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Jssen ist ein Beduirlnis.
GenielBen ist eine Kunst.”

- Francois de La Rochefoucauld -

______________________________________________



OYSTER BAR & KAVIAR

Unsere Austern sowie unser Kaviar stammen von Walter Grill
in Grédig bei Salzburg. Er gilt als einer der ersten echten
Storkaviar-Produzenten in Osterreich und produziert in
liebevoller Handarbeit und groBer Hingabe seine Produkte.

Die angebotenen Késtlichkeiten sind weit tber die Grenzen Salzburgs
bekannt. Es ist ein groBartiges Eldorado fir Genief3er entstanden.
Man spiirt die Hingabe und Leidenschaft, mit der die sensationellen
Kreationen geschaffen werden.

Fines de Claire

3 Stiick 12
6 Stick 21
Gillardeau

3 Stiick 19
6 Stick 31

Zu unseren Austern servieren wir
Zitronen Joghurt | Pongauer Blattlkrapfen

Schwarzer Stérkaviar
30g 85
50g 135

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



ZUM STARTEN

Tatar vom Goldegger Angus 120g 1 19
Krguter | Quitte | Cashewnuss | 120g

Duett vom heimischen Wagyu | 38
Tatar | Sandwich | Distel-Ol | Brioche

Hoch 4 von der Bio Entenleber | 24
Apfel | Eis | Praline | Brioche

Tataki vom Hamachi | 18
Dashi | Sellerie | Kirbiskernmiso

SUPPEN & SALATE

Bouillabaisse | 14
Steinbutt | Hummer | Jakobsmuschel

Schaumsuppe vom Gollinger Bérlauch | 8
Barlauch Dim- Sum | Créme fraiche

Edelweiss-Salatbowl | 8
Radieschen | Apfel Balsamessig | Rote Zwiebel

Caesar Salad | 8

Speck | Parmesan

Gedeck: ofenfrisches Sirloin Brot | Butter | eingelegtes Gemiise
3,50 pro Person




CUTS

Das Porterhouse

Dieser Cut ist der ,King” unter den eingefleischten Steakliebhabern und
die etwas magere Variante zum Rib-Eye. Im Gegensatz zu einem Rib-Eye
hat es keinen ausgeprdgten Fettkern, sondern an der Oberseite einen
duf3eren Fettrand, der dem Fleisch seinen Geschmack und seine
Saftigkeit verleiht. Zudem schiitzt dieser Fettrand davor, dass das Steak
beim Reifen austrocknet und verdirbt. Die eine Seite des Steaks besteht
aus einem Rumpsteak und die andere 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 Gréfde des Filets.

Club-Steak

Dieses ist stark und gleichmé&Big 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.



SPECIAL CUTS

F1 - Wagyu

Wagyu 50%- Angus 50%

Beef Alpin Steiner Roland Goldegg
Diverse Grof3e Cuts

AT

100g 1 20

Angus

Beef Alpin Steiner Roland Goldegg
Diverse Grof3e Cuts

AT

100g | 14

Wagyu Filet MS 4-5

vom mindestens 33 Monate alten Ochsen
8 Wochen DRY AGED

AUS

100g | 42

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

100g 135

Fur diverse Schmankerl erkundigen Sie sich bei unseren Service-Mitarbeitern.

Lassen Sie sich von unserem Kiichenchef Fabian Ertl direkt am DRY AGER Kihlschrank
beraten und wéhlen Sie eine der aktuellen Steak Spezialitéten.




PRODUKTINFORMATIONEN

Dry Aging

Das Trockenreifen des Fleisches am Knochen ist eine
traditionelle Art Fleisch zu reifen. Hierbei wird das Fleisch am
Knochen iber einen léngeren Zeitraum bei kontrollierter
Temperatur und Luftfeuchtigkeit abgehéngt und trockengereift.
Durch den Wasserverlust im Fleisch wird der Rindfleisch-
geschmack konzentriert und intensiviert. Das Fleisch wird somit
nicht nur zart, sondern Gberzeugt auch durch seinen intensiven
und einzigartigen Geschmack.

Wagyu-Rind

Urspriinglich kommt die Marbling Score aus dem

Kobe-Bereich und ist die Klassifizierung der Marmorierung.
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
naturbelassenen Almwiesen mit Zugang zu frischem Berg-
quellwasser und besten Almkrautern. Im Winter leben sie in
AuBenklimalaufstéllen und bekommen ausschlieBBlich bestes Heu
und eine bestimmte Getreide-mischung. Die Rinder werden bis
zu 4 Jahre alt und werden bei uns fir 6 Wochen im Dry Ager
gereift.



RINDERFILET

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

lady Cut200g 137
Gentleman 300g 150

Fleckvieh

4 Wochen Dry Aged

Bio Kalbin Nieder&sterreich
Weidehaltung

AT

lady Cut200g 139
Gentelman 300g | 54

Aberdeen Black

Weidehaltung

200 Tage Griin gefittert

300 Tage Getreide gefittert

Aberdeen ist eine Unterrasse des Black Angus

AUS

lady Cut200g 145
Gentleman 300g |63
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PRODUKTINFORMATIONEN

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

Auf gro3en 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-Programms

(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
Grinfitterung verpflichtet haben. Diese Rinder grasen auf den
Weiden Irlands etwa 3 Jahre. Das Weidegras sorgt fir
aromatischeren Geschmack und mehr Bewegung fir 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 ausschlieBlich hormonfrei gefittert.
Sie werden 300 Tage gringefittert,

die restliche Zeit werden sie auf Getreide-

und Strohfitterung umgestellt.



RUMPSTEAK / SIRLOIN

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

300g 139
400g |51

Fleckvieh

4 Wochen Dry Aged

Bio Kalbin Niederdsterreich
Weidehaltung

AT

300g 139
400g |51

Aberdeen Black

Weidehaltung

200 Tage Griin gefittert

300 Tage Getreide gefittert

Aberdeen ist eine Unterrasse des Black Angus

AUS

300g 138
400g 150




CUTS

Das Rib-Eye

Dieser Cut ist das kulinarische Glanzstiick unter den

Steaks. Es gehort 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 Filetstiick
stammt aus dem langen, keulenférmigen Muskelstrang aus dem
Lendenbereich des unteren Riickens. Das Filet gilt als wertvollster
Teil vom Rind, weil es gemessen an der Gesamtmenge das kleinste
Stisck ausmacht.

Das Flanksteak

Es kommt aus dem hinteren Teil des Rindes und wird auch als
Bauchlappen bezeichnet. Das Flanksteak ist ein eher dinneres
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 fiir einen intensiven Geschmack.
Auch als Roastbeef oder Sirloin zghlt es zu den Klassikern in der

Steakkiiche.



RIB-EYE

Beef Alpin

Zweieinhalb Jahre alte Weiderinder
aus dem Pongau

4 Wochen DRY AGED

AT

300g 138
500g 158

Fleckvieh

4 Wochen Dry Aged

Bio Kalbin Niederdsterreich
Weidehaltung

AT

300g 139
500g |60

F1 - Wagyu

Wagyu 50% und Angus 50%
350 Tage Griin gefittert
450 Tage Getreide gefittert
Weidehaltung

AUS

300g | 89
500g | 136




FLEISCHLOSE KUCHE

Arler Lachsforelle | 28
Gnocchi | Blattspinat | Pilze | Parmesan

Tagliatelle & Trisffel | 22
Parmesan | Kréutersalat

Risotto & Black Beauty Tomate | 19
Pesto Rosso | Bérlauch| Parmesan

Lin gutes Essen ist Balsam
[iir die Seele.”



BEILAGEN

Grillgemise

Pimientos de Padron

Triffel Pommes

Babyspinat |
Wilder Brokkoli mit Mandeln |
Kartoffelgratin |
Speckbohnen |
Marchfelder Spargel & Bernaise |

SAUCEN & BUTTER

Triffel-Jus
Portweinschalotten Jus
Trisffelbutter
Kréuterbutter

BBQ Sauce
Chimichurri

Jalapefio siif3-sauer
Barlauchdip

A WOWwWwwwwhh

PIMP YOUR STEAK

Gegrillter Hummerschwanz | 28
Gegrillte Entenleber | 10
Gegrillte Jakobsmuschel | 5
Gegrillte Alpengarnelen per Stk. | 7
4
N
7
Sirloin |

Grill & Dine \



DESSERTS

Edelweiss Affogato 2.0 | 8
Mascarpone | Kaffee | Tahiti Vanille

Sorbet | 8

Champagner | Beeren

Tarte von der Buddhas Hand Zitrone | 12
Brockmans Gin | Crunch | Joghurteis

Schokolade Créme brilée | 12
Valrhona Schokolade | Passionsfrucht | Macaron | Sorbet

Pralinenvariation (5 Stiick) [ 10

Variation vom Antony Bernard Kése | 18
Chutney | Gebrannte Nisse | Apfelbrot



L8 ist besser zu genielben und zu
bereuen, als zu bereuen, dass man nicht
genossen hat.”

N e I S S T S T S U S e R St e S i s |



rloin

Grill & Dine .

Si

Offnungszeiten
Montag - Samstag 17:00 Uhr bis 01:00 Uhr
Kiche: 17:30 Uhr bis 22:30 Uhr

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



