CHKELT; ABER ES)IST DER |
EI'NZIGE RT,«AN D“*‘M"MAN EIRT G'-fs STEA B@K@M-Mrr“ ¥ L/

i_ L W(M)DY AdLLEiN

".

i R LR
l,l i fee

'\
RES AURANT  ,N




STEARPEDIA - NICE TO MEAT Y0U!
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800" HOCHTEMPERATUR-GRILLOFEN

Grillen auf neuem Level: Bei uns werden |hre Steaks in einem Spezialofen bei 800° gegrillt.
Dadurch erreichen wir ein aullergewdhnliches Geschmackserlebnis, da sich die Poren durch das
,Schockerhitzen” sofort schliel3en. Der Saft bleibt vollstandig im Fleisch erhalten; es entsteht
eine nahezu karamellisierte Kruste mit phantastischen Rostaromen.

MEDIUM, ODER!? UNSERE GARSTUFEN...

Rare — Englisch 4S-S0 °C

Rare bedeutet blutig und dementsprechend
muss es beim Aufschneiden aussehen.

Es wird Rurz heiB gegrillt.

Der Fleischsaft ist beim Anschneiden dunkelrot.

Medium rare S@-SY °C

Ahnlich wie die Garstufe “rare”, nur langer gebraten.

Hierbei ist das Steak nur im Mittelteil rot.
Beim Anschneiden ist der Fleischsaft dunkelrot.

Medium S4-60 °C

Medium wird auch als “Rosa” bezeichnet.
AuBen muss das Medium-Steak schan
mittelbraun gebraten sein. Innen ist lediglich die
Mittelschicht rosa gefarbt.

Der Fleischsaft ist rosig.

Medium well S6-60 °C

Medium Plus ist unter “Medium Well” oder
Halbrosa” bekannt. Der Mittelteil des Steaks ist
hellrosa. Eine schone knusprige Hruste ist
selbstuerstandlich. Ein leicht rosiger Fleischsaft.

Well done 60 + °C
Well done steht fur durch.
Deshalb ist das Steak durchgebraten und von auBen

rundum braun-schwarz sowie Rnusprig. Innen ist nichts

mehr rosa, sondern durchgehend braun. Im Inneren
herrscht eine Temperatur von 60 oder mehr °C.
Der Fleischsaft sollte hellgelb sein.

Liebe Gaste, sollten Sie von Allergien betroften sein, melden Sie sich bitte. Unsere separate
Allergikerkarte gibt Thnen Auskunft tiber die in den Speisen enthaltenen allergenen Zutaten.

Alle Preise verstehen sich inkl. Mehrwertstever und Bedienung.



STARTER

US Carpaccio vom US Rinderfilet auf Rucola, mit Triffel-Olivendl, Parmesankase 16,90
2 Rib Eye Steak - Das mit dem Fettauge I I 44,90

Inselglock. Trocken gereiftes Rindfleisch der Marke Donald Russel

aus Irland.

Durch das ozeanisch-milde Klima kénnen die Rinder naheau das

ganze Jahr im Freien grasen. Durch ein spezielles Uerfahren, das

Donald Russel entwickelt hat, wird das Fleisch am Knochen trocken gereift
Und erhalt daher den auBerordentlichen 2artheitsgrad.

New York Strip Sirloin - Das Steak mit dem Fettrand

Steaks vom Nebrasha Beef der Marke Greater Omaha Packer (GOP)
ist natdrliches Fleisch.

In der Aufzucht werden keine Hormone verwendet (NHCT).

Die Rinder werden 150 Tage mit Mais gefottert; das Fleisch

erhalt dadurch eine schéne Marmorierung.

U.S. Rumpsteak 250 g 39,90
U.S. Rumpsteak 350 g 46,30
U.S. Rumpsteak 4S0 g S4,90

Rib Eye Steak - Das mit dem Fettauge

U.S. Entrecote Steak 300 g 46,30
U.S. Entrecote Steak 400 g $S,90
U.S. Entrecote Steak S00 g 60,90

Delmonico Cowboy Steak
- Das klassische Hotelett-Steak mit Hnochen

U.S. Ochsenkotelette SO0 g 48,90
Das ganz besondere U.S. Rinderfilet ,Surf & Turf”
U.S. Rinderfilet 200 g mit gebratener Riesengarnele 48,90

Canadian T-Bone-Steak. Der Rlassiker. I*Ica. 600q 51,90
Canadian Heritage Angus ist ein Black Angus-Rind,

das Range Feeded, sprich nur mit Gras und Weizen gefuttert wurde.

Die Tiere nehmen beim Grasen in den Weiten Hanadas ca.

100 Rrauter 2u sich, trinken das glasklare Wasser der Region.

Dadurch erhdlt das Fleisch ein ganz besonderes Aroma.

Jedes Gericht wird mit einer hausgemachten argentinischen Sauce und einer
800 -BackRartoffel mit Hrautercreme seruviert. Dazu gehort ein Salat uom Salatbuffet.






