Suppen & Vorspeisen / Soups & Starters:

@ Rheingauer Riesling-Kriuterrahmsiippchen 6,90 €

Rheingau Riesling Herbal Cream Soup

@ Quartett vom Rieslingbrot 9,50€

Rieslingbrot frisch aus dem Ofen, bestrichen mit hausgemachter Krauterbutter,

Knoblauchbutter, Olivenbutter & pikanter Tomatenbutter,

serviert mit einem cremigen Sommer-Dip

Riesling bread - fresh from the oven, spread with homemade herb butter,
garlic butter, olive butter and spicy tomato butter, served with a creamy summer dip

Weinbergschnecken 10,50€

Ganze Weinbergschnecken mit Gehause, im Ofen gegart

in einer WeiBwein-Knoblauch-Krauterbutter aus verschiedenen Krautern

» Roman snails « Whole vineyard snails with shell, cooked in the oven
in a white wine, garlic and herb butter made from various herbs

Gutshof Schlemmer 13,30€

Vorspeisen fiir Zwei, in Originalweinkiste serviert

Oliven, Handkas', Spundekas’, Kasewiirfel, Blutwurst & Leberwurst

Dazu reichen wir Rieslingbrot, Salzbrezelchen und Butter.

» Manors feast « Appetizer Platterfor Two (Served in an Original Wine Crate)
A regional selection of olives, "HandRkds" (traditional sour milk cheese),
“Spundekds” (savory cream cheese dip), cheese cubes, blood sausage,

and liverwurst. Served with Riesling bread, mini pretzels, and butter.

Kleine Speisen / Small Dishes:

& Weinliebhaber Trilogie 10,80€

Verschieden angemachte Oliven, gewiirfelter Kase

und Salzbretzelchen zum Wein

Olives dressed in various ways, diced cheese and small salt pretzel

& Spundekas’ Trilogie 10,80€

Verschieden angemachte Oliven, Rheingauer Spundekas’

und Salzbretzelchen zum Wein

Olives dressed in various ways, » Rheingau Spundekds‘« (traditional regional cheese)
and small salt pretzel



Kleine Speisen / Small Dishes:

@ salat der Saison » einmal quer durch den Garten « 14,20€

mit Saaten, Rohkost und Kranz Hausdressing
Seasonal salad, a slice of the garden, Kranz house dressing, with cruditeés

@ « optional mit paniertem Feta-Kise plus 2€
- optionally served with beaded Feta cheese

« optional mit Hahnchenbruststreifen vom Grill plus 4€
- optionally served with grilled chicken breast strips

« optional mit Black Tiger - Riesengarnelen plus 6€
- optionally served with Black Tiger - giant prawns

* optional mit zarten Rinderstreifen vom Grill plus 7€
- optionally served with tender strips of grilled beef

Escht Hessisch - Fiir echte ,, Handkaas*“ Liebhaber
Regional speciality

& Handk&aas-Bruschetta 9,20€

knuspriges Rieslingbrot mit Handkaas-Tatar,

Kirschtomaten, Zwiebeln und Olivenol
Crispy Riesling bread with HandRkaas tartare, cherry tomatoes, onions and olive oil

@ Hessen Klassiker » Handkias* mit Musik « 10,80 €

mit Zwiebeln und Vinaigrette, dazu reichen wir Brot
Hesse Classic » Handkas' with Music«

(traditional regional cheese with onions for the music)
with onions and vinaigrette, served with bread

Karl der GroBe, als Fan des beriihmten Blauschimmelkase Roquefort bekannt, hatte auch un-
seren Handkas’ geliebt: Dieser uralte Sauermilchkase wurde schon im Mittelalter von Hand

geformt und riecht heute noch genau so komisch wie im Jahr 800.

Charlemagne, known as a fan of the famous blue cheese Roquefort, would have loved our *Handkdas™* too: this ancient sour-
milk cheese was shaped by hand as early as the Middle Ages and still smells just as peculiar today as it did in the year 800.



Kranz Klassiker [ Kranz’ classics:

@ steinpilz Ravioli 16,60 €

Ravioli gefiillt mit einer Farce von Steinpilzen mit Kirchtomaten in Krauter-0l

geschwenkt und mit Riesling-Rahm verfeinert, serviert mit gehobeltem Hartkase.

Ravioli filled with a farce of porcini mushrooms with Tomatoes, tossed in herb oil
and refined with Riesling cream, served with grated hard cheese.

@ » Kadsspatzle « 15,80 €

Herzhafte Kasespatzle mit Rostwiebeln,

dazu reichen wir einen Gartensalat der Saison.

Savory » cheese spaetzle « with roasted onions
and seasonal garden salad.

@ Veggie Grillteller 17,50 €

Zucchini, Aubergine, Paprika, Champignons, Karotten und Cherrytomaten,

pikant gewiirzt und scharf angebraten. Dazu reichen wir Bratkartoffeln

und einen cremigen Sommer-Dip

Veggie barbecue plate: Courgettes, aubergine, peppers, mushrooms,
carrots and cherry tomatoes, spicy and hot roasted,
served with fried potatoes and a creamy summer dip

@ « optional mit paniertem Feta-Kise plus 2€

- optionally with breaded Feta cheese

« optional mit Hahnchenbruststreifen vom Grill plus 4 €

- optionally with grilled chicken breast strips

« optional mit Black Tiger - Riesengarnelen plus 5€

- optionally with BlacR Tiger - giant prawns

« optional mit zarten Rinderstreifen vom Grill plus 7€

- optionally served with tender strips of grilled beef

& Spinatknodel in Salbeibutter 15,80€

Traditionelle Knodel-Spezialitat aus Blattspinat,

serviert in warmer Salbeibutter. Veredelt mit gehobeltem Parmesan & Pinienkernen

dazu reichen wir ein Gartensalat der Saison

Traditional spinach dumpling specialty made with leaf spinach, served in warm sage butter.
Enhanced with shaved Parmesan & pine nuts, accompanied by a seasonal garden salad.



x Frisch Fisch im Kranz/Fresh Fish

Die vielleicht besten Forellen der Welt und ein Kiichenmeister erste Wahl: eine Kombination, die wir euch in den
Schlemmerwochen im FRIEDRICH’S servieren. Glasklares, mineralhaltiges Quellwasser schenkt den Fischen perfekte
pH- und Sauerstoffwerte. Zwei lange Jahre dauert es, bis eine Wisperforelle zur Delikatesse wird. Und das Ergebnis
ist Natur pur, Winzer wiirden sagen »terroirgepragt«, denn es schmeckt nach Herkunft, nach dem einmaligen Wisper-
wasser. Und dazu einen herrlichen Rheingauer Wein.

Fischillu: Designed by macrovector / Freepik

Arguably the best trout in the world and a master chef of the highest caliber—a combination we are serving up during
the gourmet weeks at FRIEDRICH'S. Crystal-clear, mineral-rich spring water provides the fish with perfect pH and oxy-
gen levels. It takes two full years for a Wisper trout to become a true delicacy. The result is pure nature—or, as a wi-
nemaker might put it, a product defined by its *terroir*—reflecting its origins and the unique character of the Wisper
water. All perfectly complemented by a magnificent Rheingau wine.

Fenchel Bouillabaisse 8,20€

mit Kartoffeln und Streifen von der Wispertal Lachsforelle
Fennel bouillabaisse with potatoes and strips of Wispertal salmon trout

Wisper-Forelle »Miillerin« in Butter gebraten 26,50€

mit Petersilienkartoffeln, Blattsalat und Riesling-Vinaigrette
Wisper trout »Miillerin« with parsley potatoes, leaf salad and Riesling vinaigrette

Wisper-Forellenfilets auf der Haut gebraten 28,50€

mit Blattspinat und Riesling-DillrahmsoRe dazu Petersilienkartoffeln
Wisper trout fillets pan-fried skin-On, served with spinach leaves and
a Riesling and dill cream sauce, accompanied by parsley potatoes

Unsere Wispertal Forellen sind fangfrisch! Wir servieren nur solange der Vorrat reicht.
Our Wispertal trout are freshly caught! We only serve while stocks last.

Zu Vino sag ich nie No.

Unsere Weinempfehlung zu der frischen Forelle | Our wine recommendation:
Unser Schatzkammerwein 0,2l 7,20€
Fragen Sie unser Servicepersonal | Ask our service staff




Welches regionale Gericht passt besser

Sum qrimen Kranj

wie eine griine SoRe, die sogenannte » Grie SoR «?

Zusammengestellt aus den Glorreichen Sieben:
Kerbel, Kresse, Schnittlauch, Sauerampfer, Pimpinelle, Borretsch und Petersilie
und gemacht nach altem Kranz Hausrezept!

Which regional dish goes better with ,,Zum griinen Kranz“ (means: a green wreath)
than a green sauce the so called »Grie SoR«? Composed from the Glorious Seven:
Chervil, cress, chives, sorrel, burnet, borage and parsley,
made according to an old Kranz house recipe!

@ Rheingauer Eier in einem Knuspermantel 14,50 €

serviert mit griiner Sauce dazu Bratkartoffeln und Rucola Salat
Rheingau eggs in a crispy coating served with green sauce, fried potatoes and rocket salad

Matjesfilet in griiner Sauce » Grie Sof} « 16,50 €

serviert mit Bratkartoffeln und Gartensalat
Fillet of matie in » green sauce « served with fried potatoes and garden salad

Das Frankfurter Schnitzel aus dem Jungschweineriicken 18,50€

Echt Hessisch mit griiner Sauce, Bratkartoffeln & Gartensalat
The » Frankfurter Schnitzel « from young pork loin.
Real Hessian with green sauce, fried potatoes and garden salad

Johann Wolfgang von Goethe und die Griine SoRe: Der Legende nach soll Johann Wolfgang von Goethes
Mutter, Catharina Elisabeth Goethe, die Erfinderin der SoRe sein. Goethe soll sie so vermisst haben, dass
er sich sie (die SoRe, nicht die Mutter) angeblich per Postkutsche nach Weimar schicken lieB. Goethe-For-
scher sind skeptisch. Das erste belegbare, gedruckte Rezept stammt aus dem Jahr 1860 (aus dem Prakti-
schen Frankfurter Kochbuch von Wilhelmine Riihrig) - fast drei Jahrzehnte nach Goethes Tod. Aber die
Legende hat das Gericht berithmt gemacht. 2016 wurde die Bezeichnung ,Frankfurter Griine SofRe“ sogar

als geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.) von der EU eingetragen. (Quelle: Google)

Green Sauce: Legend has it that Johann Wolfgang von Goethe’s mother was the inventor of the sauce. Goethe reportedly missed
it so much that he allegedly had it sent to Weimar by stagecoach. Goethe scholars are skeptical. The first verifiable printed
recipe dates back to 1860 (from Wilhelmine Riihrig’s *Praktisches Frankfurter Kochbuch*)—almost three decades after Goethe'’s
death. Yet the legend made the dish famous. In 2016, the designation “Frankfurter Griine Sof3e” was even registered by the EU
as a Protected Geographical Indication (PGI). (Sorce: Google)



Schnitzel:

DAS ORIGINAL: Wiener Schnitzel vom Kalb 26,60€

mit Zitronen & Preiselbeergarnitur, Kartoffelstabchen und frischen Gartensalat

THE ORIGINAL: Veal Wiener Schnitzel, with lemon anchovies & cranberry garnish
with potato sticks and fresh garden salad

Schnitzel » Jager Art « mit frischen Steinpilzchampignons 18,50€

in Rahmsauce, Bratkartoffeln und Gartensalat

Schnitzel » Hunters style « with fresh porcini mushrooms in cream sauce,
fried potatoes and garden salad

Schnitzel » Hildegard von Bingen « 18,50 €

mit feiner Riesling-Krauter-Rahmsauce, Kartoffelstabchen und Gartensalat

Schnitzel » Hildegard of Bingen « with fine Riesling-herb cream sauce,
potato sticks and garden salad

Weinbauernschnitzel » Clemens v. Brentano « 19,90€

mit Speck und Zwiebeln und einem Spiegelei auf Bratkartoffeln,

dazu einen Gartensalat der Saison.

Wine growers schnitzel » Clemens of Brentano « with bacon and onions
and a fried egg on fried potatoes, served with a seasonal garden salad

Unsere Schnitzel Klassiker
werden aus Jungschweineriicken frisch zubereitet
Our schnitzel classics are freshly prepared from young pigs' backs

Informationen zu weiteren Allergene / Allergens:
Allergenen, 1. Laktose / lactose
Inhalts- und Zusatzstoffen 2. Gluten aus Weizen / gluten from wheat
erfragen Sie bitte bei unserem 3. Fisch / fish
Servicepersonal. 4. Sellerie / celery
5. Hiilsenfriichte / legumes
Information about more allergens, 6. Ei / egg
ingredients and additives 7. Schalen und Krustentiere / Shellfish and crustaceans

please ask our service staff.

Alle Weine enthalten Sulfite



Tarte Gourmet:

Original Flammkuchen aus dem Steinofen

Original tarte flambee from the stone oven

» Tarte Klassiker «

13,80€

mit Créme fraiche, Speckwiirfel und Zwiebel

The » Classic Tarte « — with creme fraiche, bacon and onions

» Tarte Gratinee «

14,80 €

mit Creme fraiche, Speckwiirfel, Zwiebeln und feinem Kase iiberbacken

The » Tarte Gratinée « - with creme fraiche, bacon, onions and cheese

» Tarte Rheingau Spezial «

15,80€

mit Créme fraiche, Speckwiirfel, Zwiebeln, Knoblauch, Oliven und Handkase

The » Tarte Special « — with creme fraiche, onions, garlic, olives,
bacon & slices of Handkds’ (traditional regional cheese)

@ » Tarte Frankfurter Veggie «

15,80€

mit Creme fraiche, Griiner SoRe, Feta-Kase, Zwiebeln, Tomate und Rucola

The » Frankfurter Vegetarian « — with creme fraiche, Green Sauce,
Feta cheese, onions, tomatoes and arugula salad

O » Tarte Gourmet «

16,80 €

mit Créme fraiche, zarten gerauchertem Lachs,

Tomaten, Dill, Zitrone und Rucola

Topped with creme fraiche, tender smoked salmon, tomatoes, dill, lemon and arugula.

Unser Steinofen wird von 12:00 Uhr bis 17:30 Uhr fiir Sie befeuert!
Our stone oven will be fired up for you from 12:00 to 17:30!



Vom Grill/BBQ:

Winzersteak aus dem Schweineriicken

17,80 €

mit Kartoffelstabchen und Gartensalat

Vintner’s steak from pork loin with potato sticks and garden salad

« optional mit geschmorten Zwiebeln

plus 2€

- optionally with braised onions

« optional mit Asbach-Pfeffer-RahmsoRe

plus 2€

- optionally with Asbach brandy pepper cream sauce

Rumpsteak vom Black Angus 250g vom Grill

28,50€

hausgemachte Krauterbutter, Kartoffelstabchen und frischem Gartensalat

BBQ Black Angus Rump steak 250g, homemade herb butter, potato sticks and salad

« optional mit geschmorten Zwiebeln

plus 2€

« optionally with braised onions

- optional mit Asbach-Pfeffer-RahmsoRe

plus 2€

« optionally with Asbach brandy pepper cream sauce

Rinderfilet » Friedrich’'s bestes Stiick «

32,50€

Rinderfilet vom Grill, am Tisch mit Asbach Uralt flambiert,

serviert mit Bratkartoffeln und Gartensalat dazu hausgemachte Krauterbutter

Beef Fillet » Friedrich's Finest Cut «
Grilled beef fillet, flambéed at the table with Asbach Uralt,
served with fried potatoes and salad with homemade herb butter

« optional mit Asbach-Pfeffer-RahmsoRe

plus 2€

- optionally with Asbach brandy pepper cream sauce

» Friedrichs’ Grillplatte fiir Zwei « vom Holzbrett - preis pro Person:

29,40€

Rumpsteak, Hahnchenbrust und Schweinesteak und Grillgemiise

dazu Bratkartoffeln & Kartoffelstabchen, Krauterbutter und verschiedene Saucen

» Friedrich's Grill Platter for Two « from a wooden board: Rump steaR,
chicken breast, pork steak, and grilled vegetables, served with fried potatoes
and potato sticks, herb butter and various sauces



Mittagstisch im Kranz
Lunch Menu

» Winzervesper « auf dem Fassboden serviert 16,50 €
Regionale Wurstspezialitaten: Blutwurst, Leberwurst & Presskopf
Essiggurke mit Kranz-Senf Pesto, dazu Rieslingbrot und Butter

» Wine taster feast « served on the barrel floor.
Regional sausage specialties: Black pudding, liver sausage and Head cheese,
pickle with mustard-pesto, served with butter and bread.

Wildbratwurst vom Grill 18,50 €
mit hausgemachtem Preiselbeer-Senf-Pesto mit Bratkartoffeln

und Weinsauerkraut

Grilled venison sausage with homemade cranberry and mustard pesto,
served with pan-fried potatoes and wine sauerkraut

Ofenfrische Mini-Haxe 19,90 €
Knusprig gebackene kleine Schweinehaxe, frisch aus dem Ofen.

Serviert auf Weinsauerkraut und Bratkartoffeln,

abgerundet mit einer kraftigen, hausgemachten Bratensauce.

Crispy mini pork Rnuckle, fresh from the oven. Served on top of wine sauerkraut
and pan-fried potatoes, finished with a rich, homemade gravy.

Die Karte fiir den Mittagstisch gilt nur bis 17:30 Uhr.
The lunch menu is valid only until 5:30 p.m.

WEISHEIT DES TAGES:
Hor auf dein Herz. - AuBer der Winzer sagt ,,Nimm den Riesling”. Dann hor auf den Winzer.

WISDOM OF THE DAY:
Listen to your heart. - Unless the winemaker says, "Take the Riesling." Then listen to the winemaker.



Nachtisch
After Diner

Kase nach dem Schlemmen/Cheese after feasting :

Ziegenkase mit Thymian-Honig und Walniissen 11,80€
Goat cheese with thyme honey and walnuts
Gourmet Kase Etagere 19,80€

Brie, Camembert, Blauschimmelkase und Oliven.

Dazu reichen wir Rotwein-Gelee zum Dippen und Riesling-Brot

Gourmet cheese etagere: Brie, Camembert, blue cheese, and olives.
Served with red wine jelly for dipping and Riesling bread

Und zum Kase ein Glas Wein, denn keine groBartige Geschichte hat je damit begonnen,

dass jemand einen Salat gegessen hat!

And a glass of wine with the cheese - because no great story ever started with someone eating a salad!

Hiiftgold Desserts/Desserts:

Affogato: Espresso dopio mit Vanilleeis 7,80€
Affogato: Espresso sopio with vanilla ice cream

« optional mit Asbach Coffe & Cream plus 2€
- optionally with Asbach Coffe & Cream

Créme brulée Flambee - Franzosisch traditionell 8,40€
Creme briilee Flambee - French traditional

Schokokiichlein mit fliissigem Herzen und Vanilleeis 8,90€
Chocolate cake with a runny centre and vanilla ice cream

Klassiker: HeiBer Apfelstrudel mit Vanilleeis 9,90€
Classic: Hot apple strudel with vanilla ice cream

hausgemachtes Parfait in wechselnden Variationen 8,40€

homemade parfait in varying flavors



