Die kleine 5tea‘< - K arte

Kumpstcal( Sirloin ( Rijcken ca.220g,. ) * € 34,00
Big Rump Sirloin (Rucken ca. §ZOg.) * €49 50
Real Bfg KUmP Sirloin (Riicken ca. 420g. )* € 64,00
Mfssg Tenderloin (K. Filet ca. 60g. ) * € 34,00
Quccns Tenderloin ([ilet ca. 220g. ) * € 44,50
Kfng Tenderloin ([Filet ca. »20g, ) * €61,50
Kcal King Tenderoin ([Tilet ca. 420g,. )k €79,50
SUFF & TurF ( Filet ca. 220g. mit (arnelen ) * € 51,50

Osterreich ~Dry Aged Beef

Eib Egc
Rib Ege Sirloin (ca. 220g, )* €44 50
Rib Eye Big Sirloin (ca. 520g. )* €61,50

\spczial —~ Schnitte / Drg Agcd 4 100gr. / 1 3 50€

T~ f)onc ( Filet & Rﬁci«tn ca.499g. )*
Porterhouse (Filet & Riicken ca. 900g.)*  fiir 2 Pers.
Frimc - Klb Hochrippc mit kurzen Rippenknochcn ( ca. 4-99%)*

Tomahawlc -Stcak Hochrippc mit langen RiPPcnknochen (ca. 900g.)
Tomahawk~5’ccak fir2 - % Fcrs. (ca. 1,5 — i,81<g)

Trockcn Abgchangen an der met, iiber4 -6 Woclﬂen knapp iiber dem
Gmcricrpunid:( 2-3% Grad ) Durch diesen RCi}CCPrOZCSS wird das Rinchqcisch

miirber & Geschmacuich ]ntensiver.



»2Grain Fed ~ Rib [ ye* aus Argentinien.

Rib Egc Sirloin (ca. 220g, )* €44,50
Rib Eye Big Sirloin (ca. 320g. )* €61,50

,2/3 (arain & 1,73 Comn Bee]c“ aus SUCLAmerika) ( Gyetreide & Mais ).

Natiirlich gibt es nach Oben keine (arenzen, z. B 500g. ~ 19998, oder mehr.
Wir Servieren Jhnen (Unser Steak auf SPeckbohnen & bicten |hnen dazu:
Wahlwcisc mit Saucen:

Jus, FFCF}Cersauce, Saucc Bemaisq Aio]ij BBQJ Jalapeno’s, Avoca&o~DiP,
Krsuterbutter, Chimichurri oder Schoko ~ Chilisauce.

Wahlweise mit Bcilag,cn:
O]Cenkartogel, Knob]aucl—]brot, 5055~Karto1c1ce| mit Fink's Doping,
Rustikales ErdachLGratin, gebratenes (Gemiise odergem. Blattsa]at;

]m Freis von dem 5tcal< istjeweils eine Sauce & eine Bcilage ]nkludicr’c.

Jede weitere Sauce: € 5,00
oder Bcilagc: € 6,50
/ubereitungsarten:
* Kare: Eng]isch oder Blutig
Wird nur kurz angebraten, bleibt daher Vorwiegend Blutig.
* Mcdium -~ Rare: B]utig bis Dunkelrosa

Das [Tleisch wird Starker angebratcn, bleibt aber \Weiterhin Biutig.
* !ﬂcdium: Mitte] oder [albdurch

|stin der Mitte Dunkclrosa & wird vom Durclﬂgebratenen Fleisch umgcbcn.
* Medium ~ Well Done: [Halb bis \/o”durchgcbratcn

Das [Fleisch wird !énger gebraten & ist noch / artrosa.
* Wc" -~ Done: Vollkommen Durchgcbraten

Das [Tleisch veriert dadurch Seinen (Geschmack & wird Trockcn.

Diese Zubcrcitungsart wird von der K iiche nicht f_rFu"t i

Spccial:

Double Cut Sirloin 1999g. (5ratis /€222 ~
Beim komP]ctten Verzehr, Steak auf Speckbohnen, einer Bei]age & ciner Sauce wird

N]CHTS verrechnet, ( Dieses Angebot gilt nur fiir eine Person. ). Zeit: 99 Minuten.
Bei Nicht \/erzehr oder Au{:gabc wird der Freis ( 222 4 ) verrechnet.




