Bistro Menii

4 Ginge Tischweise serviert

Rindertatar
eingelegte Senfkérner | Brotchips

2020 Sauvignon Blanc Reserve
Weingut Weedenborn | Rheinhessen
0,11 - 15,50 €

Curry-Kokos-Suppe
marinierte Garnelen

2024 Chardonnay Réserve
Weingut Wittmann | Rheinhessen
0,11-15€

Geschmorte Kalbsbacke

Selleriepiiree | gebratene Pfifferlinge

2023 Pmot Noir trocken
Weingut Georg Miiller Stiftung| Rheingau
0,11-11¢€

Topfenmousse
Cassis Sorbet | Mandelbisquit

2020 Krettnach Euchariusberg Riesling Spitlese Alte Reben
Weingut Stefan Miiller | Mosel
0,11-11¢€

4-Gang Ment €75 pro Person

Kronenschlosschen-Klassiker

Ganze Artischocke zum Zupfen mit Schalotten Vinaigrette & Rostbrot

‘Wiener Schnitzel mit Gurkensalat, Petersilienkartoffeln & Preiselbeeren

Ganzer Hummer fiir 2 Personen in 2 Gingen

L Hummer Ravioli auf Siikkartoffel-Piiree, Passpiere & Kaviarsauce
II.  Gegrillter Hummerschwanz mit Caponata-Gemdtise,
Hummer-Bisque & Chip

€19

€35

€ 69 pro Person



Bistrokarte

Gedeckpreis € 3 pro Person
(Tischweise serviert, franzosiche, gesalzene Rollenbutter und Brot der Bickere1 Laquai)

a la carte Preise
Vorspeisen & Suppen

Herbstlicher Blattsalat mit mariniertem Kiirbis, Bergkristallkiise, Balsamico Dressing

& Schnittlauch-Schmand €22
Gebeiztes Saiblings Filet mit marinierter Beete & griinem Apfel € 28
Pfifferling-Cremesuppe mit Buratta-Zitronen-Ravioli €18

Hauptginge
SuRkartoffel Curry mit Kichererbsen & Falafel Billchen € 27
Kalbsleber ,Berliner Art“ mit Apfel, Kartoffelptiree, Rostzwiebeln & Jus € 32
Label Rouge Schwarzfederhuhnbrust auf Buchenpilzen, Kartoffel-Piiree & Zitronensauce € 36
Island-Rotbarsch Loin mit Caponata-Gemiise, Passepierre & eigener Kaviarsauce € 38
Desserts

Fis & Sorbet Variation mit Crumble €12
Valrhona-Schokoladen-Mousse mit Cassis-Sorbet & Vanille Crumble €16

Salzburger Kaiserschmarrn fiir 2 Personen, Buttermandel, Pflaumenkompott & Vanille-Eis € 26

Kiseauswahl von Maitre Affineur Antony
Hausgemachtes Chutney, Feigen-Senf & Nuss-Brot € 24



