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Jossen ist ein Bediirfnis.
Genielen ist eine Kunst.”

- Francois de La Rochefoucauld -

______________________________________________



OYSTER BAR & KAVIAR

Unsere Austern sowie unser Kaviar stammen von Walter Grtill
in Grodig bei Salzburg. Er gilt als einer der ersten echten
Storkaviar-Produzenten in Osterreich und produziert in
liebevoller Handarbeit und grof3er Hingabe seine Produkte.
Die angebotenen Kdostlichkeiten sind weit tGber die Grenzen
Salzburgs bekannt. Es ist ein groRRartiges Eldorado fur
Geniel3er entstanden. Man spurt die Hingabe und
Leidenschaft, mit der die sensationellen Kreationen
ageschaffen werden.

Fines de Claire

3 Stick 12
6 Stuck 21
Gillardeau

3 Stick 19
6 Stuck 31

Zu unseren Austern servieren wir
Limetten Emulsion | Pumpernickel-Chesterbrot

Schwarzer Storkaviar
30g 85
50g 135

Zu unserem Kaviar servieren wir
Blinis | Créme Fraiche | gehacktes Ei



ZUM STARTEN

Frisch gehacktes Tartar
vom Simmentaler Rind | 19
Kurbiskerndl | Vogerlsalat | Wachtel Ei | Brioche | 120g

Carpaccio vom rohmariniertem Wagyu | 38
Burrata | Storkaviar | Eierschwammerl | Brioche | 100g

Terrine von der Bio Ganseleber | 24
Kirsche | Eis | Praline | Pistazien

Jakobsmuschel und Mangalitza Schweinebauch | 21
Schwarzer Knoblauch | Himbeeren | Zitronenverbene

SUPPEN & SALATE

Bouillabaisse | 14
Steinbutt | Hummer | Jakobsmuschel

Eierschwammerl Schaumsuppe | 8
Pongauer Schoten | Kerbel | Buttermilch

EDELWEISS Frihlingssalate | 8
Tomaten | Rotweinessig | Olivendl

Kartoffel-Feldsalat | 8
Speck | Steirisches Kernol
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CUTS

Das Porterhouse

Dieser Cut ist der ,King“ unter den eingefleischten Steak-
liebhabern und die etwas magere Variante zum Rib-Eye.
Im Gegensatz zu einem Rib-Eye hat es keinen ausgeprag-
ten Fettkern, sondern an der Oberseite einen aul3eren Fett-
rand, der dem Fleisch seinen Geschmack und seine Saftig-
keit verleiht. Zudem schutzt dieser Fettrand davor, dass
das Steak beim Reifen austrocknet und verdirbt. Die eine
Seite des Steaks besteht aus einem Rumpsteak und die an-
dere Seite aus einem zarten Filet. In der Mitte des Steaks
befindet sich der typisch, aromasteigernde Knochen.

Das T-Bone
Dieses Steak ist der kleine Bruder des Porterhouse Steak
und unterscheidet sich nur in der GrofR3e des Filets.

Club-Steak

Dieses ist stark und gleichmafig marmoriert. Der intensive Fett-
Deckel in Kombination mit dem Knochen verleihen diesem Cut
einen intensiven Geschmack.

Tomahawk

Dieser Cut ist der grof3e Bruder des Rib-Eye. Es wird aus
der Hochrippe geschnitten und hat den Vorteil, dass beim
Grillen der Knochen das Fleisch vom Austrocken schiitzt
und ihm einen besonderen Geschmack verleiht.



RARITATEN

Heimisch Steakcuts

vom Beef Alpin Roland Steiner
unser Service Team beréat sie gerne
100g

Herford

RIB EYE vom 36 Monate alten Ochsen
5 Wochen DRY AGED

IR

100g | 15

Herford

Filet vom 36 Monate alten Ochsen
5 Wochen DRY AGED

IR

100g I 19

Herford

Tafelspitz vom 36 Monate alten Ochsen
5 Wochen DRY AGED

IR

100g 14

Dierendonck Oedslach
Simmentaler Rinder
60 Tage DRY AGED
BE

100 | 19
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SPECIAL CUTS

Tomahawk John Stone
Rib-Eye am langen Knochen
6 Wochen DRY AGED

IR

100g I 12

Wagyu-Rind DRY AGED MS 9
Beef Alpin Steiner Roland Goldegg
AT

100g 1 35

Wagyu Filet MS 4-5

vom mindestens 33 Monate alten Ochsen
8 Wochen DRY AGED

AUS

100g 1 42

Lassen Sie sich von unserem Kuichenchef Fabian Ertl direkt am DRY AGER
Kuhlschrank beraten und wéahlen Sie eine der aktuellen Steak Spezialitaten.
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PRODUKTINFORMATIONEN

Dry Aging

Das Trockenreifen des Fleisches am Knochen ist eine
traditionelle Art Fleisch zu reifen. Hierbei wird das
Fleisch am Knochen uber einen langeren Zeitraum
bei kontrollierter Temperatur und Luftfeuchtigkeit ab-
gehéangt und trockengereift. Durch den Wasserverlust
im Fleisch wird der Rindfleischgeschmack konzen-
triert und intensiviert. Das Fleisch wird somit nicht nur
zart, sondern tUiberzeugt auch durch seinen intensiven
und einzigartigen Geschmack.

Wagyu-Rind

Urspringlich kommt die Marbling Score aus dem
Kobe-Bereich und ist die Klassifizierung der Marmo-
rierung. Unser Wagyu-Rind kommt aus Goldegg von
der Familie Steiner. Vor mehr als 16 Jahren haben
sie mit der Zucht der begehrten Rasse begonnen. In
den Sommermonaten leben die Rinder auf naturbe-
lassenen Almwiesen mit Zugang zu frischem Berg-
guellwasser und besten Almkrautern. Im Winter leben
sie in AufR3enklimalaufstallen und bekommen aus-
schlief3lich bestes Heu und eine bestimmte Getreide-
mischung. Die Rinder werden bis zu 4 Jahre alt und
werden bei uns fur 6 Wochen im Dry Ager gereift.



RINDERFILET

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

Lady Cut 200g 140
Gentleman 300g 155

Black Angus USA

Prime Beef selektierte Ware aus Nebraska
Weidehaltung

6 Wochen DRY AGED

USA

Lady Cut 200g 145
Gentleman 300g 163

Aberdeen Black

Weidehaltung

200 Tage Grun gefuttert

300 Tage Getreide gefittert

Aberdeen ist eine Unterrasse des Black Angus
AUS

Lady Cut 200g 147
Gentleman 300g |65
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PRODUKTINFORMATIONEN

Beef aus den USA — CORN FED
Rasse: Black Angus, Herford Rinder, Black Aberdeen
Alter: 24 bis 26 Monate

Auf grof3en Weiden grasen die Rinder bis zu
18 Monate und werden mit Gras gefittert,
bevor sie in den letzten Monaten auf Mais
oder Getreide umgestellt werden.

Wir beziehen ausnahmslos nur Fleisch des NHTC-
Program MS (Non-Hormone Treated Cattl Programm)!

Beef aus Irland — GRASS FED
Rasse: Fleckvieh
Alter: bis 3 Jahre

Wir beziehen unser Fleisch aus der Biobewegung
John Stone, die sich fir eine reine Weidehaltung und
eine reine Grunfutterung verpflichtet haben. Diese
Rinder grasen auf den Weiden Irlands etwa 3 Jahre.
Das Weidegras sorgt fur aromatischeren Geschmack
und mehr Bewegung flr eine deutlich bessere
Muskelstruktur. Dadurch hat das Fleisch eine feinere
Marmorierung und ist deutlich zarter.

Beef aus Australien — GRAIN FED
Rasse: Black Angus, Herford Rinder
Alter: 20 bis 24 Monate

Unser australisches Fleisch kommt ausschlief3lich
von der Farm Jacks Creek, die besonders auf das
Tierwohl achtet und dadurch bereits mehrmaliger
Gewinner der World Steak Challenge wurde.

Die Rinder wachsen auf unendlich wirkenden
Weiden auf und werden ausschlie3lich hormonfrei
geflttert. Sie werden 300 Tage grungefuttert,

die restliche Zeit werden sie auf Getreide-

und Strohfutterung umgestellt.



RUMPSTEAK / SIRLOIN

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

3009 |41
400g 153

Black Angus

Prime Beef selektierte Ware aus Nebraska
Weidehaltung

200 Tage Maisfutterung

USA

3009 |41
400g 153

Aberdeen Black

Weidehaltung

200 Tage Grun geflttert

300 Tage Getreide gefittert

Aberdeen ist eine Unterrasse des Black Angus
AUS

300g |42
400g 155
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CUTS

Das Rib-Eye

Dieser Cut ist das kulinarische Glanzstlck unter den
Steaks. Es gehdort zu den schmackhaftesten und edelsten
Cuts Uberhaupt. Geschnitten wird es aus dem

vorderen Teil der Hochrippe, hinter dem Nacken. Das Rib-
Eye ist ganz einfach

erkennbar durch das klassische Fettauge.

Das Filet

Es besticht in seiner feinen Marmorierung vor allem durch
seine saftige und

butterzarte Konsistenz. Das nahezu fettfreie Filetstick
stammt aus dem langen,

keulenférmigen Muskelstrang aus dem Lendenbereich
des unteren Ruckens.

Das Filet gilt als wertvollster Teil vom Rind, weil es
gemessen an der Gesamtmenge das kleinste Stiick
ausmacht.

Das Flanksteak

Es kommt aus dem hinteren Teil des Rindes und wird
auch als Bauchlappen bezeichnet. Das Flanksteak ist ein
eher dunneres Steak mit langen Fasern, richtig
geschnitten ist

es jedoch ein wahrer Hochgenuss.

Das Rumpsteak / Sirloin

Dieser Cut stammt aus dem hinteren Teil des
Rinderriickens und die klassische Fettabdeckung sorgt fur
einen intensiven Geschmack. Auch als Roastbeef oder
Sirloin zahlt es zu den Klassikern in der Steakkuche.



RIB-EYE

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

300g |41
500g |63

F1 - Wagyu

Wagyu 50% und Angus 50%
250 Tage Grun gefuttert

400 Tage Getreide gefuttert
AUS

300g |89
500g 1136

Black Angus

Prime Beef selektierte Ware aus Nebraska
Weidehaltung

USA

300g | 57
500g | 88
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FLEISCHLOSE KUCHE

Arler Forelle | 28
Risotto | Eierschwammerl | Krauter | Parmesan

Tagliatelle & Tomate | 22
Pecorino | Tomate | Basilikum

Risotto & Safran | 19
Zucchini | Parmesan | Olivendl

Jin gules Lissen ist Balsam
fiir die Sccele.”



BEILAGEN

Ratatouille

Pimientos de Padron
Steak Pommes

Babyspinat

Wilder Brokkoli | Mandeln
Kleine Edelweiss Salatbowl
Kirsche | Eierschwammerl
Chilli Cheese Chips

SAUCEN & BUTTER

Gin-Thymian-Sauce 15
Portweinschalotten Jus 15
Café de Paris Butter 13
Thymianbutter 13
BBQ Sauce 14
Chimichurri 14
Jalapefio suR3-sauer | 4
Bernaise | 5
PIMP YOUR STEAK
Gegrillter Hummerschwanz | 25
Gegrillte Ganseleber 10
Gegrillte Jakobsmuschel 15
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DESSERTS

Honig und Valrhona-Schokolade | 10
Kirschen | Kaffee | Nougat Salami

Holler-Sorbet | 10
Champagner | Beeren

Panna Cotta | 10
Zitronenmelisse | Erdbeeren | Crunchy

Pralinenvariation (5 Sttck) | 10

Kéase von Bernard Antony
Hausgemachte Marmelade | Trauben
Klein 116

Grol3 122



s ist besser zu genielben und zu
bercuen, als zu bercuen, dass man nicht
oenossen hat.”
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Offnungszeiten
Montag - Samstag 17:00 Uhr bis 01:00 Uhr
Kiche: 17:30 Uhr bis 22:30 Uhr

Alle Angaben in Euro inkl. aller Steuern.
Bei Fragen zu Allergenen wenden Sie sich an das Serviceteam.



