, Simmental, Blonde d‘ Aquitaine or Black Angus
Slaughter age: approx. 18 months
Feeding: Gras, hay and grain
Aging: wet aged, min. 3 weeks

Hohriicken / Rib Eye 100g | 26
Entrecote / Striploin 100g | 26
Flat Iron 100g | 19
Chain Steak 100g | 18
Secret Cut 100g | 18
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More information:

PRIME BLACK ANGUS BEEF

Die kreativen Kopfe von LUMA reisten iiber Jahre hinweg mehrfach nach Nebraska,
Oklahoma und Kansas und haben dort ein enges Vertrauensverhéaltnis zu den lokalen
Farmern aufgebaut. Wir beziehen unser Prime Black Angus exklusiv von Creekstone

Farms - einem der wenigen unabhingigen Produzenten in den USA, der sich
kompromisslos sowohl fiir Spitzenqualitit als auch fiir Tierwohl einsetzt. Nur 1 bis 3 %
der Rinder erreichen iiberhaupt den USDA-Prime-Standard. Die Tiere weiden auf offenen,
idyllischen Savannenflichen im amerikanischen Midwesten. Das Label ,NonHormone

Treated” garantiert zudem, dass keine Hormone oder prophylaktischen Antibiotika

eingesetzt werden.

Das Natural Black Angus-Programm von Creekstone ist Certified Humane® und die
Schlachtanlage wurde in Zusammenarbeit mit der renommierten Tierschutzexpertin Dr.
Temple Grandin entwickelt. Dadurch wird sichergestellt, dass die Tiere vom Transport

bis zur Verarbeitung mdglichst stressfrei behandelt werden.

The creative minds from LUMA have traveled numerous times to Nebraska, Oklahoma
and Kansas over the years, during which time they have built up a trusted relationship
with the farmers living there. We source exclusively from Creekstone Farms, one of the
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few independent producers in the U.S. committed to both premium quality and animal
welfare. Only between 1 and 3% of cattle reach prime standard. The cattle grazes on
idyllic, open savanna land across the American Midwest. The “NonHormone Treated”
label also indicates conclusively that the animals have not been fed with any hormones
or prophylactic antibiotics.

Creekstone’s Natural Black Angus program is Certified Humane® and their processing
facility was developed in collaboration with renowned animal welfare advocate Dr.
Temple Grandin, ensuring that cattle are handled in a low-stress environment from

transport through processing.

More information:

Breed: Black Angus
Slaughter age: 26 months
Feeding: Gras, hay and 150 days grain fed
Aging: wet aged, min. 6 weeks

Prime Cuts: Special Cuts:

Rib Eye 100g | 29 Outside Skirt 100g | 34
Striploin 100g | 29 Bavette 100g | 29
Tenderloin 100g | 41 Hanging Tender 100g | 27
LUMA Rib Eye 100g | 45 Rump Cap 100g | 23
LUMA Striploin 100g | 44
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SWISS WALLISER ERINGER OLD COW

Die Eringer Kiihe sind eine der kleinsten Rassen in Europa und bekannt fiir ihre Flinkheit
und ihren Kampfgeist. Auf der Alpage de Mille im Val de Bagnes verbringen die Tiere den
Sommer und erndhren sich vom saftigen Gras und den wiirzigen Bergkrautern.
Nachhaltigkeit, naturnahe Aufzuchtmethoden und der Erhalt der Schweizer
Kulturlandschaft hat uns dazu inspiriert, das Fleisch dieser Rasse anzubieten. Wir lassen
das Fleisch der Eringer am Knochen reifen und kénnen dadurch ,,das Maximum aus dem
Fleisch rausholen®. Es ist noch nicht so populdr und auch nicht unbedingt das zarteste
Fleisch, aber geschmacklich ist es eine Wucht. Wenn man es einmal probiert, wird man
begeistert sein.

Eringer cows are one of the smallest breeds in Europe, known for their agility and
fighting spirit. In summer, they graze on lush grass and aromatic alpine herbs on the
Alpage de Mille in the Val de Bagnes. Sustainability, natural farming methods, and
preserving the Swiss cultural landscape inspired us to offer meat from this unique breed.
We dry-age the Eringer beef on the bone to bring out its full potential. While it’s not yet
widely known and may not be the most tender meat, the flavor is outstanding. Once
you've tried it, you'll be convinced.

More information:

Breed: Walliser Eringer
Slaughter age: 8-12 years
Feeding: Gras, herbs and hay
Aging: 6-8 weeks dry aged in house

Walliser Eringer Old Cow:
Entrecote / Strip. Bone-In 100g | 25

Cote de Boeuf 100g | 25
Entrecote / Striploin 100g | 34
Filet 100g | 38
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SWISS LUMA BEEF

LUMA verfeinert ausschliesslich die Teilstiicke von artgerecht gehaltenen Rindern aus
der Schweiz. Beim LUMA-Verfahren reift das Fleisch unter Einsatz eines natiirlichen
Edelschimmelpilzes bis zu 56 Tage am Knochen. Die Qualitdtsstiicke entwickeln dabei ein
unverkennbares nussiges Aroma, das zu einem einzigartigen Geschmackserlebnis fiihrt.

LUMA only uses cuts from free-range cows from across Switzerland. In the LUMA
process, the meat matures on the bone for up to 56 days with the addition of a natural
noble mold. The quality cuts then develop their unmistakable nutty aroma, leading to a

taste experience that is absolutely one of a kind.

Breed: Limousin, Charolais, Simmental, Blonde d‘Aquitaine or Black Angus
Slaughter age: 18 months
Feeding: Gras, hay and grain
Aging: 8 weeks dry aged with LUMA special mold

Entrecote / Striploin 100g | 39
Hohriicken / Rib Eye 100g | 38
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SWISS HANDSELECTED VEAL

Dieses Kalbfleisch ist qualitativ sehr hochwertig. Es besitzt eine zarte Konsistenz und
erhalt dank ausgewogener Erndhrung der Tiere einen rosa bis hellroten Farbton.
Das Fleisch besitzt einen weissen und kernigen Fettrand.

Diese Schweizer Hofe iiberzeugen im Sinne des Tierwohls:
mit strengen Vorschriften und unabhangigen Kontrollen, aber auch mit
freiwilligen Zusatzprogrammen und soliden Ausbildungen der Hofbetreiber.

This veal is of exceptionally high quality. It has a tender texture and, thanks to the
animals’ balanced diet, develops a pink to light red color. The meat features a white, firm
fat cap.

These Swiss farms stand out for their commitment to animal welfare: strict regulations,
independent inspections, as well as voluntary quality programs and solid training for
farm operators.

Breed: Limousin, Charolais, Simmental, Blonde d‘ Aquitaine oder Angus (male)
Slaughter age: approx. 5 - 5.5 months
Feeding: milk and little hay
Aging: 3 weeks wet aged

Kotelett / Cutlet 100g | 23
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SWISS LUMA PORK

Ein einzigartiges Schweizer Schweinefleisch. Die Edelschweine werden mit natiirlichem
Futter und mit grossen Mengen an Leinsamen gefiittert.

Dadurch bilden sich im Schweinefett die fiir den Menschen wichtigen Omega-3-
Fettsduren. Beim Luma-Verfahren wird das Fleisch unter Einsatz des Edelschimmelpilzes
wahrend
35-42 Tagen am Knochen gereift. Die Fleischstiicke bilden dabei ein Aroma aus,
das zu einem fiir Schweinefleisch einzigartigen Geschmackserlebnis fiihrt.

For this unique Swiss pork, the pedigree pigs are fed with natural products and a large
amount of linseed. As a result, Omega-3 fatty acids - which are important for the human
body - form in the pork fat. In the LUMA process, the meat matures on the bone for up to

35-42 days with the addition of a noble mold. The cuts then develop an unmistakable
aroma, leading to a taste experience that is absolutely one of a kind.

Breed: Edelschwein
Slaughter age: 6 months
Feeding Gras, grain and linseeds
Aging: 5-6 weeks dry aged with LUMA special mold

Kotelett / Cutlet 100g | 20
Hals / Neck 100g | 15
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PATA NEGRA ,BELLOTA"

Ein Paradebeispiel fiir unsere Bellota-Qualitat: Carlos Gonzales hilt seine Iberico-
Schweine auf rund 1 Hektar Land pro Tier, das entspricht 100 Schweizer 4-Zimmer-
Wohnungen 4 100 m?. Die Schweine wachsen in den Eichelwéldern von Salamanca auf. Im
Herbst, wenn die Eicheln von den Badumen fallen, essen die Schweine rund 6-10 Kilo
Eicheln pro Tag. Dank dieses speziellen Speiseplans in der Wildnis, entwickelt das
Fleisch ein delikates, leicht nussiges Aroma, eine ausgepragte Marmorierung und erreicht
damit die hochste Qualitatsstufe ,Bellota“.

A standout example of our Bellota quality: Carlos Gonzales raises his Iberico pigs with
about 1 hectare of land per animal, that’s the equivalent of 100 Swiss four-room
apartments of 100 m? each. The pigs roam freely through the oak forests of Salamanca. In
autumn, when the acorns fall, they feast on up to 6-10 kilos of them per day. This unique,
wild diet gives the meat its delicate, slightly nutty aroma, rich marbling, and the highest
quality grade: “Bellota."

More information:

Breed: Iberian Pigs
Slaughter age: 2-2.5 years
Feeding: acorns and herbs

Aging: wet aged, min. 3 weeks

Kotelett / Cutlet 100g | 24
Hals / Neck 100g | 20
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APPENZELLER KRAUTERLAMM

Unser Krauterlamm stammt vom Hof der Familie Hohl im Appenzellerland - genauer
gesagt vom Betrieb Falkenhorst in Wald AR, gelegen auf rund 1'000 Metern iiber Meer.
Dort ziichtet die Familie Hohl rund 200 Limmer in traditioneller Weidehaltung mit viel

Auslauf, frischer Luft und einem Futter, das seinem Namen gerecht wird: Neben
Muttermilch und saftigen Grisern fressen die Limmer eine speziell abgestimmte
Kriutermischung mit Fenchelsamen, Bockshornklee, Wacholderbeeren und Johannisbrot.
Im Winter leben die Tiere im grossziigigen Stall und erhalten Bergheu sowie Emd vom
eigenen Land. Diese naturnahe Aufzucht sorgt fiir zartes, aromatisches Fleisch mit
unverkennbarem Charakter - tief verwurzelt in der Region Appenzell und gepragt von
Sorgfalt, Erfahrung und Haltung.

Our herb-fed lamb comes from the Hohl family farm in Wald AR, nestled in the Appenzell
region at around 1,000 metres above sea level. On their Falkenhorst farm, the Hohl
family raises around 200 lambs in traditional pasture-based systems, with plenty of

space, fresh mountain air and a diet that lives up to the name: in addition to mother’s
milk and alpine grasses, the lambs are fed a carefully selected herb blend including
fennel seeds, fenugreek, juniper berries, and carob.

During winter, the animals are housed in spacious barns and fed hay and dried forage
from the farm’s own land. This natural approach to rearing results in tender, aromatic
meat with a distinct character - deeply rooted in the Appenzell region and shaped by
care, tradition, and respect for the animal.

Breed: Swiss Alpine sheep, French Berrichon, Texel sheep
Slaughter: 140/150 days
Feeding: Gras, Appenzeller herbmixture, fenugreek, juniper berries, carob
Aging: wet aged 3 weeks

Kotelett / Cutlet 100g | 24
T-Bone 100g | 24
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NEW ZEALAND LAMB

Unser neuseeldndisches Lamm stammt aus zertifizierten und nachhaltigen Betrieben
und ist das ganze Jahr in Spitzenqualitit erhéaltlich. Die Tiere leben auf ausgedehnten,
saftigen Weiden, eingebettet zwischen Meer und Bergen.

Das Fleisch der Limmer gilt unter Feinschmeckern als besondere Delikatesse und
iiberzeugt durch eine milde Wiirze und Zartheit.

Our New Zealand lamb is sourced from certified, sustainable farms and is available all
year round in the highest quality. The animals live on lush, expansive meadows between
the sea and mountains. The lamb is a delicacy among connoisseurs and impresses thanks

to its mild flavor and tenderness.

Breed: Dorset, Romney, Merino
Slaughter age: 9 months
Feeding: Grass and herb mix from the pastures in free-range farming with almost no
supplemental feeding, occasionally also hay in the winter weeks
Aging: wet aged

Lamb Rack 100g | 20
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SCOTTISH BEEF

Mey Selections Beef stammt aus dem Norden Schottlands, aus der Region rund um das
Castle of Mey. Die Marke wurde auf Initiative von King Charles III gegriindet, mit dem
Ziel, kleine landwirtschaftliche Betriebe zu unterstiitzen und hochwertige, regional
verankerte Produkte zu féordern. Die Rinder wachsen in einer urspriinglichen Landschaft
mit viel Auslauf und natiirlicher Weidehaltung auf. Diese Bedingungen sorgen fiir ein
aromatisches, ehrliches Rindfleisch, das durch Herkunft, Qualitiat und Sorgfalt iiberzeugt.

Mey Selections Beef comes from the north of Scotland, from the region surrounding the
Castle of Mey. The brand was founded on the initiative of King Charles III, with the aim of
supporting small-scale farming and promoting high-quality, regionally rooted products.
The cattle are raised in a pristine landscape with plenty of space and natural pasture
grazing. These conditions result in a flavorful, honest beef that stands out for its origin,
quality, and care.

Breed: Fleckvieh/Simmentaler, Limousin, Charolais, Black Angus
Slaughter Age: 30 - 35 Monate
Feeding: Gras
Aging: wet aged, min. 3 weeks

Cote de Boeuf 100g | 22
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MORUCHA BEEF

Ein herausragendes Beispiel fiir unser Morucha Beef stammt von unserem Farmer Eloy,
der in dritter Generation zusammen mit seinem Bruder und Vater 280 Rinder auf 800
Hektaren Grassteppen ziichtet. Die Tiere leben in einer natiirlichen und wilden
Umgebung. Sie erndhren sich hauptsachlich von Gras, Krdutern und Heu. Die angenehme
Konsistenz, die feine Textur und der intensive Rindfleischgeschmack machen das
Morucha Beef unwiderstehlich.

A prime example of our Morucha beef comes from our farmer Eloy, who, together with
his brother and father, raises 280 cattle on 800 hectares of open grasslands. Now in the
third generation, their animals live in a natural, wild environment and feed mainly on
grass, herbs, and hay. The tender texture, fine marbling, and deep beefy flavor make this
Morucha beef truly irresistible.

Breed: Morucha
Slaughter age: 12 months
Feeding: Gras, hay, herbs and grain
Aging: 3 weeks dry aged

More information:

Cote de Boeuf 100g | 22
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BISON

Bisonfleisch, eine Delikatesse aus den USA, ist magerer als Rindfleisch und bietet durch
seinen hohen Protein- und Eisengehalt ein einzigartiges Geschmackserlebnis. Es wird aus
der natiirlichen Prarie der Staaten wie Colorado, Wyoming, Nebraska, North- und South
Dakota gewonnen und zeichnet sich durch einen wiirzigen, leicht siisslichen Geschmack
aus. Dieses Fleisch stammt von halbwild gehaltenen Tieren, die sich von Grdasern und
Krautern erndhren, was den charakteristischen Geschmack foérdert. Dank umfangreicher
Naturschutzmassnahmen konnte der Bisonbestand in den USA von einem historischen
Tief von nur 766 Tieren zu tiber 400.000 heute wieder aufgebaut werden.

Bison meat, a delicacy from the USA, is leaner than beef and offers a unique taste
experience thanks to its high protein and iron content. It comes from the natural prairies
of states like Colorado, Wyoming, Nebraska, North and South Dakota, and is known for its
rich, slightly sweet flavor. This meat comes from semi-wild animals that graze on grasses
and herbs, which enhances its distinctive taste. Thanks to extensive conservation efforts,
the bison population in the USA has recovered from a historic low of just 766 animals to

over 400,000 today.

More information:

Breed: Bison
Slaughter age: 24 months
Feeding: Gras and herbs

Aging: wet aged min. 3 weeks

Filet /Tenderloin 100g | 41
Entrecote / Striploin 100g | 32
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SWISS WAGYU VON PETER HUNKELER

Peter Hunkeler ziichtet im Gotzental in Luzern, reinrassige Wagyu-Rinder in
traditioneller Mutterkuhhaltung. Die Kilber bleiben bei ihren Miittern, wachsen
stressfrei auf und werden rund drei Jahre alt, deutlich ldnger als liblich. Die Tiere grasen
im Sommer auf hofeigenen Weiden, im Winter leben sie im grossziigigen Freilaufstall.
Geflttert wird ausschliesslich mit eigens produziertem Futter: Gerste, Mais und
eiweissreichem Heu und manchmal auch ein bisschen Hopfen von der hauseigenen
Bierbrauerei.

Gelegentlich erhalten wir auch alte Wagyu-Kiihe, die wir bei uns inhouse dry agen - ein
rares Produkt, das zu den eindrucksvollsten Steak-Erlebnissen weltweit zahlt.
Dank dieser naturnahen Haltung entwickelt das Fleisch seine butterzarte Textur und sein
intensives Aroma, Swiss Wagyu von Bianchi auf héchstem Niveau.

Peter Hunkeler raises purebred Wagyu cattle in the Gotzental valley in Lucerne, using
traditional mother-cow husbandry. The calves stay with their mothers, grow up stress-
free and reach around three years of age, significantly longer than usual. In summer, the
animals graze on the farm’s own pastures; in winter, they live in a spacious free-range

barn. Their feed consists exclusively of homegrown ingredients: barley, corn, protein-

rich hay, and occasionally a bit of hops from the farm’s own brewery.
From time to time, we also receive older Wagyu cows, which we dry age in-house. A rare
product and arguably one of the finest steak experiences in the world.

Thanks to this natural approach, the meat develops its signature buttery texture and

deep, intense flavor, Swiss Wagyu from Bianchi at its finest.
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Breed: Wagyu
Slaughter Age: 36 months
Feeding: barley, corn, hay and occasionally a bit of hops
Aging: wet aged min. 3 weeks, dry aged 5-8 weeks

Wagyu: Wagyu Old Cow Dry Aged:

Filet 100g | 78 Filet 100g | 82
Hohriicken 100g | 58 Hohriicken 100g | 59
Entrecote 100g | 58 Entrecote 100g | 59
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WAGYU BEEF

Unser originales und zertifiziertes japanisches Wagyu Beef stammt hauptsachlich aus der
Prafektur Kagoshima und Miyazaki, kleinere Anteile kommen und Hokkaido und Gunma.
Die japanischen Ziichter haben iliber Generationen reine Fleischrassen entwickelt - mit
viel Erfahrung, Sorgfalt und Geduld. Was alle Wagyu vereint, ist ihr kraftiger Geschmack
und der unvergleichlich zarte Schmelz im Mund. Jeder Ziichter verfolgt dabei seine
eigene Philosophie in Zucht und Fiitterung und so schmeckt auch jedes Wagyu ein wenig
anders.

Our original, certified Japanese Wagyu beef comes primarily from Kagoshima and
Miyazaki Prefecture, with smaller portions sourced from Hokkaido and Gunma.
Over generations, Japanese breeders have developed pure beef genetics with great care,
experience, and patience. What all Wagyu have in common is their rich flavor and
incredibly tender, melt-in-your-mouth texture. Each breeder follows their own
philosophy when it comes to raising and feeding the cattle - which is why every Wagyu
has its own distinct character.

Breed: mostly Tajima, fewer Japanese Black & Red
Slaughter age: 30-36 months
Feeding: Gras, hay, herbs, corn, soy and algae, Beer and rice mash from sake and beer
production and around 780 days grain fed
Aging: wet aged, min. 3 weeks

Wagyu A5+ Tenderloin 100g | 98
Wagyu A5+ Striploin 100g | 85
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APPENZELLER RIBELMAIS CHICKEN

Unser Ribelmais Chicken beziehen wir ausschliesslich von Robin Geisser aus dem
Appenzell. Die franzdsischen Sasso-Hithner werden im appenzellischen Moérschwil nicht
nur in ganz kleinen Herden gehalten und mit viel Auslauf im Freien, sondern iiber die
Halfte mit delikater Nahrung, dem Ribelmais, verkdstigt. Die Aufzucht der Tiere dauert
doppelt so lange als liblich, was zu einer sensationellen Fleischqualitat fiihrt. Die
Fiitterung von Rheintaler Ribelmais sowie das langsame Wachstum fiihren zu einer
einzigartigen Fleischqualitat.
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Our Ribelmais chicken comes exclusively from Robin Geisser in Appenzell. These French
Sasso chickens are raised in Moérschwil, Appenzell, in very small flocks with plenty of
outdoor space. More than half of their feed consists of delicate Ribelmais (traditional

Rhine Valley corn). The rearing process takes twice as long as usual, resulting in
exceptional meat quality. The combination of Rheintal Ribelmais and slow growth
produces a uniquely flavorful and tender chicken.

More information:

Breed: Sasso (Label Rouge)
Slaughter age: approx. 2-3 months
Feeding: Ribelmais and gras

Chicken Steak 100g | 10
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LUMA SALMON

Dieser Lachs wird nur leicht gesalzen und in Kirschholz gerdauchert.
Als Zutaten werden nur Meersalz, ein wenig Zucker und Holzspéne fiir den Rauch
eingesetzt.
Auf Zusatzstoffe, Konservierungsmittel und andere «Zaubereien» wird ganz verzichtet.
Die Fische, die fiir den Luma Smoked Salmon verwendet werden,
stammen aus einem ,Friends of the Sea“ (FOS) zertifizierten Betrieb
am Loch Kanaird im Nordwesten Schottlands.

This salmon is lightly salted and smoked in cherry wood.
The list of ingredients is small - sea salt, a little sugar and wood chips for smoking.
Preservatives, additives and other magic potions are dispensed with entirely.
The fish used for LUMA smoked salmon comes from a farm certified by Friends of the Sea
(FOS) on Loch Canaird in northwest Scotland.

Smoked Salmon 100g | 26
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DEAR GUEST

Quality and exclusivity are of the highest importance to us.

Due to seasonal conditions, our range also has to meet natural availability and
sustainability guidelines. As a result, it can occur that your favorites are not available to
order at certain times. You can rest assured that we only offer a product to our guests
once it has met our strict criteria.

We wish you an unforgettable experience.

From all the team at ButchersTable
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