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NOSE TO TAIL

,Nose to tail" - dies ist ein ambitioniertes Motto, insbesondere fir ein
Steakhouse. Genau aus diesem Grund mdchten wir unseren Teil dazu beitragen
und madglichst viele verschiedene Second Cuts anbieten. Diese sind leider eher in
Vergessenheit geraten. Genau diesen Stlicken mdchten wir unsere
Aufmerksamkeit schenken.

Fir unser Schweizer Rindfleisch werden nur ausgelesene weibliche Tiere oder
Ochsen verwendet. Da diese langsamer wachsen, generieren sie ein besseres
Endergebnis. Es wird nicht reinrassig geschlachtet, jedoch befinden sich
ausschliesslich die Rassen Limousin, Charolais, Simmental, Blonde d’Aquitane und
Angus in der Zucht. Diese Rassen garantieren eine schéne Fleischigkeit sowie eine
ausgepragte Marmorierung. Die Tiere werden bewusst 4-5 Monate langer
gehalten, damit sich das Tier moéglichst natlrlich entwickeln kann und das Fleisch
aromatischer wird.

Tomahawk Cap of Ribeye T-Bone / Porterhouse
Cote de Beeuf A
Chuck Flap Entrecdte
Ribeye Chain
o et Vein End _— Picanha
Hfte
Tri Tip
Vegas Strip Skirt
e
Flat Iron .
Hanging Spider
Teres Major Tender
Short Ribs Merlot
Bavette
Flank
Markbein
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TAPAS

JAMON IBERICO

ZURZIBIETER PALETA

WILDSCHWEINCOPPA

REHSALSIZ

PULLED BEEF | BRIOCHE | KIMCHI
FLEISCHBALLCHEN | BBQ

KASEKRAINER | SENF

DATTELN | SPECK

GEMUSEBALLCHEN | ALIOLI

GEBRATENE PILZE | BRIOCHE
PORTWEINFEIGE | BURRATACREME

OLIVEN | KNOBLAUCH | PETERSILIE

BLINDE KUH (ROHMILCH, HARTKASE)

FREIAMTER WOLKLI (ROHMILCH, WEISSSCHIMMEL)

GEWURZMANDELN (PAPRIKA)
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WILDKARTE

VORSPEISEN

WILD PLATTLI
Rehsalsiz | Wildschweincoppa | Blinde Kuh | Feigensenf

NUSSLISALAT

Wildschweincoppa | Pilze | Kase | Kerne

TATAR VOM HIRSCH

Kirbis | Pilze | Walnuss

WILD VOM GRILL

FILET VOM RENTIER 200g
Eine Spezialitdt aus dem hohen Norden, dort gehort Rentier zur traditionellen
Speisekarte. Das Filet liegt wie beim Rind unter dem Entrecote und wird nicht
beansprucht. Es ist wunderbar zart und sein Geschmack an erinnert an Rind.

RACKS VOM HIRSCH 2509
Das zarte und aromatische Fleisch des Hirsches, eignet sich hervorragend zum
grillieren. Das Rack wird aus dem vorderen Riicken geschnitten und mit dem
Knochen zubereitet. Wildfleisch gilt als besonders gesund, da sich die Tiere auf
natilrlichste Weise mit Produkten aus der Natur ernghren.
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VORSPEISEN

MARKBEIN

Krauter | Zitrone

TATAR VOM RIND

Kurbis | Créme Fraiche | Parmesan

CARPACCIO VOM RIND

Feigen | Burratacreme | Walnisse

SAISONSALAT

Gemdse | Kerne

GEROSTETE BLUMENKOHLSUPPE
Speck | Apfel

TO SHARE
THE TORRE SELECTION
Paleta | Fleischballchen | Blinde Kuh
Pilze | Mandeln | Wildschweincoppa
THE TORRE BEEF PLATE
Markbein | Tatar
\/
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GRILL CUTS

RIND

ENTRECOTE 300g
Dieser Cut liegt zwischen Hochrippe und Hiifte des Rindes. Er hat einen

hoheren intramuskularen Fettanteil als Filet und zusatzlich auch noch eine
Fettabdeckung was den Cut etwas Geschmacksintensiver macht.

RIBEYE 3009
Das Ribeye liegt zwischen Nacken und Entrecote. Auch Hohrlicken genannt,
besteht dieser Cut aus zwei Muskeln und zeichnet sich durch eine ausgepragte
Marmorierung aus. Damit es noch aromatischer wird, lassen wir unser Ribeye

drei Wochen lang am Knochen abhangen.

FILET 200g
Unter dem Entrecéte liegend, wird dieser Cut kaum beansprucht. Dadurch

ist er besonders zart, mager und feinfaserig. Das Filet macht nur einen sehr

kleinen Anteil der Gesamtmuskelmasse aus und gilt daher als das teuerste

und edelste Teilstick.

FLAT IRON 2509
Weil seine Form an einen Blgeleisenabdruck erinnert, heisst dieser Cut so.

Er stammt aus dem Schaufelstiick der Schulter. Damit man das Flat Iron grillieren
kann, muss die dicke Mittelsehne entfernt werden. So erhélt man zwei wunderbar
marmorierte Sticke. Wir garen den Cut bei 48°C fiir zwei Stunden sous-vide vor.

PATA NEGRA

SECRETO 200g
Dieser Cut liegt gut versteckt zwischen anderen Muskeln und Fett hinter dem
Schulterblatt Richtung Hals. Es ist wunderschén marmoriert, und einen nussigen
Geschmack. Wegen seinen langen Fasern sollte es, wie bei allen Second Cuts

quer dazu aufgeschnitten werden

PLUMA 2509
Auch Federstlick genannt, ist dieser Cut ein Teil des Riickendeckels.

Er hat einen lockeren Muskelaufbau und ist stark marmoriert. Der nussige
Geschmack des Schweines, sowie die schmelzende Konsistenz machen

das Pluma zu einer wahren Delikatesse.

Die Gewichtsangaben beziehen sich auf den Rohzustand der Produkte.

e
-

TORRE

60

62

58

48

48

56



OHNE FLEISCH

GEBACKENER KURBIS

Risotto | Feta | Rosenkohl | Baumnisse

BEILAGEN

ROSENKOHL | SPECK
OFENGEMUSE | OLIVENOL
RISOTTO | PILZE | KASE
KARTOFFELSTAMPF | WIRZ
POMMES FRITES | TRUFFEL | KASE
POMMES FRITES

SAUCEN

Eine inklusive, jede weitere 3.-

CHIMICHURRI

CAFE DE PARIS BUTTER
PORTWEIN- BACONJAM
SAUCE BEARNAISE
COGNAC- PFEFFERSAUCE
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DESSERT

CHEESECAKE 13

Frischkdse | Streusel | Birne

BRATAPFEL PANNA COTTA 12
Apfel | Rosinen

SCHOKOLADENMOUSSE 14
Sablé | Quitte | Haselnuss

GLACE / SORBET

Eine Kugel 5.-

HASELNUSS
SAUERRAHM

FEIGE
BIRNE

Uber Allergene und weitere Zusammensetzungen der Speisen informiert Sie gerne unser
Personal. Fragen Sie einfach nach.

Samtliche Preise verstehen sich in Schweizer Franken inklusive 7.7% MwSt.
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Entrec6te vom Rind
Ribeye vom Rind

Flat Iron vom Rind
Filet vom Rind
Hirschkalbracks

Filet vom Rentier
Secreto vom Pata Negra
Pluma vom Pata Negra
Jamon Iberico
Zurzibieter Paleta
Wildschweincoppa
Rehsalsiz

Hals fir Pulled Beef

Kasekrainer
Speck

HERKUNFT FLEISCH

Schweiz
Schweiz
Schweiz
Irland
Osterreich
Schweden
Spanien
Spanien
Spanien
Schweiz
Schweiz
Schweiz
Schweiz

Schweiz
Schweiz
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