AdhiEale A<l

Gillardeau-Auster //Stk
Zitrone : Chesterbrot : Minzgranite

Leichtes Zitronengrassippchen 13
- wahlweise Garnelen oder Rinderfilet 25 -

Bergziegenkase 18/26
Wildkrautersalat : Karamellisiert : Topping

Caesar Salad 18
flambierte Romanaherzen : gebackener Bacon : Parmesan
- als Hauptgangportion mit Hahnchen 32 -

Aglio e Olio 19/32

Black Tiger Garnelen : Krauter-Knoblauchsud

Melone & Schinken 20
Bresaola vom Wagyurind : dehydrierte Wassermelone & Sud
Bresaola ist eine luftgetrocknete Rinderschinken-Spezialitat aus Norditalien

Beeftatar-Tortchen 23/36
handgeschnitten : Eigelbcreme : Triffelespuma

Leichte Hummer-Spaghetti 25/49
Atlantik-Hummer : Krustentierschaum : Blattspinat

Bluefin Tuna von der Costa de la luz 25/49

- Panko-Sesam-Tataki oder Sashimi -
griner Meeresalgen-Salat : Shiso : Wasabi & Soja

Liebe Gaste, Informationen Uber Zutaten, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen,
erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren Servicemitarbeiterlnnen



e AN O B Y o Y

Original Wiener Schnitzel 28/36
Cordon bleu vom iberischen Eichelschwein 32
Triffelpommes : Wildkrautersalat : Garnitur

Ochsenbackle 35
72h geschmort : Kartoffel-Chorizostampf : wildes Gemuse

HochZehn Geschnetzeltes 42
Tranchen vom Kalbsfilet : Kartoffelcrunch : Edelpilze & Sauce

Gebackener Island-Kabeljau 38
Filet vom saftigen Schwertfisch aus Sizilien 39
Atlantik-Seezunge an der Grate gebraten 48
Getruffeltes Rahm von Fregola und Romana : Traffelschaum
- gerne auch mit einem groBen HochZehn-Wildkrautersalat -

Sommerpasta 2?2

Tagliatelle : HochZehn-Pesto : flambierter griner Spargel
- wahlweise Garnelen oder Rinderfilet +1b -

Orientalisches Bio-Hahnchen 28
gebratene Kikok-Brust : Taboule : Pflaumensauce : Joghurt

Pflanzliches Steak 39

auf Weizen und Soja-Basis
Pimientos de Padron : Kartoffel-Churros : ChimiChurri

Liebe Gaste, Informationen Uber Zutaten, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen,
erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren Servicemitarbeiterinnen



g00° STEAKS

UNSERE STEAKS WERDEN BEI 800° IM BEEFER VEREDELT

Das Jacks Creek Rind steht we
der flhrenden Premium- Rmdﬂmsohmarken aus Australien, die fir ihre nachhaltige Haltung
und auBergewahnliche Marmorierung bekannt ist.

Alle Steaks erhalten Sie in 190gr (ausgenommen Entrecdte/300gr)
1 Hiifte 33 | 4 Entrecote 64 | 6 Burgermeisterstiick 3/ | 7 Bavette 38

2 Tagliata vom F1 Wagyu Roastbeef (220gr) 74

1F1 Wagyu Hiiftsteak 44 | 8 F1 Wagyu Teres Major 48

Das Teres Major ist strukturell und in seiner Zartheit dem Rinderfilet sehr ahnlich.
F1 Wagyu ist eine Kreuzung aus australischen Black Angus-Rindern und japanischen Wagyu-Rindern.

5 DryAged John Stone Rinderfilet, Center-Cut 54

Dieses Premium-Fleischprodukt aus Irland, ist bekannt flr seine auBergewohnliche Zartheit und
den intensiven, nussig-buttrigen Geschmack durch die traditionelle Dry-Aging-Methode.

3 Canadian Heritage T-Bone Steak (ca. 750qr) 89

5 Kagoshima Wagyu-Filet A5 BMS 12 (150gr) 84
BMS 12: Hochste Marmorierungsstufe auf der japanischen Bewertungsskala

“Butchers Block

Entdecken Sie die VielFalt unserer Steakauswahl:
Wahlen Sie mindestens drei Steaks
und genieBen Sie unseren exklusiven Steaklover-Rabatt von 5 %.

Steakbeilage

Kartoffel-Churros : Pimientos de Padron : Jus
- gerne auch mit einem Caesar Salad -

Specials
Veredeln Sie Ihr Steak mit unserer berihmten “Louisiana Style” Trockenmarinade.
Das Fleisch wird mit Butter bestrichen, mariniert und dann angebraten +4

Liebe Gaste, Informationen Uber Zutaten, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen konnen
erhalten Sie auf Nachfrage bei unseren Servicemitarbeiterinnen



