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STEAK- UND WHISKY-TAGEVorspeisen





Sashimi vom japanischen Wagyu-Rind
mit Wasabimayonnaise und Wakame-Salat      € 28,00

2-erlei Tatar von Weiderind und Pferd (16 dag)
mit Toastbrot     € 19,50*

Wildleberkäse (von unserem Jäger)
mit hausgemachtem Dirndlchutney, Zwiebelsenf und Gebäck    € 12,80

Steaks
Österreich




Weiderind
Das Fleisch des Weiderindes zeichnet sich durch seine feinfaserige Struktur und der gleichmäßigen Fetteinlagerung aus. Geschmack und Aroma hängen direkt mit der regionalen Vegetation zusammen. Das Weiderind muss mindestens 200 Tage auf den Weideflächen verbringen und trägt so wesentlich zur nachhaltigen Aufrechterhaltung der Landschaft in der Region bei.

	Lady-Cut
	180g
	€ 32,00

	Filetsteak
	220g
	€ 38,00

	Chateaubriand Filet aus dem Mittelstück 
(für 2 Personen)
	500g
	€ 87,00*




Dry Aged Beef
Bei der aufwändigen Dry-Aging-Methode werden die Rinderteile, am Knochen hängend, bei optimalen Bedingungen 35 bis 42 Tage an der Luft gereift. Bei einer konstanten Temperatur von 2 - 4 °C und 80% Luftfeuchtigkeit verliert das Fleisch bis 20 % an Gewicht, vor allem Wasser. Dadurch steigen die Intensität des Geschmackes und die Qualität! 
	Beiried
	250g
	€ 33,00*

	Filet
	220g
	€ 45,00*




Pferd
Fohlenfleisch ist eine besonders zarte, magere und milde Delikatesse, die sich geschmacklich stark am Jungrind oder milden Wild orientiert. Es ist reich an Eisen, 
Eiweiß sowie Vitaminen und zeichnet sich durch feine Fasern sowie einen sehr geringen Fettgehalt aus. Hoher Eisengehalt und reich an wertvollen Mineralstoffen.
Geringer Puringehalt, daher oft gut geeignet für gichtanfällige Personen.
Heller in der Farbe und feinfaseriger als das Fleisch ausgewachsener Pferde.

	Beiried vom Fohlen
	200g
	€ 28.-





Wildfleisch (Wildschwein oder Reh, nach Verfügbarkeit)
Wildfleisch aus freier Natur kann nicht bio-zertifiziert werden. Es empfiehlt sich dennoch für alle Genießer, die Bio-Produkte haben wollen. Schließlich ernährt es sich ausschließlich von Früchten des Waldes wie z.B. Eicheln, Pilzen oder Bucheckern und lebt absolut artgerecht. Figurbewusste können sich freuen, denn Wildfleisch gehört zu den besonders fettarmen und eiweißreichen Fleischarten. Ein weiterer Vorzug von Wildfleisch ist sein hoher Gehalt an Vitamin B, Eisen, Zink und Selen. 

Rücken-Filet                                                               220g      € 34,00
Steaks
Restliche Welt



Iberico-Schwein – Spanien
Die spanischen Wildschweine leben das ganze Jahr im Freien und besitzen die genetische Eigenschaft, einen hohen Marmorierungsgrad im Muskel aufzubauen. Dieser hohe Marmorierungsgrad lässt das Iberico-Schweinefleisch zum Geheimtipp unter Feinschmeckern werden. Der intensiv nussige Geschmack entsteht durch die Eichelmast.

	Kronensteak
	~250g
	€ 29,00*



USA-Beef
Weltweit schätzen Kenner die Vorzüge des USA-Beef. Die Kombination der Mast aus Weidegang und Zufütterung von Mais und Getreide verleihen dem Fleisch einen unglaublich intensiven Eigengeschmack und einen extremen Marmorierungsgrad.
Die jahrhundertelange Erfahrung der Züchter und der Mastbetriebe in den USA machen sich in der Qualität und dem Geschmack des Fleisches bemerkbar. Nicht umsonst gelten die USA als das Land mit der am weitesten entwickelten Steakkultur.
	
Porterhouse (dick geschnittenes Steak vom hinteren Rücken)  
Flanksteak (Klassischer US Cut)
Rib eye
	
350g
200g
250g
	
€ 48,00*
€ 28,00*
€ 38,00



Bison – Kanada
Bisonfleisch – das beste Fleisch der Welt?
Ob Bisonfleisch tatsächlich das beste Fleisch der Welt ist, muss jeder Konsument selbst beurteilen, gesund ist es allemal. Kein Fleisch ist nährstoffreicher als das des Bisons, aber auch kaum eines ist teurer. Bisonfleisch ist sehr mager und nicht marmoriert wie Rindfleisch. Folglich muss Bison bei einer niedrigeren Temperatur und weniger lang gebraten werden. Es wird empfohlen, Bison medium zu genießen.

	Filet
	220g
	€ 59,00*



Känguru – Australien
Die Kängurus werden in Australien nicht speziell für den Verzehr gezüchtet, Sie leben wild in freier Natur. Der Großteil des Fleisches wird exportiert, davon 80% nach Europa.
Das Kängurufleisch ist dunkelrot und enthält nur 2 % Fett, ist also sehr mager. Der Geschmack ähnelt dem von Wild. Es sollte wegen des geringen Fettgehaltes medium zubereitet werden, da das Fleisch ansonsten trocken und hart wird.

	Filet
	180g
	€ 26,00



Lama (Guanakos)- Chile
Premium Guanako Fleisch aus den chilenischen Anden. Das zarte Fleisch zergeht auf der Zunge und erinnert dennoch an die ungezähmte, schroffe Natur des Gebirges.

	Burger (Paradeiser, karamelliezsierter Zwiebel, Salatblatt, Käse)
	
	€ 19,00




Rentier - Schweden
Die Rentiere stammen aus Schweden und ernähren sich hauptsächlich von Flechten, Gräsern und Kräutern. Das Fleisch ist mager, hat einen hohen Proteingehalt, ist reich an Eisen, Zink und B-Vitaminen und enthält wenig Fett. Geschmacklich wird es als mild, leicht süßlich und dezent würzig beschrieben. Es ist zarter als viele Wildsorten.

	Filet
	200g
	€ 38,00*



Wasserbüffel - Argentinien
Von der Cadoppi-Farm (Bufalo-Wetland-Projekt) auf Ihren Teller: Wasserbüffelfleisch ist dunkelrot, feinfasrig und saftig. Mit einem kräftigen Aroma, das Rindfleisch ähnelt, aber intensiver ist. Die Bissfestigkeit ist besonders angenehm, da das Fleisch trotz Magerkeit nicht trocken oder zäh wird. Die Marmorierung entsteht durch langsames Wachstum und Bewegungsfreiheit der Tiere.

	Rib eye
	250g
	€ 35,00


Für den neugierigen 
Gaumen


Trilogie vom Steak
(Bison – Rentier – Weiderind)
~300 g   € 69,00



Wir servieren alle Steaks mit einer hausgemachten Sauce Ihrer Wahl

	Marillenketchup, kalt
	Pfeffersauce, warm

	Knoblauchsauce, kalt
	Whiskysauce, warm

	Honig-Dijonsenfsauce, kalt
	Paradeiser-Chilisauce, warm

	Trüffelmayonnaise, kalt
	Zwiebel-Specksauce, warm

	
	ZUSÄTZLICHE SAUCE   € 2,80



BEILAGEN ZUM STEAK € 4,50



	Speckfisolen
	Geröstete Eierschwammerl 
	Braterdäpfel

	Hokkaido mit Salbei
	Röstgemüse 
	Parmesan-Trüffel-Pommes

	Knoblauchchampignons
	Kichererbsenpüree
	Cremige Tagliatelle


das gewisse Extra zum Steak


8/12 Riesengarnele   € 4,50 / Stk.



Preis der Steakbeilagen ausschließlich in Kombination mit Steak!
Gewichtsangaben beziehen sich auf das Rohgewicht.

*an Sonn- und Feiertagen nicht verfügbar!

Vorspeisen





Räucherforelle
mit Oberskren     € 14,80

Vegan - bunter Blattsalat mit Hokkaido
Kürbiskernpesto und Salbei    € 13,80
auf Wunsch gerne mit Hirschrohschinken   € 16,00
Suppen



Kräftige Rindssuppe
mit Kaspressknödel   oder   mit Frittaten     
€ 5,90

VEGAN möglich - Steinriegler Kürbiscremesuppe
Mit Obershaube, geröstete Kürbiskernen und Kürbiskernöl      
€ 7,90 
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Wiener Schnitzel vom Tullnerfelder Schwein
 mit gemischtem Salat     € 18,40

Kleines Wiener Schnitzel vom Tullnerfelder Schwein
mit großem gemischtem Salat        € 17,20

Vegan möglich – frische Eierschwammerl
Einfach fragen, was gemacht wird

Gekochtes Schulterscherzl vom Weiderind
mit Rösti, Apfelkren und Schnittlauchsauce     € 23,90

Szegediner Krautfisch 
Zanderfilet mit hausgemachtem Szegediner Kraut und Petersilienerdäpfel    € 25,50

Portobello-Pilz gefüllt mit Huhn 
mit Cremepolenta, Hühnervelouté und hausgem. Petersilienöl      € 19,80





Nachspeisen





Mohntorte 
(ohne Mehl)
€6,50


Zwetschkenfleck
mit Schlagobers
€ 6,80


Kürbis-Creme brulée
mit weißem Schokoladeneis
€ 11,80


Vegan - Mandelkuchen 
mit hausgemachtem Zwetschkensorbet
€ 11,80


Nougatmousse
mit Beerenragout
€ 9,50


Süßer Mokka
(kleine Süßigkeit mit Espresso) 
€ 7,90


Eiskaffee  oder  Eisschokolade
€8,90



Käseteller
4 verschiedene Käsesorten mit hausgemachtem Gelee, dazu Schwarzbrot
€ 9,80

Semmel   1,80				Kornweckerl   2,50




Zur Nachspeise




Spätlese 
WG Kracher / Neusiedl       1/16   3,80
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