Herzlich Willkommen

RESTAURANT

DRY AGED BEEF

S ISEKARTE



Dry Aging des Fleischs — so geht’s

1. Grobe Zerlegung. FUr trocken gereifte Steaks
eignet sich am besten das Rickenfleisch aus der
Hochrippe A und dem Sattelstlick B

2. Reifekammer. Die Rinderricken lagern
bei 0—2° ca. 75-80% Luftfeuchtigkeit und
starker Umluft. Dabei wird das
Fleisch vom Knochen sowie seinem
Natdrlichen Fettmantel geschiitzt.

3. Verlust durch Verdunstung. Das Fleisch verliert im Laufe
der Trockenreifung zwischen 10 und 20 % an Gewicht.
Doch die langsame Lockerung der Faserstruktur macht

das Fleisch unvergleichlich zart.

4. Parieren. Am Ende der Reifung des Dry Aged Beef missen
die verfarbten und ausgetrockneten AuRRenpartien des
Fleisches pariert, also mit einem Messer sauberlich entfernt werden.
Auch hierbei gehen weitere 10 % der Fleischmasse verloren.




Was ist Dry Aged Peef

Bekannt ist das ,Dry Aged” Verfahren besonders fir Rindfleisch. Es hat auch die langste
Reifezeit aller Fleischsorten und ist resistenter gegen Keime. Das Fleisch wird bei der
Trockenreifung in einem kiihlen Klima am Knochen abgehangen und dadurch genussreif
gemacht. Dabei bildet sich eine trockene Schicht, die das Muskelfleisch schiitzt und
gleichzeitig die Aromen fordert.

Eﬂigenscha&en Fleischtst[jcke vom Rincl

Porterhouse Steak bekannt als Bistecca Fiorentina ist ein ,Porterhouse” und stammt aus
dem hinteren Teil der Rinderrlcken Richtung Huft gehend.

T-bone Steak das Besondere an diesem Cut aus dem Rinderriicken ist, dass er sowohl einen
Anteil vom Roastbeef als auch vom Filet enthalt

Club Steak: es handelt es sich um einen dhnlichen Steak Cut wie beim T-Bone Steak. Der
Unterschied liegt darin, dass es keinen Filetanteil enthalt.
Es besteht aus einem L-formigen Knochen und einem Teil des Roastbeef.

Ribeye Steak: Ribeye am Knochen gereift, welches auch als Hohriicken bezeichnet wird. Ein
Cut fUr richtige Fleischliebhaber, die eine schon ausgepragte und aromatische Marmorierung
schatzen.

Tomahawksteak: ein Tomahawk Steak ist eigentlich ein Ribeye Steak, welches aus dem
vorderen Ricken geschnitten wird und einen extra langen Knochen hat. Dieser besondere Cut
wird auch als Rib Steak Bone In oder Prime Rib Bone In bezeichnet

Picanha oder Tafelspitz: Sowoh! beim siidamerikanischen BBQ als auch in der Wiener Edel-
Klche ist es gleichermalien beliebt, das Fleischstiick namens ,Picanha®. Es stammt aus dem
Huftdeckel des Rindes und wird in vielen sidamerikanischen Landern und zunehmend auch in
Europa gerne als Steak oder Churrasco zubereitet.


https://www.dry-ager.com/dry-aged-beef-unvergessliches-aroma/
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K alte Vorspeisen

Schijssel Salat fiir 2 Fersonen

Mischsalat mit Karotten, Mais, Gurkcj ] omate, Spcck,
" iund gerdsteten Brotwijrfein

19
je weitere For’cion 6

(Gemischter Saisonsalat 1%
Karottc, Gurkc, ] omate, Mais

Niisslisalat mit [T iund Speck i5
] omate, SPCCk, i und gerostete Brotwiir?el

Rindscarpaccio 70gr. 24
ist ein Klassiker [taliens. Rohes Rindsfflet wird hauchdiinn geschnft‘cen,
mit Olivenél betraufelt und mit Farmcsan und /itrone serviert.

Tomaten mit Bugalo Mozzare”a 16

marinierte Cherrg ] omaten mit Balsamico (Creme

Jamon de cebo |bérico mit Oliven 24
Spanisc%er, Iuthetrocknetcr |berischer Schinken mit Oliven

Rincls~Tartar ist ein herzhafter (Genuss 7ogr. 24
garniert mit PButter und | oast
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Warme \/orspeiseﬂ

(1ambas al /Agilio
Crcvettcn an Oliven’dl, Knoblauch) Chilischote und Fetcrsilie
I8

Sepia ala Plancha
Tintenfisch aus der Pfanne mit frischen Krautern und Knoblauc%

Boletos
In Olivenél gebratene Steinpilze mit Knoblauc% und / wiebeln

Chorizo Picantc al Vino R(?jo

Origfnal spanischc Faprikawurst an einer rassigen Kotweinsauce

Fulpo ala Ga”ega
C}edémpfter Octopus nach C}alizfschcrArt

[Falsche Schnecken
/arte Rindspilet Stijcke mit CaFé de Faris Sauce tiberbacken und

im Schneckenpfiannchen serviert.
P

Boui”on mit Markbein und (Gemiisestreifen

Rindsboui”on mit Skerrg

24
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WCt Agiﬂg BCCF (Nassge!ager’ces Fleisch)

Ladg Cut Steak vom Rinc{ [” ntrecote = 150 gr. 58
Die Rinclcr ernshren sich vom saFtigcn Gras der FamPa.

Lacig (Cutvom Rind [Tilet ——— 50 gr. 44
Das [Tilet ist das bcgehrtestc [Fleisch vom Rind

I’JCSOH(:{CT'S zart UﬂCl magcr

Argentinisches FPremium PBeef w220 g 49

Das [T ntrecote der argcntinisc%cn Black Angus Rinder

weist eine besonders hohe Qualitét auf, weil das intramuskulsre
Fett durch die extensive Weiéclwaltung besonders gutim
Muskel verteilt ist.

Rinds Filet Argcntinicn 200 ar. 56
B |

Das f‘ilet ist das zarteste und wertvollste aller

idelstilckc —ein gut geschiitzter Muskelstrang

unterhalb des Entrecétes

SWiss Kalbskotelctte Rack 350 gr. 52
Das Kalbﬂcisch stammt von fiinf bis maximal acht
Monate alten weiblichen oder mannlichen Tieren.

[~ inheimische, artgerccht gehaltcnc Tiere.

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri Grillgemuse

und Kartoffelspalten aus dem Ofen oder Pommes frites serviert

>>>S1e konnen auch das Gewicht der Steaks nach Threm Wunsch bestellen<<<
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World Premiun Beef

(_anada Ribcqe Black Angus BCCF 250 gr. I*I

Die Rinder wachsen ca. 24 Monate und leben ganzjéilﬂrig im [ reien.

Sie werden mit Mais, (erste, Wcizcnueic etc. gemcilttert.

So wird das Fleisch butterzart mit einzigartigem Aroma. [Tiir
Fleischliebhaberist das Canada Angus Bee]c eine exzellente \Wahli
S u K@c/ﬁg@ﬁé’n‘ esindie 566[C/7£3/T]P/O/75 / cauge!

Greater Omaha Facking Entrecote BCCF 250 gr.

Die Rinder stammen ausschliesslich aus Nebraskaj

die Tiere werden nur mit bestem Mais gemcilttert.

o und seinen

Das verleiht dem leisch seine ausgepragte Marmoricruno

harmonisclﬂen Gesclﬂmack.

Wagyu Bemc

Das Waggu Fleisch spielt in einer eigenen Liga und kann nicht mit

68

69

herksmmlichem Rinc{ﬂeisch verglichen werden. Einzigartiges Aroma, die feine

[Faser und der unglaubliche Schmelz im Mund suchen seinesgleichen.
in kulinarisches Er]ebm’s der Extraklasse!

Entrccote abca. i OO0gr. Je nach \/erﬁjgbarkeit
Filet ab ca. 100gr. Je nach \/erFUgbarkeit
Ribeye Steak abca. i 50gr. je nach \/erFUgbarkeit

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri Grillgemuse

und Kartoffelspalten aus dem Ofen oder Pommes frites serviert

55
85
70

>>>Sie konnen auch das Gewicht der Steaks nach Threm Wunsch bestellen<<<
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Dry Aged PBeef
Swiss Black Aﬂgus

Swiss Plack Angus steht fur hoc}wwer’ciges anlitét&]{inc{]qeisch der Rasse
Angus aus Ochweizer Mutterkuhhaltung. Swiss B]ack Angus verFolgt
hochste Ansprijchc }Dczijglich der Qpalitét des Fleischcs.

For’cerhouse Steak ab ca. 950gr. pro 100gr 21
TJDOHC Steak ab ca. 700gr. pro 100gr i9
Club Stcak ab ca. 60051’. pro 100gr I8
Ribege Stcak ab ca. 600gr. pro 100gr i9
Tomahawksteak nach Gewicht pro 100.gr i9

World Dry Aged Beef

I'TALIT N: das [Tleisch ist Feimcaseriff, schr zart und hat einen hohen

O

Froteingehalt

SFAN]EN Blomclvichrassc aus (salicien TgPisches Fleischrind.

I
|

Je nach Angebot

Forterhouse Steak ab ca. 950gr. 100gr 24 22
T~Bone Stcak ab ca. 800gr. 100gr 2% 21
Club Steak ab ca. 600gy. 100gr i9 19
Ribcge Steak ab ca. 600gr. 100gr 20 20

Alle Gerichte werden mit Krauterbutter, Chimichurri Grillgemuse

und Kartoffelspalten aus dem Ofen oder Pommes frites serviert



https://swissblackangus.ch/stark-zart/
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Argentinien Sharing [latte

Am Stiick Girilliert Rinds PBlack Angus ™ ntrecote, [Tilet und Chorizo
(Gerichte werden mit K rauterbutter, Chimichurri Gri”gemilse
und Kar‘togelspalten aus dem O]Cen und Fommes frites serviert

i =2 Fersonen 600 gr. CHF 160

2 —~4 Fersonen 1200 gr. CHF 310

World Fremiun Bemc Sharing Flatte

(_anada Ribeqc, US ™ ntrecote und Argcntinischcs f:ilet

C}erichte werden mit Kréuterbut’teﬁ, Chfmichurri C_jrf”gem[jse

und KartoF'FelsPaItexw aus dem OFCH und Fommes frites serviert

i —2 Fersonen 600 ar. (_HF 190

2 —4 FPersonen 1200 gr. CHF %70
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Rindsfilet Stroganog mit Putternudeln i 60gr.
zarte Rindﬂeischstiﬁcke ala Minute gcbratcn .

+9

FPremium 100% Swiss B!ack Angus Burger 160 gr. 52
Swiss Black Angus steht fiir Eocl')wertige Qualitét, dazu Fommes frites
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Fragen Sie nach unserem Tagcsclcssert

chtschgensorbet mit \/iei”e Frunc
Birnensorbet mit Vieille Poire

/ itronensorbet mit \Vodka
Apfc!sorbet mit Ca!vados

(afe (Glace mit Baileys

Coupe Danemark

Fc!cHiﬂ Schokomousse mit Rahm

Crcma Catalana

| iramisu




SEEHOTELJRIVIERA

Gersauam Vierwaldstattersee




