
 

 
 
 

H E R Z L I C H    W I L L K O M M E N 
 

 

 

 
Wir sind e in Steakhaus nach amerikanischem Vorbild mitten in der Stadt Basel 
gelegen. Bei uns steht  das Fleisch im Vordergrund. So  
legen wir bei der Auswahl der Produkte grösste Sorgfalt  auf die  
Herkunft des F leisches und sind dabei sehr präzis.  Die höchste  
Qual ität streben wir dabei an und bieten Ihnen die Auswahl .   
 
 
Sie wählen die Grösse des F leisches und wir garen diese nach Ihrem Wunsch. 
Dies auf dem eigens aus den USA eingeführten Gri l l  mit   
Temperaturen über 350 Grad Celsius.  Die hohe Hitze ergibt dabei ein einmali -
ges,  schmackhaftes Er lebnis.  Das Fleisch ist  super zart  und zergeht auf der 
Zunge. Geniessen Sie Ihr Stück Fleisch, zubereitet wie in den besten Steakhäu-
sern Amerikas.   
 
 
Ein schönes Weinangebot -  auch in Magnum Flaschen -  sowie das Stadtmauer 
Brauer Craft -Biersortiment runden das Angebot ab.   
 
 
 
 
Viel  Vergnügen!  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

SALADS & APPETIZER Vorspeise / Hauptgang 

TOMATENSALAT MIT BÜFFELMOZZARELLA   16 
 
 
CAESAR-SALAT  14 / 19 
Knackiger Lattich mit einem klassischen Caesar-Dressing 
und Croûtons, gehobeltem Grana Padano und Speckchips 

 
 
CHICKEN-CAESAR-SALAT  19 / 37 
mit Cajun-Pouletstreifen, knackiger Lattich mit einem klassischen  
Caesar-Dressing, Croûtons, gehobeltem Grana Padano und Speckchips  

 
 
SHRIMPS-CAESAR-SALAT  27 / 39 
mit gebratenen Krevetten im Speck eingewickelt, knackigem Lattich,  
mit einem klassischen Caesar-Dressing und Croûtons,  
gehobeltem Grana Padano und Speckchips  

 
 
BACON-SHRIMPS   23 
Riesenkrevetten im Speckmantel mit B7-Spezialsauce 

 
 
RINDSFILET-TATAR  24 / 42 
Mariniert mit Olivenöl, Cornichons, Zwiebeln, Dijon-Senf, Salz und Pfeffer  
serviert mit getoastetem Beschle Buura Brot und Butter 

 
 
GEGRILLTE ENTENLEBER-MEDAILLONS  30 
Salatbouquet, Schalotten-Confit und Balsamico-Pfeffer-Sorbet 

 
 
BEEF7 RINDSFILET CARPACCIO  26 
Handgeschnittenes Rindsfilet, mariniert mit Petersilien-Knoblauchöl und Pfeffer-Mayonnaise   
 
 

B7 FALSCHE SCHNECKEN   22 / 36 
Rindsfilet Würfeln im Petersilie-Knoblauchbutter gebacken, mit Beschle Brot serviert 

 
 
HOKKAIDO KÜRBISSUPPE  7 
Mit Sauerrahm, karamellisierten Kürbiskernen und Öl 

 

MEAT SPECIALITIES 



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

SWISS MEAT 
Un s er e M e tzg er  b el i ef er n un s  mi t  F l e isc h vo n T i er en ,  d ie  a us sc hl ie s s l ic h  a uf  Sc hwe iz er  B au -
er n höfe n au fg ezog e n w ur de n.  E i n e a rt ge r ech te  Ha lt un g u n d nat ü r l ic he Füt t er un g i st  ga ra n-
t i er t .  

 
CHATEAUBRIAND (CA. 500 G)   129 
mit B7-Fries und Sauce Béarnaise. 
 

Chateaubriand ist ein doppeltes Steak des Rindsfilets. Der Name geht auf den französischen Schriftsteller und Politiker 
François-René de Chateaubriand (1768–1848) zurück.  
 

PREMIUM RINDSFILET  (200 G)  58 
pro zusätzliche 100 g + 24 
 

Das Rindsfilet hat die „feinste“ Muskelfaserstruktur aller Teilstücke des Tieres. Es stammt von etwa eineinhalb Jahre 
alten Tieren. Dieses Schweizer Filet zeichnet sich durch eine kräftige, rote Farbe und den typischen Rindfleischge-
schmack aus, der von Kennern sehr geschätzt wird. Das Filet ist sehr „fettarm“ und ein wichtiger Vitamin- und Mine-
ralstofflieferant. Mit diesem Stück gönnen Sie sich eine Portion Gaumenfreude aus der Schweiz. 

 
PREMIUM RIB EYE (300 G)  48 
pro zusätzliche 100 g   + 14 
 

Das Rib Eye, in der Schweiz auch als Hohrücken bekannt, ist das Zwischenstück zwischen dem Entrecôte und dem 
Hals. Das Rib Eye hat eine gröbere Muskelfaserstruktur als das Filet. Es ist mit intramuskulärem Fett durchzogen. Dies 
macht es besonders saftig, zart und schmackhaft. 

 
FLAT IRON STEAK  200 G  33 
  400 G 59 
Dieses spezielle Stück Fleisch ist von der Struktur grobfaserig und hat aus diesem Grund einen etwas festeren Biss. 
Das Flat Iron wird aus der Schulter geschnitten und ist schön marmoriert. Für diesen Special Cut entfernt man die in-
nenliegende, waagerecht verlaufende Sehne. Dadurch erhält man Fleischstücke, die einem alten Bügeleisen ähnlich-
sehen. Daher stammt auch der Name Flat Iron.  
Wir empfehlen das Steak MEDIUM zu geniessen. 
 

 
LUMA 
Im Lu ma -V erf ah r en  r e i f t  d as  F le isc h  u nt e r  E i n sa tz  e i ne s  na t ür l ic h en  Ed e lsc h im mel p i lz e s  b i s  z u  
35  Ta ge  am  K noch e n.  D i e  Ede l st ück e e ntw ick el n  da b ei  e in  u nv e rk en n ba re s  Aro ma,  we lc he s  z u  
e i n em ei nz iga rt i ge n G esc h mack se r l e bn i s  f ü hr t .  
 

LUMA PORK HALS (250 G)   43 
LUMA Pork steht für einzigartiges, gesundes Schweizer Schweinefleisch. Die verwendeten Edelschweine werden mit 

natürlichen Produkten und mit grossen Mengen an Leinsamen gefüttert.  



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

OVERSEAS BEEF 

AUS RINDSFILET CENTER CUT (MITTELSTÜCK)  (CA. 150 G)      48 
  
Di e D ia ma nt in a -G raf sc haf t  im W e st e n vo n Q ue e ns la n d is t  be ka n nt  da fü r ,  da ss  es  mi t  d i e  b es -
te n R in d er  a us  Au st ra l i en  he rvor b r i n gt .  D ie  J un gr i nd er ,  w e lch e grö s st e nt ei l s  a us  B l ack  An gu s  
un d  d er  Wa gy u -Ra s se  b e st eh e n,  le b en  d i e  m ei s te  Z ei t  i h re s  L eb e ns  a uf  d en  r ie s ig e n W ei d en  
un d  e rn äh r en  s ic h  vo n nat ür l ic h e n G rä s er n u nd  Wi ld krä ut e rn .  D as  Er ge b ni s  i s t  e i n  h ervo rra -
ge n de r  G esc hma ck u nd  Za rt he it .  
 

 

 

WAGYU  
Das  Wa gy u-R in d i st  e in e R in d er ra ss e j ap an i sch e n Ur sp r un g s.  E s  i s t  da s  te u er st e  un d exk l u-
s iv s te  Ha us r i n d de r  W el t .  An d er s  a l s  be i  an d er e n R i nd e rn ,  i s t  d as  Fe tt  im F le i sch  d e r  Wa gy u -
R in d er  n ic ht  p u nkt u el l ,  so nd e rn  g le ic hmä s s i g  in  s e hr  fe in e r  M armo ri er u n g i m Mu sk e l f l e i sc h 
ver te i l t .  Da s  F i l et  i s t  n ic ht  n ur  e in e D el ika te s se ,  e s  i s t  auc h  e in e au s se r gewö h nl ic he  Erfa h -
ru n g.  
 

WAGYU BEEF    
Vorschlag der Woche! Unser Service Team wird Sie gerne über den Cut der Woche (Gewicht/Herkunft und Preis) in-
formieren. 

 

 

 

BISON 
Biso nf le i sch  h at  d ie  E i ge n sch aft e n vo n g ut em R i nd f l e i sc h,  sch mec kt  e twa s i n t en s ive r ,  je doc h 
n ic h t  nac h W i l d.  E s  i s t  da n k d e n ku rze n F le i sch fa se rn  s eh r  za rt  u n d en t hä lt  w e n ig er  Fe tt  u nd  
Cho le st er i n  a ls  R i n df le i sch .  D ie  Ant e i l e  d er  la n gk et t i ge n Fet ts äu r en  s in d,  w i e  b ei  d e n m ei s-
te n W i l d t i er e n,  ge r i n ge r  a ls  im  R i n df l e isc h.  D ie  d u nk el rot e  Fa rb e w ir d  d urc h d en  hö h er e n Ge-
ha lt  an  E i se n ve r ur sac ht .  
 

US BISON ENTRECÔTE (200 G)  59 
pro zusätzliche 100 g + 29 
  



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

EUROPEAN BEEF 

DRY AGED BEEF BY B7  
Empfehlung der Woche! Unser Service Team wird Sie gerne über den Cut der Woche informieren. 

Wir  su ch en immer  be i  uns eren Met zgern da s  Be ste  un d s c hö nst e  St üc k  F le is c h.  Se ie n S ie  ge-
spa nn t!  

 

 
BEEF SECOND CUTS  BY B7 
Empf e hl u ng  d er  Woch e !  U ns e r  Se rv ice  Tea m w i r d S i e  ge rn e ü b er  d en  C ut  d er  Woche  i nfo r-
mie r en .  
Die Second Cuts haben eine schöne, grobe Muskelstruktur und sind äusserst saftig. Sie haben zudem einen unglaub-
lich aromatischen Fleisch-Geschmack. Der Chefkoch empfiehlt eine Garstufe medium. Seien sie gespannt! 

Wir bez iehen  s tets  d ie  be sten  F le ischstüc ke  be i  uns eren  Me tzge rn!  

 

 

WOLOWINA  
Das  F l e i sc h de r  Wo lowi na - R in d er ,  a uch  Wolow g en an nt ,  i s t  s e hr  sa f t ig ,  w u n de r schö n mar mo-
r i er t  un d e in  G e sch mack s e r l eb n is .   

 
WOLOWINA RIB-STEAK (CA. 500 G)   79 
 
WOLOWINA TOMAHAWK (CA. 1000 G)   181 
mit B7-Fries und einer Sauce nach Wahl. 
 

Das Tomahawk-Steak ist ein besonderer Cut aus dem vorderen Rücken des Rindes. Es enthält den gesamten Rippen-
bogen und lässt die ursprüngliche Grösse des Tieres erahnen. Die Dicke der Knochen bestimmt auch die Dicke des 
Steaks.  

 

 
BEEF7 IBERICO LUMA ENTRECÔTE (200 G)  74 
pro zusätzliche 100 g +37 
 
Diese einzigartigen Rinder wachsen in kleinen Herden in den Eichelwäldern der Region Salamanca in Spanien auf. Das 
Fleisch ist durch die Aufnahme von frischen Gräsern, Eicheln und Kräutern aussergewöhnlich aromatisch. Durch das 
kontrollierte Reifen am Knochen und der Veredelung durch den Edelschimmelpilz, wird es zu einer besonders zarten 
Delikatesse, welche seines Gleichen sucht. Für diese Delikatesse werden nur weibliche, langsam gewachsene Tiere der 
Rassen Morucha und Charra verwendet. Ihr Futter wird zu 100% regional produziert. Für die Qualität auf Weltklasse-
Niveau sorgt die Veredelung durch das LUMA-Verfahren mittels Edelschimmelpilz.   



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

ALTERNATIVE TO BEEF 

GEFLÜGEL 
POULET-SUPRÊME AN CAJUN (180 G)  27 
Pouletbrust mariniert mit pikantem Cajun-Gewürz 

 

 

FISCH  
LACHSSTEAK (200 G)  33 

 

 
 
 
 
 

SIDE ORDERS 

B7-FRIES MIT SALZ / TRÜFFELÖL   7 / 9 
(Pommes allumettes)  

 
 
BAKED POTATOE MIT SAUERRAHM  8 
 
 
GLASIERTER MAISKOLBEN  9 
 
 
BROKKOLI MIT MANDELSTIFTEN   8 
Alle unsere Gemüsebeilagen werden mit Knoblauchbutter zubereitet. 

 
 
SIDE SALAD  7 
 
 
B7-TOMATENSALAT MIT BALSAMICO-DRESSING UND ZWIEBELN  7 
  



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

SAUCEN 

B7-CAFÉ DE PARIS   3 
 
SAUCE BÉARNAISE  3 
 
PFEFFERSAUCE MIT COGNAC   3 
 
ROTES -  CHIMICHURRI   3 
 
KRÄUTERBUTTER  3 
 
B7-CHILISAUCE   3 
 
 
 

PIMP UP YOUR STEAK 

GRILLIERTE ENTENLEBER  16 
 
GRILLIERTE KREVETTEN IM SPECKMANTEL   15 
 
MIT BUCHENHOLZ GERÄUCHERT   2 
 
 
 

GARSTUFEN 

BLUE RARE  30° C 
 

RARE   40° C 
 

MEDIUM RARE  50° C 
 

MEDIUM  55° C 
 

MEDIUM WELL   65° C 
 

WELL DONE  70° C  



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

SWEETS 

B7-CRÈMA CATALANA  14 
 
 
 
SAISONALE SORBET-VARIATION  12 
 
 
 
 
SCHOKOLADENKÜCHLEIN   15 
mit flüssigem Kern und Hanfglacé  
(15 Minuten Zubereitungszeit) 

 
 
 
SPEKULATIUS CHEESECAKE  11 
mit Caramel-Sauce und Chocoladen Chips  

 
 
KÄSETELLER MIT GARNITUR  18 
Käse Selektion aus Wirth’s Huus Käserei 

 
 
 
TAGESDESSERT   
 



 

A l l e  P r e i s e  i n  S c h w e i z e r  F r a n k e n  u n d  i n k l u s i v e  8 . 1 %  M w S t .  

DEKLARATION 
RIND  SCHWEIZ 
 
WOLOWINA-BEEF POLEN 
 
LUMA SCHWEIN SCHWEIZ 
 
LUMA RIND IBERICO SPANIEN 
 
RINDSFILET CC*  AUSTRALIEN 
 
*UNSER R INDSFILET CC AUSTRALIEN KANN MIT HORMONELLEN UND NICHTHORMO-
NELLEN LE ISTUNGSFÖRDERN, WIE ANTIB IOTIKA, ERZEUGT WORDEN SE IN.  

 
BISON* USA 
 
*UNSER B ISON UND WAGYU KANN MIT NICHTHORMONELLEN  LE ISTUNGSFÖRDERN,  
WIE  ANTIBIOTIKA, ERZEUGT WERDEN SE IN.  

 
GEFLÜGEL FRANKREICH / EU / UNGARN 
 
KREVETTEN BANGLADESCH (ZUCHT) 
 
LACHS NORWEGEN (ZUCHT) 
 
SCHOKOLADENKÜCHLEIN FRANKREICH 
 
MINIBAGUETTE / BUURA BROT  SCHWEIZ 

 
GEWICHTSANGABEN 

Di e Gew ic ht sa ng ab e n bez i eh e n s ic h  jew ei l s  a uf  da s  Rohg ewi ch t  vo r  de m G r i l l i er e n.  J e  nac h 
Gar s tuf e  komm t es  zu  e i n em G ewic ht sv er l us t  vo n 1 0% b i s  1 5%.  

 
 

ALLERGIEN 

Bit te  we n de n S ie  s ic h  a n u ns e r  Se rv ice p er son al ,  so l l t en  S i e  a n A l l er g i e n o de r  I n to l era nz en  
le id e n.  


