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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 Sattelstlick B

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

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 miissen
die verfarbten und ausgetrockneten AuRRenpartien des
Fleisches pariert, also mit einem Messer sauberlich entfernt werden.
Auch hierbei gehen weitere 10 % der Fleischmasse verloren.

YYrrvvrvvey
¥Y, YYY DRYAGER W)
TYVYYY Y o




400°c Grill
mit Holzkohle

Die/ 7’/%26 der G/ut ( 400 ") umhiillt und ”vens/cge/t” dre gesamte Oéen[/éc/?c
des f:/cfsc/ms, wodurch der natiirliche Gcsc/mzack verstirkt und dessen ent-
5pr€c/7c’na/c’ Weichheit bewahrt werden. Sie bekommen ein einzigartiges
Steak serviert., und zwar wie J[O/gt:

A//e [leischstiicke werden «saignants grif//ért. [Danach wird das /:/c/gcﬁ auf
eine warme Gr1’/4o/atte g@/cgt. ~ Am [ isch kénnen Sie das [leisch auf ei-

nem heissen Stein bei 240° nach Wunsch weitergaren [assen. [Daber bleibt
S £

dessen C;csc/mlacé vo//stg'a'na//g cr/m/t@n.
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Kalte Vorspeisen

Scl'u'jsscl 5a]at fur2 Fersonen

Mischsalat mit Karottcn, Mais, Gurlcc, T omate, Spcck,
Fiund gerosteten Brotwiirfeln

19
jc weitere Portion 6

Gemischter Saisonsalat 12
Karo’c‘cej Guri«i) Tomatq Mais

Nusslisalat mit I j und SPcck 14
Tomate, Speck) i und gerostete Brotwimccl

T omate mit Buﬂ:alo Mozzarclla 14

marinierten Sherrg ] omaten mit Balsamico Creme

FUIPO ~Salat
Fcperoni) T omate, /wiebel, Knoblauch, Olivensl und Aceto Palsamico 18

Jamon de cebo |bérico mit Olivcn 19
Spanischcr metgetrocknetcr |berischer SCHinkcn mit Oliven

Kindstartar ist ein herzhafter (Genuss 7 Ogr. 24
garniert mit PButter und | oast
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Warme \/orspciscn

(Gambas al ,Ajilio

Crevetten an Olivcnc’jl, K noblauch, Chilischotc und Fctcrsilic
16

ScPia ala Plancha
Tintenfisch aus der Pfanne mit frischen Krautern und Knoblauch

Bolctos
In Oliven(’jl gcbratcne Steinpilzc mit Knoblauch und / wiebeln

Chorizo Pikantc al Vino Kojo

Original sPanischc Faprikawurst an einer rassigen Kotweinsauce

Pulpo a la Gallega
Gecléimplcter Octopus (T‘intcmcisch) nach C]aliliscl'wer Art

SUPPCH

3 3

Tomatcncrcmcsuppc mit Mascarponc

Kindsbouillon mit Shcrry

17

16

16

16

[
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Vom Holzkohlcgri"

Lad3 Beef mit Rinds [ ntrecote o | 70 gF. 38
Die Rindcr ernshren sich vom saFtigcn Gras der Fampa.

Argcntinischcs Premium Peef e 2008 46
Das [ ntrecote der argcntinischcn Black Angus Rinder

hat eine besonders hohe Quali‘cé‘cj weil das intramuskulsre

Fett durch die extensive Wei&clﬂaltung besonders gutim

Muskel verteilt ist.

Rinds Filet |dand amn  200gr. 56
Das Filet ist das zarteste und wertvollste aller ‘1!',.

Ede!stﬂcke —ein gut gCSCI’IUtLtCr Muskc!strang

unterhalb des I~ ntrecotes

Kalbskotclcttc 500gr 52
Das Ka”.)ﬂeisch stammt von fiinf bis maximal acht

Monate alten weiblichen oder mannlichen Tieren.

[~ inheimische, artgerccht gehaltcnc Tiere.

K rsuterschwein Rack 200 gy 36

Authentischer (Geschmack, saxctig und zart

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

Grillgemuse und Kartoffelspalten aus dem Ofen serviert

>>>Sje konnen auch das Gewicht der Steaks nach Ihrem Wunsch bestellen<<<
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Swiss Plack Angus Drg /\gcd Peef

BISTECCA ala FIORENTINA
Black Angus am K nochen gerehct. Das Bistecca [Tiorentina
ist ein ,[orterhouse® und stammt aus dem hinteren | eil der

Rinderrﬂcken Riclﬁtung [Huft gehend.
ab ca. 700gr. pro 100gr 27

T-BONE. STEAK ab ca. 400gr. pro 100gr 19
Das Bcson&cre an diesem Cut aus dem Rinclerr[)cken ist,

dass er sowohl einen Antcil vom Roastbe@c als auch vom Filet enthalt

CLUB STEAK ab ca. 400gr. pro 100gr 19
s handelt es sich um einen shnlichen Steak Cut

wie beim T -Pone Steak. Der (nterschied zwischen

beiden licgt darin, dass es keinen Filctantcil enthslt.

s besteht aus einem L~1Cé'>rmigen K nochen und einem T‘ei! des Roastbeelc

RIBEVYE STEAK ab ca. 400gr. pro 100gr 19

Ribege am K nochen gereimct) welches auch als [Johriicken
bezeichnet wird. in Cut fiir richtige F!eisch!iebhaben

die eine schon ausgcprégtc und aromatische Marmorierung schitzen.

THOMAHAWKSTEAK au{:\/orbcstc”ung I ‘ pro 100.gr 19

[T in ] omahawk Steak ist cigentlich ein Ribege Stcak, welches aus dem vorderen Riicken
gescl'mitten wird und einen extra langen Knocl'\en hat. Dieser besondere Cut wird auch

als Rl}) Steak Bone ]n oder Frime Rlb Bone ]n bezeichnet

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, BBQ- und Sauerrahm-Sauce serviert.
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Spezialitaten

B |

Aus dem O{:cn Mistkratzeri ca. 500gyr.
an Knoblauchbutter

dazu (Gemiise und Kartogelspalten ca. 35 Minuten Wartezeit
36

Rindsfilet Strogano{:)c mit Butternudeln 160gr. l 49
zarte Rinc{ﬂeischsﬁjckc ala Minute gebraten

Premium 100% Swiss Black Angus Burgcr 170 gr. 32
Swiss Plack Angus steht fiir ciualitativ hochwcrtigcs anlitét

dazu Fommes frites

K albsschnitzel Wiener Art 200gr. 49

mit (semiise und Pommes frites ein diinnes Panierte

und in [ ett ausgebackenes Schnitzel aus K albfleisch

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, BBQ- und Gaucho-Sauce serviert.



https://de.wikipedia.org/wiki/Panieren
https://de.wikipedia.org/wiki/Frittieren
https://de.wikipedia.org/wiki/Schnitzel
https://de.wikipedia.org/wiki/Kalbfleisch
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Fisch & Mecrcsmcriichtc

Aus dem O{:cn

Ganzc Doradc Rogal ca. 350 gr.

an Knoblaucl‘rbuttcr, Gri"gcmﬂsc und Kartogﬁlspaltscn
44

(Gebratene Felchenfilets an Buttermandeln 38
dazu Spinat und | rockenreis

Ganzc chcnbogcn-}:orcllc aus dem Holzkohlco{:cn, 350gr- 42
dazu Spinat und Trockcnreis (nur Freitag bis SOnntag>

Gambas ala F]anclwa 42

B!ack Tiger Kiesencrevetten in O!ivcnél gebraten
mit K noblauch, Chilischotcn, serviert mit | rockenreis

Deklarationen: Huhn Schweiz/ Schwein Schweiz/ Lamm Irland, Newzeland /

Kalb Schweiz/ Ribeye Schweiz/Irland Rindsentrecote / Rindsfilet Argentina /

Irland Tomahawk / Lachs Schottland Black Tiger Vietham (Zertifiziert)
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Fasta / Risotto / chctarisch

Gefillte Rondello mit Spinat und Ricotta
an Sa”)ei})utter, SHCrrg Tomaten und Farmesan

19

Linguinc /\glio e olio mit C revetten
Schmale Nudeln mit B!ack T‘igcr Crevetten und Kno}_)lauch

Risotto ai f:unghi mit Parmesan

Weissweinrisotto mit Stcinpilzen und Parmesan

Risotto ]:rutti di Mare

Weissweinrisotto mit MCCFCS]CFUCI’ItCH

Fcnnc (Giartnerinnen Art
an einer leicht Scharfe T omaten-Rahmsauce
mit FePcroni, / ucchini, SIL}crrg T omaten und Parmesan

>4

29

34

29
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Dcsscrts

f:ragen Sie nach unserem Tagcsdcssert

chtschgcnsorbct mit \/ici"c Prune
/ itronensorbet mit Voc”(a

Apfclsorbct mit (alvados

Cafe Glace mit Bailcys

Coupc Danemark
Felchin Schokomousse mit Rahm

Crcma Catalana (hausgcmacht)

Tiram isu (hausgcmacht)

15

13

15

15

12
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