
  

 

 

 

 

VORWEG 

 

      Kleiner Vorspeisensalat 
Blattsalate, Cocktailtomaten, Gurke, Paprika, Hausdressing 

     €  6,50  
 

     Caesar Salat 
Römersalat, Kirschtomaten, Croutons,  

Parmesanspäne, Caesar dressing 
          €  8,90 
 

 
        Wildkräutersalat 

Rispentomaten, rote Zwiebelringe, Burrata,  
geröstete Pinienkerne 

     €  9,90 
 
 

Erweitern sie ihren Salat nach Wunsch mit: 
 

 Gebratene Hähnchenbruststreifen  €  4,50  
  Black tiger riesengarnele  pro Stk.      €  6,00   

 Gebackener Camembert    €  4,50  
   

 
 
 

Zu unseren Salaten reichen wir ihnen  
hausgemachtes baguette 

 



 

 

 

 

 

      Zwischendurch 

 

 

Black Tiger Riesengarnelen 3 Stk. 
Olivenöl,  hausgebackenes Knoblauchbrot 

     €  17,50  
 

 
 
 

 suppe 
 
 

       ochsenschwanzsüppchen 
               hausgemachtes  baguette 

               €  6,90  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 

     
     Mittendrin 

 
 
 

Beef Burger 200gr. 
Blattsalat,  krosser Bacon,  Zwiebelrelish,  Tomate, 

Cheddarkäse,  hausgemachte Burgersoße, 
Steak-house Pommes frites 

auf wunsch auch mit scharfen Jalapenos 
€  18,90 

 
 

Wiener Kalbsschnitzel 250gr. 
Krosse Bratkartoffeln, preiselbeer 

€  19,90 
 

 

Ochsenbäckchen vom deutschen Weiderind 
In Rotweinsoße geschmort, Apfel-Walnuss-Rotkohl 

Und kartoffel - püree 
€  24,50 

 
 

Iberico-Rosmarinsteak 300gr. 
Vom spanischen ibericoschwein mit Geschmolzenen 

balsamico - Rispentomaten 

€  29,50 
 
 
 



 
 

 
 
 
 

 

 
 

KALBSCARREE 350 GR  DRY AGED 
ROSA GEBRATEN, MIT Speckbohnen 

€  37,50  
 
 

Rumpsteak  
250 gr.     24,50 € 
400 gr.     34,50 € 

 
 

Rinderfilet  300gr.  
Mit kleinem beilagensalat 

€  39,00 
 
 

Chateaubriand  600gr.   
Mit Kleinem  Beilagensalat 

€  78,00 
 
 

                                   T-Bone Steak ca. 1 kg 
Mit kleinem Beilagensalat 

€  82,00 
 

  Tomahawk Steak ca. 1,2 kg 
Mit kleinem Beilagensalat 

 €  79,00 
 
 

 



 
 
 
 
 
 

 
 

                                                 Sparribs 
Mariniert in Hausgemachter barbeque – marinade  

mit cole slaw und knoblauch – baguette 
1 kg   €  24,90 

      500gr        €   14,50 
 

 
 

 
Da all unsere gerichte nach ihrer bestellung frisch 

für sie zubereitet werden,  
kann die wartezeit auch mal etwas länger dauern 

 
 
 

All unsere gewichtsangaben sind 
rohgewichtsangaben 

 
 

Wir verarbeiten ausschließlich 
Black angus rind in dry aged qualität 

 
     3  Wochen am Stück im Reifeschrank gereift  
 
 
 
 



 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
     Nicht nur für Vegetarier 

 
 

       
 

    Warmer Kartoffelrösti 
Rucola, mediterranes Grillgemüse,  

überbacken mit Bergkäse 
€  15,90  

 
 
 
 
 
 
 

Für unsere kleinen  
 

Kinderessen auf wunsch möglich. 
Fragen sie dazu unser servicepersonal.  

€  8,50   
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
Danach 

 
 

Österreichischer Kaiserschmarrn 
Mit Bourbon-Vanilleeis und Beeren 

€  12,90 
 
 

 

Lauwarmer Lavacake 
Mit flüssigem Kern, Himbeerspiegel, frische Himbeeren und 

Sahne 
€  6,90  

 
 

eis und heiss 
Bourbon – vanilleeis mit warmer kirschgrütze 

Und Sahne 
€  4,90  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

  Beilagen 
 
 

Steakhouse -   Pommes              €  3,00  
Süßkartoffel - pommes             €  4,50  
Drillingskartoffeln              €  4,90  
Bratkartoffeln                €  4,00  
kartoffel - pastinaken - püree            €  4,00  

 
 
 

Mediterranes grillgemüse              €  4,90  
Speckbohnen                €  3,90  
Gebackener Blumenkohl             €  4,40  

 
 

Hausgemachte  
Honey – bourbon – barbeque – soße                  €  1,90  
Pfefferrahmsoße                        €  3,50  

 
Kräuterbutter                €  1,00  
Chilibutter                 €  1,00  
Knoblauchbutter               €  1,00  
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 

 

  Wie dürfen wir ihr Steak zubereiten? 

 

BLEU 

Kerntemperatur  40°C 
Eine Delikatesse für echte Liebhaber. Ganz kurz angebraten, tiefdunkelrot 

und im Kern komplett roh. Außen mit einer dünnen, angebräunten Kruste. 

Zähne sind für den Genuss des wohl blutigsten Steaks nicht nötig, lässt 

sich das zarte Stück doch einfach zwischen Gaumen und Zunge 

zerdrücken. 

 

 

MEDIUM RARE 

Kerntemperatur  51°C 
Eine Gaumenfreude für alle, die Steaks lieben. Auf den Punkt gegrillt, rosa 

bis rot, und im Kern fast roh. Außen ist die Bräunung aufgrund der 

längeren Zeit auf dem Rost etwas intensiver. Bei diesem zarten Genuss 

läuft der Fleischsaft beim Anschneiden in tiefdunkler Farbe auf den Teller. 

 

 

MEDIUM 

Kerntemperatur  54°C 
Der beliebteste Grillgrad für den saftigen Steakgenuss. Ganz leicht über 

den Punkt gegrillt, saftig rot und im Kern minimal roh. Ummantelt von 

einer kräftigen, braunen Kruste. Dieses ausgewogene Stück Lebensfreude 

ist außen etwas fester im Biss, aber innen immer noch schön saftig und 

zart. 

 

 

WELL DONE 

Kerntemperatur  58°C 
Das unblutigste Steakerlebnis für den zarten Genießer. Lang gebraten, 

einheitlich braune Farbe und im Kern gut durch. Mit einer appetitlichen, 

dunkelbraunen Kruste. Obwohl dieser Grillgrad den festesten Biss hat, 

bleibt ein gut abgehangenes Steak auch hier ein saftiges Vergnügen. 


