Die kleine Steak - K arte

KumPstcak Siroin (Riicken ca. 220g, ) * € 32,50
Big Rumf) Siroin (Riicken ca. 520g, ) * € 47,00
Real big Rump Siroin (Riicken ca. 420g. )* € 62,00
Missg Tenderoin (Kl Tiletca. 1 60g. ) * € 32,50
Quccns Tenderoin ([ilet ca. 220g, ) * € 43,50
King Tenderoin ([ilet ca. 320g. ) * € 59,50
Kcal King Tender]oin (Tilet ca. 420g. )k € 75,00
Sur‘F & Turf: ( Fi]et ca.220g. mit Gamelcn > * € 49,50

Osterreich ~ Drg Aged Beef

Rib E.QC
Kib Ege Sirloin (ca. 220g. )* €43 50
Kib Ege Big Sirloin (ca. 320g. )* €59,50

FSPezial — Schnitte / Drg Aged 4 100gr. / 13 00€

T~ Eonc ( Filet & Riicken ca. 499¢g. )*
Fortcr]wousc ( Filet & Riicken ca. 900g. ) fir2 Fcrs.
Frimc - Rlb Flochrippe mit kurzen Rippenknochcn (ca. 4995.)*

Tomahawk —Stcak Flochrippe mit 1angen RiPPenknochen (ca. 9005.)
Tomahawk~5tca]< fir2 - j Fers. ( ca. 1,5 ~ i,Bkg)

T rocken Abgehangcn an der | uft, iiber4 — 6 Wochen knaPP iiber dem
Ge)crierpunid:( 2-3%(4rad). Durc!'] diesen Rei}ceprozess wird das Rinc]]qeisch

miirber & Geschmack]ich ]ntensiver‘



,(arain Fed ~-Rib Ege“ aus Argcntinien.
Rib E_ge Sirloin ( ca. 220g, )* €43 50
Rib E_ge Big Sirloin ( ca. »20g, )* €59,50

,2/% Grain & 1,/3 (Corn Peef* aus Siid-Amerika, ( (Getreide & Mais ).

Natiirlich gibt es nach Oben keine Grenzen, z. B. 500g. ~ 1999g. oder mehr.
Wir Servieren [hnen (Unser Steak auf Speckbo}men & bicten |hnen dazu:
Wahlweise mit Saucen:

Jus, Pleffersauce, Sauce Pernaise, Aioli, BBQ; Ja]apeno’s, Avocaclo~DiP,
Kréuterbutter oder 5C1’101<O - Chilisauce, Chimichurri;

Wahlweise mit Beilagen:
Oxcenkartogcl, Knob]auchbrot, Sijs&Kartoge] mit [Tink s Doping,
Rustika]es ErclaP)CeLGratin, gebratenes Gem[jse odergem. Bla’ctsalat;

|m Preis von dem Steak istjewei]s eine Hauce & eine Beilage |nkludiert.

Jede weitere Sauce: € 5,00
oder Bcilagc: € 5,00
/ubereitungsarten:
m E_ng]isclﬂ oder B]utig
Wird nur kurz angebraten, bleibt daher ‘\/orwiegencl Blutig.
* Medium -~ Rare: Blutig bis Dunkelrosa
Das [leisch wird Stérkcr amgcbratcn, bleibt aber \Weiterhin Blutig.
* Medium: Mittel oder [Halbdurch

lst in der Mitte Dunkc!rosa & wird vom Durchgébratcncn f:lcisch umgeben.
* Medium ~ Wc" Done: [Halb bis \/o”clurchgebratcn

Das F]eisch wird léngcrgebraten & ist noch / artrosa.
* Wc" — Donc; \/om(ommen Durchgebraten

Das F]eisch verliert dadurch Scincn Geschmac‘c & wird Trocken‘

Diese Zubcrcitungsart wird von der Kiiche nicht Erfﬁ“t i

5!:)CCial:

Double Cut Sirloin 1999g. (Gratis /€222,
Beim kompletten Verzehr, Steak auf SPeckbohnen, einer Bei!age & einer Hauce wird

NICHTS verrechne’c, < Dieses Angebo’c gi]t nur fiir eine Ferson. ) Zeit: 99 Minuten.
Bci Nicht Verzehr oder Auxcgabe wird der Freis (222,-€) verrechnet.




