Herzlich Willkommen

OFCISEKARTE



Dry Aging des Fleischs — so geht’s

1. Grobe Zerlegung. FUr trocken gereifte Steaks
eignet sich am besten das Rickenfleisch aus der
Hochrippe A und dem Sattelstiick B

2. Reifekammer. Die Rinderrtcken lagern
bei 0—2° ca. 75-80% Luftfeuchtigkeit und
starker Umluft. Dabei wird das
Fleisch vom Knochen sowie seinem
Nattrlichen Fettmantel geschiitzt.

3. Verlust durch Verdunstung. Das Fleisch verliert im Laufe
der Trockenreifung zwischen 10 und 20 % an Gewicht.
Doch die langsame Lockerung der Faserstruktur macht

das Fleisch unvergleichlich zart.

4. Parieren. Am Ende der Reifung des Dry Aged Beef missen
die verfarbten und ausgetrockneten AuRenpartien des
Fleisches pariert, also mit einem Messer sauberlich entfernt werden.
Auch hierbei gehen weitere 10 % der Fleischmasse verloren.




400°c Grill
mit Holzkohle

Die Hitze der Glut (400°) umhiillt und “\/crsiegclt” die gesamte O}Jerﬂéche

des Fleischcsj wodurch der natiirliche C_]eschmack verstarkt und dessen ent-
sPrcchende Weichheit bewahrt werden. \Sie bekommen ein einzigartiges

\Stea‘& serviert., und zwar wie 1Colgt:

/\”e Meischstiicke werden «saignant» gri”ier’c. Danach wird das [Tleisch auf
eine warme Gri”Piatte gciegt —~Am Tisch kénnen Sie das [Tleisch auf ei-
nem heissen Stein bei 240° nach Wunsch weitergaren lassen. Dabei bleibt

dessen Geschmack vo”stén&ig erhalten.
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K alte Vorspeisen

Schijssel Salat fiir 2 Fcrsoncn

Mischsalat mit K arotten, Mais, (urke, | omate, S seck,
P
[T iund gerosteten Brotwﬁmceln

19

Je weitere Portion 6

(Gemischter Saisonsalat
Karotte, (hurke, ] omate, Mais

Niisslisalat mit [ i und Speck
Tomate, SPeck, Ei und gerostete Iﬁrotw[mcel

Tomatc mit Bugalo Mozzare”a

marinierten Sherry ] omaten mit Balsamico C;reme
Rin&scarpaccio
ist ein Klassikcr ]ta!iens. Rohes Rin&smet wird hauchdiinn gesc%nitten)

mit Olivenb! betraufelt und mit Parmesan und /itrone serviert.

Jamon de cebo |bérico mit Oliven

Spanischer Lu&gctrockneter ]}Jerischer Schinl«in mit Oliven

anclstartar ist ein herzhafter (ienuss 70gr.

garniert mit PButter und | oast

24

24
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Warme \/orspeisen

(1ambas al /Ajilio
C;revetten an Olivené], Knoblauch, Chilischotc und Fetersilic
I8

Sepia ala Plancha
Tintenfisch aus der Ffaﬂne mit frischen Kréu’cem und Knoblauch

Boletos
]n O‘ivcnél gebratene Steinpilze mit Knob!auch und Zwiebeln

Chorizo Pikante al Vino Rojo

Original spanische Faprikawurst an einer rassigen Kotweinsauce

FU]PO ala Ga”cga
Geéémpftér Octopus nach Ga!izisc!ﬁerAr‘c

Falsche SC}"IHCCJ(CH
/ arte Rin&sﬁlet St[jcke mit Capé de Faris Sauce iiberbacken und

im Schneckenpfiannchen serviert.
hneckenpfannch t

Ouppen

3 3

Boui”on mit Markbein und (Gemiisestreifen

Rindsbouillon mit Sherrg

24
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Wet Agi ng, Becmc (Nasseelagerte Fleisch)

Lac{g Cut Stcak vom Rinds [T ntrecote —— TN 58
Die Rinder emnshren sich vom sa?tigcn (sras der Fampa.

La(Jy (_utvom Rinds [Tilet = 150gr. 42
Das [Tilet ist das begehr’ceste [leisch vom Rind

besonc{ers zart und mager

Argentinisches FPremium Peef w2 208 48
Das [ ntrecote der axgentinischen B‘ack Angus Rinder

hat eine besonders hohe anlitét, weil das intramuskulsre

ettt durch die extensive Weidehaltung besonders gutim

Muske] verteilt ist.

Rin&s Fi!ct Argentinien W 20gr. 56
Das Fi!ct ist das zarteste und wertvollste aller

Ede!stﬂc‘&e —ein gut gesclﬁi}tzter Muskelstrang

unterhalb des I ntrecétes

Swiss Kalbskotelette Rack 550gr 52
Das Ka”mqeisc% stammt von fiinf bis maximal acht
Monate alten weiblichen oder mannlichen Tieren.

Einheimische, artgerec}wt geha!tenc Tiere.

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri und Sauerrahm-Sauce,

GrillgemuUse und Kartoffelspalten oder Pommes frites aus dem Ofen serviert

>>>Sie konnen auch das Gewicht der Steaks nach Threm Wunsch bestellen<<<
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Premiun Peet Wet Aging

Canacla Kibege Biack Angus Bee{: 50051”. I*I
Die Rinder wachsen ca. 24 Monate und leben ganzjéhrig im [ reien.
\gie werden mit Mais, (serste, Weizenkleie etc. chijt‘cer’c.

So wird das [Tleisch butterzart mit einzigartigem Aroma. [iir
f:leischliebhaber ist das (Canada Angus Beemc eine exzellente Wahl?
S u ch/%tgcﬁé’rf es in dre 566[C/78/T]P/O/75 / cauge!

CHF ¢s

Grater Omaha Facking Bce? §OOgr

Die Rinder stammen ausschliesslich aus Nebraska,

69

die T iere werden nur mit bestem Mais geﬁjt’cer‘c.

Das verleiht dem F!eisch seine ausgepragte Marmorierung und seinen

harmonischen Geschmack

Waggu Be@c Mo”cn&o \ pro 100gr 45
Aarxcola Mo”enc’o ist &ergroﬁte Herste”cr von \/\/ agyu beeF n C}w le und zeichnet sich
durch hervorragencle Lexstungen bei der Aufzucht und FProduktion von Rindfleisch aus.
Die Qua!itét des \/Vaggu-Rinds i'féng’t von seiner Genetik, seiner f’iancﬂﬁabung und

seiner spezienen Emé%rung ab. r‘lormone Free!

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri und Sauerrahm-Sauce,

Grillgemuse und Kartoffelspalten oder Pommes frites aus dem Ofen serviert

>>>Sie konnen auch das Gewicht der Steaks nach Threm Wunsch bestellen<<<
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Drg Aged Beef “for Shariﬂg”

_DBISTECCA ala FIORENTINA
Black Angus am K nochen gereiFt. Das Pistecca [Tiorentina

ist ein ,JForterhouse“ und stammt aus dem hinteren Teil der

Kin({errijcken Kichtung Huft gehend.

ab ca. 950gr. pro 100gr 21

T-bone Steak ab ca. 600gr. pro 100gr 19
Das Besondcre an diesem (_ut aus dem Rinc{erru‘cken ist,

dass er sowohl einen Antcil vom RoastbeeF als auch vom Filet enthalt

C]u}) Steak ab ca. 600gr. pro 100gr 18
s handelt es sich um einen shnlichen Steak Cut
wie beim | -Pone Steak. Der watersclﬂicc{ zwischen

beiden 1iegt (Jarin, dass es keinen Fi!etantei‘ enthalt.

[~ s besteht aus einem Lf&jrmigen K nochen und einem Tei! des Roastbeef

Ribeye Steak ab ca. 600gr. pro 100gr 19
Ribege am Knochen gereipt, welches auch als r]ohrijc‘&en

bezeichnet wird. [ in Cut fiir richtige Fleischliebhaber,

die eine schon ausgepragte und aromatische Marmorierung schatzen.

T homahawksteak nach (Gewicht pro 100.gr 19

Tin T‘omahawk Stcak ist eigentlich ein Ribegc Stcak, welches aus dem vorderen Rijcken

gesc%nitten wird und einen extra Iangcn Knoc%en hat. Dieser besondere Cut wird auch

als Rib 5tea§< Pone In oder Frime Rib Pone |n bezeichnet

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri und Sauerrahm-Sauce,

Grillgemuse und Kartoffelspalten oder Pommes frites aus dem Ofen serviert
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Klassiker

Aus dem O]Cen Mistkratzerli ca. 500gr.
an Knoblauchbutter

dazu (Gemiise und Kartogelspalten ca. 35 Minuten Wartezeit
58

Rindsfilet Stroganoﬁ: mit But’cernudeln 1 60gr. —— 49

zarte Rin(‘meischstu‘cke ala Minute ge})raten

Fremium 100% Swiss Black Angus Burger 190 gr. 52

Swiss PBlack Angus steht fiir qualitativ hoc%wer’ciges Q/ualitéét

dazu Fommcs frites
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Desser‘ts

Fragen Sie nach unserem Tagesc}esser’c

Zwetschgensorbct mit \/iei”e FPrune

Bimensorbet mit \ieille Poire

thronensorbet mit \/o&ka

Apgelsorbet mit (_alvados

(afe (Glace mit Bai]egs

COUPC Danemar‘&

elchlin Schokomousse mit Rahm

Crcma Catalana

| iramisu




