VOrspeisen & Pasta

Starters & Noodles

Vorspeise /[ Hauptgang

Kirbiscrémesuppe *7 9 10€
mit steirischem Kirbiskerndl, Milchschaum und karamellisierten Kirbiskernen
Cream of pumpkin soup with Styrian pumpkin seed oil, milk foam, and caramelized pumpkin seeds

Porcini e bufala**"? 14 €
Gebratene Steinpilze mit Buffelmozzarella, Rucolasalsa, Croutons und Speckchips
Sautéed porcini mushrooms with buffalo mozzarella, arugula salad, croutons, and bacon chips.

Bouillabaisse Marseillaise ** %7

dazu gerostetes Weil3brot und Sauce Rouille
Fish soup with roasted bread and sauce rouille

17€ || 24¢€

Gnocchi alla zucca ™" °

Hausgemachte Gnocchiin Ricotta-Kurbiscreme
Homemade gnocchi in a ricotta-pumpkin cream sauce

13€ /| 18¢

Tagliatelle ,Zurheide" **2 79" 16€ || 22¢€

mit Rinderfiletstreifen, grinem Pfeffer, Tomate und Parmesan
Tagliatelle with beef, green pepper, tomato and parmesan cheese

Tagliatelle al Tartufo nero ** 372 20€ /| 25¢€
mit frischem schwarzem Triffel
with fresh black Truffle



Fisch- & Fleischgerichte

Fish or meat dishes

Vorspeise /[ Hauptgang

Teriyaki-Spief3e vom Rinderfilet ** > %79 %201 (D 16€ || 22€
mit Kokos-Reis, Gemise ,Asia-Style" & Erdnuss- und Chili-Dip

Teriyaki-spits with vegetables ,Asia-style", peanut and chili-sauce

Wiener Schnitze| **7 2 28 ¢

vom Kalbsricken, dazu Bratkartoffeln und gemischter Salat
Veal escalope with fried potatoes and mixed salad

U.S. Schaufelbraten **7 9 30 €

sanft geschmort, dazu Kartoffelpuree, Spitzkohl und Réstzwiebeln
Slow-braised U.S. flat iron roast, served with mashed potatoes, pointed cabbage
and crispy fried onions.

Lachsfilet “ 79 24 €

auf Steinpilz-Curry mit Tiroler Speck und Pariser Kartoffeln
Salmon on porcini mushroom curry with Tyrolean bacon and Parisienne potatoes

-L
Red Snapper “7 %Y 26 €
mit Kirbiscreme, sautiertem Mangold, Sesam und vietnamesischer Fischsauce
Red snapper with pumpkin purée, sautéed chard, sesame, and Vietnamese fish sauce

Lupo di mare *7 "

an Fregola Sarda mit Datterini Tomaten, dazu Zitronen-Thymian-Sauce
und Fasolari-Muscheln

Sea bass with Fregola Sarda and Datterini tomatoes, accompanied by a
lemon-thyme sauce and Fasolari clams.

2 €



Premium-Steaks

Greater Omaha Gold Label

U.S.-Nebraska Rib-Eye / Entrecéte

(empfohlene Garstufe — medium)

Unter allen Steak-Varianten kennzeichnet sich das Rib-Eye Steak durch sein charakteristisches
Fettauge. Seine Beliebtheit bezieht der Cut aus dem zarten Muskelfleisch, das diese
Eigenschaft durch die typische muskuldre Belastung der grasenden Rinder erhalt. Hinzu
kommt die markante Marmorierung, die das Fleisch sehr saftig und geschmackvoll macht.

3509— 60 € 400g— 67€ 500g— 80€
U.S.-Nebraska Rumpsteak / Roastbeef

(empfohlene Garstufe —rare bis medium rare)

Kennzeichnend ist der ausgepragte einseitige Fettdeckel, der dem in der Regel dezent
marmorierten Zwischenrippenstick seine Saftigkeit und seinen intensiven Fleischgeschmack
beschert. Das Rumpsteak, das international auch als "Bistecca" (Italien), "Cote" (Frankreich),
"Sirloin" (England), "Striploin" (USA) oder umgangssprachlich auch schlicht als "Roastbeef-
Steak" bezeichnet wird, ist der Steak-Klassiker schlechthin.

350g— 40€ 4009 — 44.50 € 5009 — 53€
U.S.-Nebraska Rinderfilet / Tenderloin

(empfohlene Garstufe —rare bis medium rare)

Das Rinderfilet ist das edelste Stick vom Rind welches sich durch seine butterzarte Konsistenz
auszeichnet. Besonderer Beliebtheit erfreut sich das Filet auch bei weiblichen Fleischfans, denn
neben seiner hervorragenden Marmorierung und zarten Konsistenz zeichnet sich das
Rinderfilet durch seinen niedrigen Fettgehalt von nur 3 bis 4,5 Prozent aus.

2000 — 45 € 3009 — 63.50 € 400g— 82 €

Alle Steaks werden mit Bratkartoffeln, gemischtem Salat und BBQ-Sauce serviert. °7 9™




