MENU- UND WEINEMPFEHLUNG VON
KUCHENCHEF ROLAND GORGOSILICH
UND MAITRE & SOMMELIER FLORIAN RICHTER

KRONENSCHLOSSCHEN MENU

STEINKOHLER
FENCHEL / ORANGE / BETE

20 | 2 RUDESHEIMER BERG RIESLING KAISERSTEINGFELS
WEINGUT LEITZ / RHEINGAU
o, € 12,00

TAUBE RoYAL
KOHLRABI / PFIFFERLINGE / SCHALOTTE

2008 KRAFUSS PINOT NERO
TENUTA LAGEDER / SUDTIROL
o,lL € 15,00

BRETONISCHER STEINBUTT

GRUNER SPARGEL / GRAPEFRUIT / KRUSTENTIER
ALS HAUPTGANG
20 1 8 SULZFELD SONNENBERG CHARDONNAY , BRUNNQUELL“
WEINGUT LUCKERT / FRANKEN
O,lL € 13,50

WEISSE NEKTARINE
SORBET / THYMIAN-CRUMBLE / APFELBLUTE

AUSTRALISCHES STRIPLOIN
URKAROTTE / SCHWARZER KNOBLAUCH / WASSERSPINAT

1997 CLAssIC
CiMs DE PORRERA / PRIORAT
o,lL € 16,50

SAUERKIRSCHE
MANDEL / BALSAMICO / JOGHURT

20 1 2 LATE BOTTLED VINTAGE UNFILTERED
FONSECA / PORT
o, L € 12,00

ALS 6-GANG MENU
ALS 5-GANG MENU (OHNE TAUBE ODER STEINBUTT)

ALS 4-GANG MENU (MIT STEINKOHLER, NEKTARINE, STRIPLOIN, SAUERKIRSCHE)
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