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Weekly

Kartoffel-Lauchsuppe
Krauterol | Speckchips

* k%

Boeuf Bourguignon «klassisch» vom Swiss Angus Beef
Silser Kndédel | Schalotten Confit

Gerostetes Wurzelgemiise

Lunch-Burger

Pulled Beef Burger

Brioche Bun | Lattich | Tomaten | Pickelgurken |
Rdstzwiebeln | Pommes Frites

Carmine’s Pasta

Tagliatelle alla puttanesca

Sardellen | Kapern | Olivendl | Cherry Tomaten

Extras / add: Small Salad
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APPETIZERS & STARTERS

Beef Tatar
Swiss Black Angus | Schalottenkonfit | Wachtelei |
Sardellencreme | Brioch oder Pommes

BEEF Short Ribs
Sweet-Chili-Marinade

SALADS

Caesar Salad
Lattich | Focaccia-Croutons | Parmesan Flocken |

klein
gross

mit Speck

mit Riesenkrevetten

«The BEEF» Salad
Blattsalat | karamellisierte Baumniisse |
Honig-Senf Dressing | Granatapfel

SOUPS

Pumpkin Soup
Kirbis-Flan | Sponge | Ahornsirup | Speckstreifen

SIGNATURE & CLASSICS
Pepper Steak

Huftfilet 200 g Swiss Black Angus Beef | Pfefferkruste | Pfeffersauce

Rosmarin-Bratkartoffeln | Cole Slaw Salat

Steak & Fries
Entrecte vom Irish Beef
Pommes frites | BEEF Butter

Cauliflower-Steak
Grillierter Blumenkohl | Triiffelcrme | gepickelter Kiirbis
Quinoa Popcorn | Sweet Potato Fries (vegan)

200¢g
3009
4009
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Huftfilet 200 g Swiss Black Angus Beef | Pfefferkruste | Pfeffersauce

Rosmarin-Bratkartoffeln | Cole Slaw Salat

Steak & Fries
Entrecote vom Irish Beef
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Quinoa Popcorn | Sweet Potato Fries (vegan)
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BURGERS & FRIES
Grand Tour Truffle Burger

Sesam-Bun | Schwarzer Triiffel | Triiffel-Mayonnaise | Ricottacreme

Lattich | eingelegte Zwiebeln | Gurken | Siisskartoffel-Fries

Pulled Beef Burger
Sesam-Bun | Lattich | Cole Slaw | Tomaten | Gurken
eingelegte Zwiebel | Pommes frites

Extras: Spiegelei | Speck | Cheddar-Kase
Truffle Fries

Pommes Frites mit Triffel-Mayonnaise,
Parmesan und frischem schwarzen Triffel

«BEEF» Fries
Pommes Frites mit Pulled Beef, Cheddar & Jalapefios

42

34

12

12

B

Alle Preise in CHF und inklusive 7.7% MwSt.
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GESCHATZTE GASTE

Herzlich willkommen im BEEF! Wir freuen uns sehr, dass Sie unsere
Gaste sind. Auf unserer Karte finden Sie verschiedene Fleischsorten, die
wir Thnen gerne naher vorstellen:

SWISS BLACK ANGUS ,,BEEF-Selection* Dry Aged

Unser Dry Aged Beef — zu Deutsch: trockengereiftes Fleisch — ist eine
ganz besondere Spezialitat. Samtliche Tiere stammen aus Mutterkuhhal-
tung und sind «Swiss Black Angus» - zertifiziert. Das Fleisch stammt von
auserlesenen Rindern ausschliesslich von unseren Partner-Bauern aus der
Region. Fragen Sie lhren Servicemitarbeitenden fur weitere Auskiinfte.
BEEF-Selection-Gerichte sind mit dem untenstehenden Logo ge-
kennzeichnet.
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Bei der Trockenreifung reift das auserlesene Fleisch mindestens finf Wo-
chen an der Luft. In der Reifekammer herrscht ein konstantes Klima von
2 C° und ca. 85 % Luftfeuchtigkeit. W&hrend der Reifung verliert das
Fleisch 15 bis 20 % seines Gewichts, gewinnt dabei aber an einzigartig
natlirlichem Geschmack. Durch mikrobiologische Prozesse wird das
Fleisch zudem mirbe und wunderbar zart. Ein Genuss!

Irish Beef

Das Irish Beef stammt von lokalen Fleischrinderrassen — primar Angus-
und Hereford, aus den sanften, griinen Hiigeln Irlands. Die Tiere ernéhren
sich ausschliesslich von kraftigem Weidegras, Grinfutter und etwas Ge-
treide. Fur die Aufzucht wurden weder Hormone noch Kraftfutter ver-
wendet. Das Irish Beef ist schén marmoriert, sehr schmackhaft und herr-
lich saftig und zart.

Bison

Unser Bison-Fleisch stammt aus Kanada. Die Tiere verbringen ihr ganzes
Leben auf den offenen Weiden der kanadischen Prérie und erndhren sich
ausschliesslich von Weidegras und Griinfutter. Kurz vor der Schlachtung
werden sie mit proteinhaltigem Getreide gefuttert. Der «wilde» Ursprung
des Fleisches zeigt sich in der sehr leichten Marmorierung — es ist sehr
fett- und cholesterinarm — und im leicht stsslichen Geschmack.

Garstufen

Blue rare / stark blutig Kerntemperatur <40°C
Rare / blutig / bleu Kerntemperatur ~ 40-42° C
Medium-rare / leicht blutig / saignant Kerntemperatur ~ 46-48° C
Medium / rosa / & point Kerntemperatur ~ 54-56° C
Well done / durch / bien cuit Kerntemperatur >65°C

Wir servieren ausschliesslich Fische, die nicht vom Aussterben bedroht
sind. Unsere Meeresfriichte stammen aus nachhaltiger Produktion und
Fischerei.

Uber Zutaten in unseren Gerichten, die Allergien oder Intoleranzen auslo-
sen koénnen, informieren Sie unsere Mitarbeitenden auf Anfrage gerne.
Guten Appetit!

lhr BEEF-Team
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Alle Preise in CHF und inklusive 7.7% MwsSt.
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