
Vorspeisen
13,-
16,-

15,-
15,-
16,-

10,80
11,80

38,-
– Unser eigenes dry aged beef –

Beste Qualitäten aus unserer Region und aus unseren 
eigenen Reiferäumen.  

Das Fleisch wurde zwischen 35 und 70 Tagen nach dem 
„dry aged Verfahren“ veredelt 

— so bekommt es sein unverwechselbares Aroma.

– Us prime black angus beef –
Für einen echten Steakliebhaber führt kein Weg an 
unserem American Beef vorbei. Der Geschmack, die 

Zartheit und Qualität des US-Beefs sind auf 
allerhöchstem Beef-Niveau.

– Australien Jack's Creek –
Black Angus Beef aus Australien entspricht 

allerhöchsten Qualitätsstandarts. Es 
istwunderbar marmoriert und ist deswegen 

besonders 
aromatisch.

– New Zealand Beef –
Der Grund, warum New Zealand Beef so gut ist, ist 

der, dass die Rinder das gesamte Jahr fast 
ausschließlich mit saftigem Gras gefüttert werden. 

Ein Traum für jeden Gourmet!

36,-

Dessert

Ziegenfrischkäse  mit Olivenkaramell, Rucola und confierten Kirschtomaten
Rindertatar  mit Champignons, Creme Fraiche, eingelegten Zwiebeln und Röstbrot
Iberico-Schinken "Gran Reserva"  hauchdünn aufgeschnitten mit mallorquinischem Tomatenbrot 
Jakobsmuscheln  gebraten mit Alb-Linsensalat und Creme, Feldsalat & Weißem-Balsamico-Schaum 
Thunfisch  Thunfisch-Carpaccio mit Frühlingsrolle und Kaki Salat
Rote Thai-Curry Creme Suppe  Mit Garnelenspieß

Weißes Schokoladenmousse mit Tonkabohnenparfait, Haselnuss, Trauben und Kaffeegranitée 
Sorbetvariation mit Frischen Früchten
Japanese Cheesecake-Souffle mit einer Sauerrahm Mango Kuppel und mango-Sorbet 
Schokoladenkuchen mit einer Variation von der Kiwi
Käseauswahl Auswahl feinster Käse mit Nüssen, Chutney und Trauben 

Dry Aged Rinderfilet ( 200g)
Das Zarteste Stück des Tieres, zudem sehr fettarm und Delikat 

Dry Aged Rumpsteak (300g)
Das Fleisch wird für 50 Tage trocken gereift, wodurch es das 
typische „dry aged aroma“ erhält

Dry Aged Rib-Eye                              (400g)
Das berühmte Steak mit dem saftigen Fettauge. Ein „must eat“ 
für den Steakliebhaber. 

Bavette (220g)
Sehr saftig und kräftig im Geschmack, 
perfekt gereift. Ein spannender Schnitt für Steakfans.

Wagyu Hüfte (250g) fein marmoriert und kräftig im Geschmack

Rib Eye (400g) Der Klassiker mit Fettauge
Gentlean`s Cut (300g) Zart und nahezu Fettfrei
Lammhüfte (250g)

Ladysteak (150g) Rumpsteak ohne Fettdeckel
Rib Eye (300g) Der Klassiker mit Fettauge
Rumpsteak (250g) mit Fettdeckel

Rinderfilet (200g) Zart und nahezu Fettfrei 

Salate

4,90

Romanasalat 4,90
mit Ceasardressing, Croutons 
und Parmesanhobeln

gegrilltes Gemüse 5,90

4,90

   6,- 

2,50
„Red Rooster“

2,50

2,50

Pfeffer-Rahmsauce 
Sauerrahm
Creme

3,50

   2,50

6,-

4,90

aus getrockneten Tomaten und Fetamit Olivenöl

 Gebratene Pilze
mit Rosmarin und Knoblauch

Trüffelremoularde    

Guacamole 

Chimichurri 2,50

   6,- 

3,50

Beilagen
Gemüse & Salate  

gemischte Blattsalate 
mit Tomate, Gurke und 
Balsamicodressing

Kartoffeln & Co 

Kartoffelrösti Fritten  

Schwarze Trüffelstangen    

Rosmarinkartoffeln 

Bratkartoffel-Cannelloni

Saucen & Dips 

BBQ Sauce 

Caesar Salad Romanasalatherzen mit Knoblauch-Parmesan-Dressing, Kirschtomaten und Croutons
Feige-Ziegenkäse Blattsalate mit Ziegenkäse, Feigen und Pinienkerne

Fisch
Gebratenes Zanderfilet vom Ammersee mit Schmorgurken, Berberitze und gebackener Polenta
Gebratener Skrei mit Zitronen-Kartoffelpüree, wilder Brokkoli und knusper karpern

Steaks

Wir führen eine 
separate Speisekarte 

mit 
enthaltenen 
Allergenen. 

Bitte fragen Sie 
unsere Mitarbeiter.

Vegetarische Karte 
auf Anfrage

9,-

22,-
24,-

39,-

48,-

28,-

42,-

44,-

24,-

18,-

32,-

26,-

31,-

8,-

11,-

8,-

11,-

12,-

5,90 Blattspinat 
mit Feta und Pinienkerne




