STARTERS | (‘ym | SALADS

TATAR VOM HEIMISCHEN BIO-RIND —_— RUCOLASALAT 8
« CLASSIC: Butter, Zwiebeln & Kapern S 16 Balsamico-Dressing, Pinienkerne,
* SURF & TURF" Kresse, Chilimayo & @ ﬁ W W g oe% Grar.la, getrocknete Paradeiser &
Artischocken
Garnele” 19 - .
. . . 100 % HEIMISCHES RIND .
* SPRING: Wachtelei, Barlauchbutter & MINDESTENS 21 TAGE TROCKEN GEREIFT ~ VOGERLSALAT 8
Radieschen 18 Frds :
rdépfel, Speck, Knoblauch, Apf e%gsgég,
Porterhouse Steak \E&L&G&%}‘T Kernél & gersstete Ktirbiskerne
ROH MARINIERTES RINDERFILET 18 T-Bone Steak o
Yuzu-Ponzu, Wakame, Sojasprossen, Rump Steak Gleﬁleenigfgf CAFESAR SALAD 8
Jalapefios & Koriander " Ribeye Steak Wahl behilflich! Original Cipriani-Dressing,
‘Tomahawk Crofitons & Grana
GEGRILITER ZIFGENKASE e 18 pro 100g 10
Spargel, Lowenzahn & Amalfi-Zitrone S
JAKOBSMUSCHELN — </ W Beet SIDES
Blattspinat, Brennnessel & Krauterbutter ) GHL
BLATTSPINAT & CASHEWKERNE >
BlFE DE CUADRIL — HUFT STEAK . cp
200 Gramm 17 ALILFRHAND GRUNE BOHNEN MIT SPECK 5
SOUPS 300 Gramm 2k 'WILDER BROKKOLL MIT MANDELN 5
T 100 Gramm Churrasco 3 CREMIGE POLENTA & BRENNNESSEL *° 5
BARLAUCHSCHAUMSUPPE 9 BIFE DE CHORIZO — RUMP STEAK FRDAPFEL-BARLAUCHPUREE * >
Ricotta-Ravioli & Oktopus 300 Gramm 26 FREGOLA SARDA & PARADEISER &
400 Gramm 33 ACGLO
OX TAIL 9 ~—== )00 Gramm Churrasco 3L FENCHEL >
\?\/'urzelgemiisi,C I%chlrlittlauclrl, Sherry & ZUCCHINI, PAPRIKA, MAIS & SCHALOTTEN 5
Griefnockerl BIFE DE LOMO — FILET STEAK HUMITAS - ORIGINALE MAISTASCHEN *° 5
150 Gramm Ladysteak 22 . ) ACGLO
250 Gramm 32 TRUFFELGNOCCH! MIT RAHM >
i 350 Gramm 38 co
SPFCIALS 250 Gramm Churrasco £ OFI?NKARTOF’FEL MI.T SOUR CREAM 5
ORIGINAL STEAK FRIES © L
BARLAUCHRISOTTO 21 BIFE DE ANCHO - RIBEYE STEAK
Gebackenes Ei, Kriutersalat, 300 Gramm 27
Asmonte & Radieschen 400 Gramm 3k SAUCES
cLo
. AcoGt0 300g GAUCHO SPIESS SAUCE BEARNAISE %0 3
Fregola Sarda, Paradeiser & Fenchel Huft, Filet, Rump, Ribeye 33 .
) GETRUFFELTE OCHSENSAUCE M L
EAAISHAEII\ICJ;TEN VOM SGRlLLl 23 185[(J)RGF & TU;{];' ingSStSk S - GAUCHO CHIMICHURRI SCHARF © 3
remige Polenta, griiner Spargel, ramm Filet, . Garnelen & ..
Kresse & Jus Petersilien-Knoblauch-01 TRUFFELMAYO ) 3
AUFGESCHLAGENE KRAUTERBUTTER © 2
GEGRILLTE LAMMCHOPS 31 ﬂc g , - BBQ DIP ,GAUCHO EDITION* ° 3
P ili : é> .
etersilienwurzel o whetients /i ‘ KNOBLAUCH-SAUERRAHM-DIP © 2
cremig, geschmort & knusprig
TIRA DE ANCHO 600 / 800g 55 /170
ROSA GEBRATENE Fiir das Lieblingssteak der Argentinier wird das
RINDERFILETSCHEIBEN 2 Ribeye-Stiick der Breite nach diinn aufgeschnitten, ‘ i ﬁ
Pfefferrahmsauce, Krauterseitlinge sodass die Fleischteile, die dieses Steak rund um PJ'MP YOUR STEAK
Jungzwiebel & Erdapfelgnocchi “™ das Fettauge vore it perfekt nacheinander 1 Stk. Soft Shell Crab ™ o9
g ' 1 Stk. Riesengarnele vom Grill mit Krautern 8
EL GAUCHO BEEF BURGER 16 TIPP: Wir empfehlen das Tira de Ancho zum Teilen 1 Scheibe gebratene Génseleber I
Sour Cream, Salat, roter Zwiebel, und Medium Well gebraten, damit das Fett fur 1 Stk. Spiegelei ¢ 2
Speck, BBQ Dip & Cheddar den perfekten Geschmack optimal schmilzt! mit ,Butter a la Pimienta® tberbacken * o N
@ — GENUSS
B¢ REGION
DRY AGED BEEF CHURRASCO ist ein
Exklusiv fur uns von EL GA,UCHO ,BEEE‘ dtinner Spezialschnitt mit GIRIAZ]
unserem ausgewihlten ";ienilim Ed1t§9nd Petersilien-Knoblauch- Gowsss #ﬂug&/‘wf’(
Vertragspartner von Black Angus finaern Marinade

GEDECK (OFENFRISCHES GAUCHO-BROT, GEWURZMISCHUNG, BUTTER, EINGELEGTES & RAUCHIGES) € 4,50 PRO PERSON | BEI FRAGEN ZU ALLERGENEN WENDEN SIE SICH BITTE AN
UNSER GESCHULTES PERSONAL | ALLE PREISE VERSTEHEN SICH INKLUSIVE DER GESETZLICHEN MWST.



