OSTERREICHISCHES RIND
VOM WEBER GRILL

HUFTSTEAK vom Styria Beef 200 g 17,50

300 g 21,50
BEIRIEDSCHNITTE vom Dry aged Beef 250 g 23,00

150 g 15,00
FILETSTEAK vom Wienerwald Weiderind 200 g 21,00
RIB EYE STEAK dry aged ohne Knochen 280 g 18,00
FLORENTINER STEAK fiir zwei Personen 1000 g 58,00

(doppeltes T-Bone Steak, am Knochen) dry aged

Zu allen Steaks servieren wir Sauce Bernaise und Rosmarinkartoffeln

FRISCHES MARKTGEMUSE 3,00
GRUNER SPARGEL 3,50
BOHNENGEMUSE MIT SPECK UND ZWIEBEL 3,00
KRAUTERBUTTER ,,Cafe de Paris* 1,00
LEICHTE COGNAC-PFEFFERSAUCE 1,50
RARE - roh rasch angebraten, innen roh und kiihl

MEDIUM RARE - blutig ... rasch angebraten, noch blutig und lauwarm

MEDIUM - rosa rosa und warm

WELL DONE - durch durchgebraten und heiBl - Qualititsverlust

ROSTBRATEN BEIRIED

RIB EYE STEAK FILET

STYRIA BEEF: Die bekannteste und grofite Bio-Fleischmarke DRY AGED BEEF: Nach alter Handwerkskunst wird das

Europas wird von 1.000 Biobauern aus ganz Osterreich Fleisch von Osterreichischen Bio-Rindern am Knochen fiir
produziert und ist ausschlieBlich Fleisch von Jungtieren, mindestens 28 Tage bei ca. 95% Luftfeuchtigkeit und 2 °C
die hochstens 12 Monate alt sind. Daraus ergibt sich die auf den Punkt gereift.

Top-Fleischqualitét: Styria Beef ist jung, zart und hell in der Im Gegensatz zu dem in den letzten Jahren verwendeten
Fleischfarbe Verfahren, das Fleisch im Vakuumbeutel reifen zu lassen (wet

aging), ist trocken gereiftes Fleisch viel zarter und hat einen
intensiveren, vollmundigen Fleischgeschmack. Diese traditio-
nelle Methode verlangt viel Erfahrung und vor allem Zeit.

Alle Gewichtsangaben beziehen sich auf das Rohgewicht | Alle Preisangaben sind inklusive Bedienung und Mehrwertsteuer
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