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STEARPEDIA
- NICE TO
MEAT Yyou!

800° HOCHTEMPERATUR  MEDIUM, ODER!? UNSERE GARSTUFEN...

-GRILLOFEN
Ein auBergewdhnliches Geschmackserleb- Eafeb- Engt"ﬁtll ‘:5-50(1"(10 - " Megiumpvlle”_ ?ﬁ-ftiﬂ EA . F—
i el ot ; are bedeutet blutig und dementsprechend muss es beim edium Plus ist unter “Medium Well” oder “Halbrosa

n_|s, B?IUI?ragl C_e|SII1US "II. K..Ombmatm“ mit Aufschneiden aussehen. Es wird kurz heiB gegrillt. bekannt. Der Mittelteil des Steaks ist hellrosa.

einer honen rieiscnqua itat. . Der Fleischsaft ist beim Anschneiden dunkelrot. Eine schdne knusprige Kruste ist selbstverstandlich.

B_el du_asen !lohen Temperaturen ziehen Medium rare 50-54°C Ein leicht rosiger Fleischsaft.

sich die Flel_schfase_rn sofort zusammen fibnlich wie die Garstufe “rare”, nur lnger gebraten. Well done 60+ °C

und das Fleisch bleibt unter der Kruste Hierbe st das Steak nur im Mitteltei ot Well done steht fir durch.

sehr zart Beim Anschneiden ist der Fleischsaft dunkelrot Deshalb ist das Steak durchgebraten und von auBen rund-

und saftig. Medium 54-60 °C um braun-schwarz sowie knusprig. Innen ist nichts mehr
Medium wird auch als “Rosa’” bezeichnet. AuBen muss rosa, sondern durchgehend braun. Im Inneren herrscht
das Medium-Steak schin mittelbraun gebraten sein. eine Temperatur von 60 oder mehr °C. Der Fleischsaft
Innen ist lediglich die Mittelschicht rosa gefarbt. Der sollte hellgelb sein.

Fleischsaft ist rosig.

GOLDEN STEARARS

Golden US-Chateaubriand

Rinderfilet cai 800g fur ca. 2-3 Personen,

300,00

am Stick gebraten und fir Sie am Tisch tranchi
. [
Golden nahawk min. 700g

»
"
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Alle Preise verstehen sich inkl. Mehrwertsteuer und Bedienung.



.DRY AGED" BEEF

Die traditionelle Reifung von 28 Tagen sowie eine 2usatzliche Trockenreifunguon mehreren Tagen,
in unserem Haus erzeugt den urspringlichen und besonders aromatischen Fleischgeschmack.

GREATER OMAHA Gold Label

Club Steak min. 600g

je 100g 9,90

T-Bone Steak min. 600g

je 100g 1,90
Porterhouse Steak min. 600g

' je 100g 13,90

STRIP LOIN (Rumpsteak) RIB EYE (Entrecote)

- Australien - - Australien -

Aus dem hinteren Rucken, Das saftige Stuck aus der Hoch
Rlassisch mit Fettrand! -rippe, Rlassisch mit Fettauge!
ca. 350g 47,90 ca. 350g 53,90
ca. S00g 69,90 ca. S00g 72,90

AMERICAN PRIME BEEF

Geschmack und 2artheit gelten in den USA als hachste Qualitatsmerkmale von Rindfleisch. Die Freilandhaltung
in den Weiten der ameriRanischen Prarie und eine 2ufitterung von rund 150 Tagen, machen American Beef 2u
einem besonderen Geschmackserlebnis. Die gleichméaBige Marmorierung des Fleisches sorgt fur die passende

Saftigkeit.

TENDERLOIN (Filet)

Das zarteste Stick Fleisch!
Das Lendenstiick ist besonders fein,
mager und intensiu im Geschmack.

STRIP LOIN (Rumpsteah) RIB EYE (Entrecote)

Aus dem hinteren Ricken, Das saftige Stuck aus der
Rlassisch mit Fettrand! Hochrippe, Rlassisch mit

Zarte Marmorierung und Fettauge! Zart und intensiu

ein ausgepragter Geschmack. im Geschmack.

ca. 350g 43,90 ca. 350g 50,90
ca. S00g 62,90 ca. S00g 69,90

ca. 200g 47,90
ca. 300g 69,90
ca. 400qg 88,90
FILET MIiGNnon

Das Filet Mignon ist das saftig
feine Steak aus der Filetspitze,
dem schmalen Teil des Rinderfilets.

2xrca100g 44,90

FILETSPITZEN Madagaskar ~ CHATEAUBRIAND 800" Style

geschnetzeltes U.S.-Rinderfilet in Der unglaublich zarte Filetkopf
Madagaskar-Pfeffersauce, dazu am Stick Rlassisch im 800 0fen
Bratkartoffeln mit Speck™ und 2wiebeln. gegrillt und nach dem Grillen tranchiert.
ca. 200g 33,90 ca. 600g 100,00

US BEEF BURGER

mit Auocado, Spiegelei, Tomaten, Salat
und BBQ-Sauce, dazu Pommes frites

ca. 180g 21,90

WAGYU BEEF BURGER

ist der exRlusiuste Burger der Welt und wird
au,sschhethh aus 1|ndﬂe|sch gemacht,
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