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STEAK HOUSESTEAK HOUSE

tomahawk    roastbeef    filet mignon    t-bone    

rib eye    entrecote    sirlion    wagyu   

    RARE      MEDIUM      WELL DONE



Zusatz
Confit-Kartoffeln oder Pommes Frites, gegrilltes 

Gemüse, Maiskolben, Pfeffersauce, Chimichurri-Sa-
uce, Knoblauchbutter

DODATKI
ziemniaki konfitowane lub frytki, grillowane 

warzywa, kolba kukurydzy , sos pieprzowy, sos 
chimichurri, masło czosnkowe

Wagyu
STEAK

 Autentyczna japońska wołowina Wagyu jest znana na 
całym świecie ze swojej maślanej tekstury, subtelnego 

smaku umami i niezrównanej kruchości, osiągniętej 
dzięki gęstej sieci tłuszczu śródmięśniowego.

100g    179 pln

Sirlion
STEAK

  Najdelikatniejszy i wyjątkowo miękki stek, 
cięty ze środkowej części polędwicy polskiej, 

pozbawione tłuszczu.

ok. 250g    119 pln

Entrecote
STEAK

Stek bez kości wykrojony z sezonowanej 
na mokro centralnej części tuszy z dużą 

ilością tłuszczu.

300g    89 pln

Rib Eye
STEAK

Centralna część antrykotu z dużą zawartością 
tłuszczu, wyjątkowo soczysty, ma intensywny 
mięsny smak i delikatną konsystencję mięsa.

500g    189 pln

T-Bone
STEAK

Legendarny stek z kością, zawierający w sobie 
dwa rodzaje mięsa – marmurkowaty, soczysty 
rostbef oraz delikatną, szlachetną polędwicę.

450g    169 pln

Filet Mignon
STEAK

Najdelikatniejszy i wyjątkowo miękki 
stek, cięty ze środkowej części polędwicy 

brazylijskiej.

ok. 250g    139 pln

Roastbeff
STEAK

Rostbeef znajduje się po zewnętrznej stronie 
kręgosłupa, bliżej bioder. To pojedynczy, długi 
mięsień z przerostem tłuszczu, smak delikatny.

ok. 250g    119 pln

Tomahawk
STEAK

Najbardziej efektowny stek. Wyróżnia się bardzo 
długą kością, dzięki czemu wygląda jak indiański 

toporek. Można powiedzieć, że jest to stek 
Ribeye od którego nie odcięto kości żebrowej.

ok. 850g    329 pln

Zamawiając stek w MESIE  masz pewność, że jest to wyłącznie wołowina ras mięsnych, takich jak jak 
Angus, Hereford czy Charoleise. Sezonowanie na sucho 21 dni zmniejsza w nich zawartość wody i 

daje więcej kruchego i smakowitego mięsa.

Wenn Sie bei MESA ein Steak bestellen, können Sie sicher sein, dass es sich ausschließlich um Rind�e-
isch von Fleischrassen wie Angus, Hereford oder Charoleise handelt. Durch die 21-tägige Trocken-
reifung wird der Wassergehalt im Fleisch reduziert und das Fleisch wird zarter und schmackhafter.

* dostępność steków zależna od dostawców   -   Die Verfügbarkeit von Steaks hängt vom Lieferanten ab


