
ZujedemSteakservierenwirunsereerlesenenGewürze.
UnserTipp:Probierterstnatura-ohneGewürze

WähltdieBeilagenzuunseren
Steaks selbst-nutzthierfürdie

STEAKGewürz FleurdeSel Chilli-Limettenpfeffer Chimichurri

Erleben Sie den Unterschied!

STEAKtasing
Filetsteak
Rumpsteak
Rib-Eye Steak

Tasting (300g)….47,90€
STEAK
KARTE

FleischinPerfektion
Die Kompetenz und dasWissen unseres Familienunternehmens aus vier
Generationen und über 115 Jahre traditionelles Fleischer-Handwerk
haben uns eines gezeigt:
Für das perfekte STEAKmuss alles stimmen. Angefangen bei der Rasse,
demGeschlecht und demAlter des Tieres über das Reifeverfahren hinweg
bis zur Zubereitung!

Bei uns treffen die besten Eigenschaften des Rindes auf denGipfel der Fleischveredelung -
demDRYAGING in unserer Salzgrotte. Das ausgezeichnet marmorierte Färsenfleisch reift bei
uns bis zu 7Wochen und entwickelt ein sehr intensives und einzigartiges Aroma, während sich
eine butterzarte Konsistenz einstellt! NurDRYAGEDBEEF versetzt Fleischliebhaber in
Ekstase!

Das DRY AGEDBEEF entfesselt die volle Intensität, wenn Flammen das Fleisch küssen
und Temperaturen über 400°C richtig einheizen. Es ist der Moment, wenn Fettstrukturen
schmelzen und sich neu gebildete, aufkonzentrierte Aromen im Fleisch verteilen. Die
Proteinstrukturen lockern sich weiter auf, die Zartheit erreicht ihren Höhepunkt, während
die Fleischoberfläche karamellisiert und von Röstaromen durchzogen wird. Eine stumme
Synphonie, die Zeugnis von der Einzigartigkeit trocken gereiften Rindfleisches ablegt.

Die Sonderlinge

fusionär
Der REIFE

Ein Burger, der unserem Namen alle
Ehre macht. Unser würzig-fruchtig
angehauchtes Chimichurri trifft auf

gebratene Zwiebeln und butterweiches,
in unserer Salzgrotte gereiftes

RUMPSTEAK. Wildkräuter und dezente
Mayonnaise harmonisieren unseren

fusionären Burger.
26,90€

…mehr Info’s findet ihr in unserem Dry Aging Kompass



Empfehlung

Maßgeschneiderte Steaks - maximale Individualität

Zartheit

Marmorierung/
Fe�anteilIntensität

Zartheit

Marmorierung/
Fe�anteil

Intensität

DRYAGEDBEEF
RIB-EYE STEAK

DRYAGEDBEEF
CLUB-STEAK

DRYAGEDBEEF
RUMPSTEAK

DRYAGEDBEEF
FILETSTEAK
DasRinderfilet-auchChateau-
Stückgenannt-entnehmenwir
demPsoasMajor(Chateaubriand).
CharakteristischfürdasFilet istder
geringeFettanteil.DasChateau-Stück

istunsermagersterundzugleich
zartesterCut.

Weinempfehlung:FireCuveeHauswein oder071LineaMerlot

Je100g(wahlweise200g-600g)……………19,90€

DasRumpsteak-auchbekanntalsStriploin-entspringt
demRoastbeef. Intensivundsaftigkommtdas

Rumpsteakdaher-typischistderweißeFettrand.Beim
modernenRumpsteakCutwirddieserjedochentfernt.Für
Steak-Puristen.
Weinempfehlung:FireCuveeHauswein

Je100g(wahlweise200g-600g)…………………14,90€

AusdemShort-LoinentnehmenwirdasCotede
Boeuf,direkthinterdemT-Bone-Steak.Stark
marmoriertundbutterweich.EinSteakfürwahre
Fleischliebhaber.

Weinempfehlung:GranMaestroPuglia

Hinweis:
ZumKnochenhinkanndieGarstufeaufgrunddes
natürlichenWuchsesleichtabweichen(etwasniedrigere
Kerntemperatur).WirgrillenandieserStellegernenach.

Je100g(wahlweise400g,600g,800g)………..…12,90€

DasEntrecote entstammtderHochrippeundistbesonderssaftig,
sehrstarkmarmoriertundreichanAromavorläufern. Ein
ausgesprochengeschmacksvollerCut-EinKlassikerfür
Steakkenner!Weinempfehlung:Primicia TintoBarrica

Hinweis:
wirempfehlenaufgrunddesnatürlichenWuchses
ausdrücklicheinGewichtvon300godermehr,damitdas

RIB-EYE-SteakseineVorzügevollausspielenkann.Einkräftiger,
trockenerRotweinisteinestimmigeBegleitung

Je100g(wahlweise200g-600g)…………………14,90€

Intensität Marmorierung/Fe�anteil

Zartheit

Intensität Marmorierung/
Fe�anteil

Zartheit

T-BoneSteakundPorterhouseSteaksind
sichinderStruktursehrähnlich.Beide
CutstrennendasChateau-Stückdurch
denT-förmigenKnochen vom
Roastbeef.DasPorterhouseSteak
wirdhinterdemT-BoneSteakausdem
Rückenausgelöst-sodassderFiletanteil

imPorterhouseSteakgrößerist.

Hinweis:
ZumT-KnochenhinkanndieGarstufeaufgrunddesnatürlichenWuchsesleicht
abweichen(etwasniedrigereKerntemperatur). SagtunseinfachBescheid:SobaldihrdieseStelle
erreichthabt,grillenwirdasStückgernenochmalbiszurgewünschtenGarstufenach.
Weinempfehlung:GranMaestroPuglia

Porterhouse(1.100g)…….119,90€

T-BoneSteak(800g)………..89,90€

T-BoneSteak(600g)………..69,90€

DRYAGEDBEEF
T-BONE STEAK

DRYAGEDBEEF
PORTERHOUSE
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Welldone ca.68°C

Medium+ ca.62°C

Medium ca.58°C

Mediumrare ca.53°C

Rare ca.47°C

Bleu ca.42°C
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