\Dieakkarie

Friher nannte man die Dry Aged Beef Herstellung auch einfach ,Fleisch abhdangen”. Denn die Rinderhalften diirfen nach

der Schlachtung erst mal frei in der Luft baumeln, gut gekiihlt bei Temperaturen um den Gefrierpunkt bei ca. 85 % Luftfeuchtigkeit.
So kann die Flussigkeit entweichen und wichtige Enzyme in Ruhe ihre Arbeit verrichten. Am Ende kommt dabei ein zartes, wirziges
Dry Aged Fleisch heraus, welches nicht nur Steak- Kenner schwarmen lasst. Unser Fleisch beziehen wir ausschliellich aus der Region
um Nachhaltigkeit zu gewahrleisten. Alle unsere Steaks sind zwischen 4 und 6 Wochen abgehangen.

New York Cut (Rumpsteak) Beil
Der Klassiker, aus dem hinteren R8aSt»egf geschnitten. cellagen

250 gr. 21,00€ Bratkartoffelscheiben 2,90€
300 gr. 24,50€ Steakhouse-frites 3,50€
' Rosmarinkartoffel 2,90€
Entrecote/ Ribeye SUBk.artoffeI-Fries ) 3,90€
Das Entrecéte aus dem rhittleren W g JIRLGIN gﬂgdltfr;anes Gemiise ;ggz
Rippenstiick geschnitten. Q&.—*’ o= TENDER'OIN pinatpfanne ,
Kraftig im Geschmack mit Saucen
i TON =2er===
t3y5|c())|;chezr2’ 5F gétauge. = Pfeffersauce 2,50€
Champignonsauce 2,50€
Hausg. Krauterbutter 1,50€

T-Bone
Am Knochen gegrillt mit Filet und Roastbeef
400 gr. 34€ + 100 gr. extra 8€

Hausg. Sour Cream Dip 1,50€

Rinderfilet (Unser Tipp)
Das edelste Stlick vom Rind zart, mager

Porterhouse (Ideal fiir 2-3 Pers. )

Die Queen der Steaks! Entstanden ca. 1840 in und saftig .
. . 200 gr. 21,00€
New York. Roastbeef und groBer Filetteil am
300 gr. 31,50€

zart, mager und saftig.

800 gr. 68 € + 100 gr. extra 8€
ar. gr. extra Tomahowk (Ideal fiir 2-3 Pers.)

Das extra dick geschnittene

Entrec6te wird aus dem hinteren

Teil der Hochrippe geschnitten.

Dabei wird der Rippenknochen kompletten
belassen. So bleibt das Fleisch auch nach
dem Grillen Saftig und sehr Aromatisch.
1000gr. 75€ +100 gr. extra 7,50€

Bitte beachte Sie, dass wir alle Steaks in heiBen Gusseisenpfannen
oder Hot Stones servieren.



