
BE I  F REDER ICK ’ S 
L I EBEN  W IR  E I N E 

PARTŸ .

DER PERFEKTE ORT FÜR 
UNVERGESSLICHE GRUPPENFEIERN, 

FIRMENVERANSTALTUNGEN, 
GEBURTSTAGSFEIERN UND VIELES 

MEHR. 

UNSERE KÖSTLICHEN GERICHTE 
SIND ZUM TEILEN UND GENIESSEN 

GEDACHT. 

BITTE WÄHLEN SIE EIN MENÜ FÜR 
IHRE GRUPPE. FÜR GRUPPEN AB 15 

PERSONEN.

F RËDËR Ï Ç K ’ S

M A N A G E D  B Y  R H C 

  Vegetarisch   Vegan. Wenn Sie 
Informationen über Zutaten benötigen, 
die Al lergien oder Unverträgl ichkeiten 

auslösen können, sprechen Sie bitte mit 
Ihrem Kellner, bevor Sie bestel len. Da in 
unserer Küche Allergene vorhanden sind, 

können wir  nicht garantieren, dass die 
Gerichte zu 100 % al lergenfrei  s ind.  Al le 

Preise s ind inklusive Mehrwertsteuer.

FOLGEN SIE UNSERER 
GESCHICHTE

@fredericksberlin 

VORSPE I SEN
TATAKI VE

tataki  von der wassermelone, angegossen 
mit darjeeling tee, öl von der brunnenkresse,

pimentos und minze

DRY AGED RINDERTATAR 140G
handgeschnittenes tatar vom rico schlegel 

rinderfilet, senfkaviar, eigelb, haselnusskrokant

CAESAR SALAT
römersalat, croûtons, gehobelter parmesan, 

sardellen, confierte cherry tomaten

HAUPTGÄNGE

PFIFFERLINGSRISOTTO V/VE
mit marinierten brombeeren und eingelegter gurke

WALISISCHES LAMMKARREE 
dijon senf, wiesenkräuter- und pistazienkruste, 

gebratener grüner spargel mit zitrone

JAKOBSMUSCHELN
gebratene jakobsmuscheln auf  sautiertem 
gartengemüse, angegossen mit hibiskustee

BE I LAGEN
POMMES FRITES

KARTOFFEL-BUTTER PÜREE V
SAUTIERTES GARTEN GEMÜSE V/VE

GEBRATENER GRÜNER SPARGEL 
MIT ZITRONE VE

DE S SERT S

VEGANES SCHOKOLADEN MOUSSE VE
cremiges schokoladenmousse, verfeinert mit 

kalamansi , frischen erdbeeren und basil ikumsorbet

 

VORSPE I SEN

SASHIMI
 live geräuchertes sashimi vom färöer lachs, begleitet 
mit eingelegten gurken, grünem apfel und schwarzem 

rettich

DRY AGED RINDERTATAR 140G
handgeschnittenes tatar vom rico schlegel 

rinderfilet, senfkaviar, eigelb, haselnusskrokant

TOMATEN-MANGO SALAT VE
salat von der inca tomate, süss-saures mango 

chutney, mariniert mit tomaten-ponzu-dressing, 
frischer basil ikum und croûton

ARANCINI 3 STK
gebackenes risotto mit trüffelcrème

HAUPTGÄNGE

PFIFFERLINGE À LA CRÈME V
mit knödel von der kaisersemmel und sylter 

schwarzbrot, frischen gartenkräutern

ENTRECOTE RICO SCHLEGEL
300g dry aged entrecôte, café de paris butter, 

blattsalat mit miso-limetten dressing

TRÜFFEL PASTA V
tagliolini  in weissem trüffelrahm, gegrillter pfirsich 

und frisch geriebenem burgunder trüffel

SEETEUFEL
gebratene seeteufel medaillons, wilder blumenkohl, 

grüner spargel, buchenpilze, teriyaki  sauce

BE I LAGEN
POMMES FRITES

KARTOFFEL-BUTTER PÜREE V
GEBRATENER WILDER BLUMENKOHL MIT GRANOLA 

UND PARMESAN V
GEBRATENER GRÜNER SPARGEL 

MIT ZITRONE VE 

DE S SERT S
 

DIE ZITRONE V
cremiges zitronen-vanille-mousse und pistazienbiskuit, 

buchweizen crumble

VORSPE I SEN

ARANCINI 3 STK
gebackenes risotto mit trüffelcrème

TATAKI VE
tataki  von der wassermelone, angegossen 

mit darjeeling tee, öl von der brunnenkresse,
pimentos und minze

BURRATA V
burrata, mit soja/koji  marinierten inca tomaten, 

thai-basil ikum-pesto, tomaten-ponzu-dressing, 
halbgetrocknete tomaten

THUNFISCH CEVICHE
handgeschnittenes tatar vom rico schlegel rinderfilet, 

senfkaviar, eigelb, haselnusskrokant

MISO AVOCADO SALAT VE
junger spinat, avocado, miso-limetten-dressing, 

granatapfel und knuspriger lauch

HAUPTGÄNGE

RINDERFILET RICO SCHLEGEL
220g dry aged rinderfilet mit gebratenem wildem 

blumenkohl, granola und parmesan
 

SALTIMBOCCA
medaillons vom friesischem kalb mit havelländer 

krustenschinken und salbei , begleitet mit gebratenen 
pfifferlingen und kalbs jus

 
JAKOBSMUSCHELN

gebratene jakobsmuscheln auf  sautiertem 
gartengemüse, angegossen mit hibiskustee

 
PFIFFERLINGSRISOTTO VE/V 

mit marinierten brombeeren und eingelegter gurke

TRÜFFEL PASTA V
tagliolini  in weissem trüffelrahm, gegrillter pfirsich 

und frisch geriebenem burgunder trüffel

BE I LAGEN
POMMES FRITES

KARTOFFEL-BUTTER PÜREE V
GEBRATENE PFIFFERLINGE V/VE
GEBRATENER GRÜNER SPARGEL 

MIT ZITRONE VE

DE S SERT S

FREDERICKS CHEESECAKE V
vanille-yuzu-weisse schokolade, dessert mit einer 

frischen mousse aus yuzu und zitrusfrüchten auf  einem 
cremigen bisquitboden, kombiniert mit einer ganache 

und weisser schokolade

7 9
P E R  P E R S O N

8 9
P E R  P E R S O N

9 8
P E R  P E R S O N

BROT & BUTTER V  -  
pro portion eur 4,50

(pro gast serviert) (pro gast serviert) (pro gast serviert)


