Eine moderne Klassik

Das Berliner Bundesbiidchen, inspiriert vom Bonner Original,
verbindet Tradition mit zeitgeméaBer Kuiche. Einst ein Treffpunkt fir
Politik und Stadtgesellschaft, wird dieses Erbe heute modern
interpretiert.

Kiichenchef Johann Maier vereint deutsche und alpenléandische
Einflisse zu einer klaren, saisonalen Kiiche mit regionalen Zutaten.

Vorspeisen // Zwischengange

Sauerteigbrot
mit geschlagener Butter und Liebstockel - 6 €

Auf Salz gebackene Rote Bete
mit eingelegtem Rhabarber und Buchweizen - 13 €

Ochsenschwanz Consommé
mit MarkkloBchen - 16 €

Saibling
mit Buttermilch, Rettich und Petersilie - 18 €

Salatblume
mit Pistazien, saisonalen Beeren und Pecorino - 16 €

Obazda
mit marinierten Radieschen und Landgurke - 17 €

Hihnerleberparfait
mit Roscoff Zwiebel und Langpfeffer - 17 €

Ravioli
mit Ricotta und Krustentierbisque - 21 €

Chefkoch Menii
55€
Sauerteigbrot
mit geschlag Butter und Lieb
Saibling

mit Buttermilch, Rettich und Petersilie

Zweierlei vom Lamm
mit Aubergine, und Granatapfelmelasse

Valrhona Schokoladen-Marquise
mit Sahneeis, Amarena-Kirsche

Petit fours

Extended Option:
+ Ochsenschwanz Consommé
mit MarkkléBchen
68 €

Weinbegleitung 28€ / 32€

\ Alkoholfreie Begleitung 22€ / 28€

Informationen zu Allergenen erhalten Sie auf Anfrage bei unserem

Servicepersonal

Hauptgerichte

Gegrillter Spitzkohl
mit karamellisiertem Mais and Frihlingszwiebel- 22 €

Wels vom Wannsee
mit Perlzwiebel, griinen Bohnen und Bauerngeselchtem - 29 €

Zweierlei vom Lamm
mit Aubergine, und Granatapfelmelasse - 32 €

Red Angus Steak
Sauce Chasseur und Kartoffelpiiree
250g-42€

Unsere Klassiker

Grammelknédel
mit Sauerkraut - 22 €

Allgéuer Késespitzle
mit Kimchi und Apfelmus - 23 €

Gulasch
von der Rinderwade mit béhmischen Knédel - 28 €

Nachspeisen

Valrhona Schokoladen-Marquise
mit Sahneeis, Amarena-Kirsche - 12€

Verjus Sorbet
mit marinierten Erdbeeren-11€

Ausgezogener Krapfen
mit Rhabarberkompott und Créme Patissiére - 10€



ommer

Ochsenschwanzkroketten
mit Kapuzinerkresse -12 €

Bratensiilze
mit marinierten Pfifferlingen - 15€

Pfifferlingrahmsuppe
mit Kartoffelstrudel - 14 €

Tagliatelle
mit Reh Ragout und Pfifferlingen - 28 €

Informationen zu Allergenen erhalten Sie auf Anfrage bei
unserem Servicepersonal



	Sommer
	Ochsenschwanzkroketten mit Kapuzinerkresse  · 12 €
	Bratensülze mit marinierten Pfifferlingen · 15€
	Pfifferlingrahmsuppe mit Kartoffelstrudel · 14 €
	Tagliatelle mit Reh Ragout und Pfifferlingen · 28 €

	Summer
	Oxtail Croquettes with nasturtium · 12 €
	Bavarian Pork Terrine in Aspic with pickled chanterelles · 15 €
	Cream of Chanterelles with a potato strudel · 14 €
	Tagliatelle with venison ragout and chanterelles · 28 €


