
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

 und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

       Kronenschlösschen Menü     € 
  
 Steinköhler  

 Fenchel / Orange / Bete       28 

 

2013 Rüdesheim Berg Rottland Riesling feinherb VDP.Grosse Lage 
Weingut Balthasar Ress / Rheingau   

0,1  € 12,00 
 

~ 
 

                                               Taube Royal   
 Kohlrabi / Pfifferlinge / Schalotte       30 

  

2014 Baron Philipp Spätburgunder trocken 
Weingut Freiherr von Gleichenstein / Baden 

0,1l   € 16,00 
 

~ 
 

 Argentinische Rote Garnele & Jacobsmuschel 
 Grüner Spargel / Grapefruit / Krustentier          34 

  als Hauptgang            52 

2015 Sancerre „Les Romains“ 
Domaine Vacheron / Loire 

0,1l   € 14,00 
 

~ 
 

Buttermilch 
          Gurke / Heidelbeere / Gin        12 

 
~ 

        

Australisches Striploin 
 Soja Aubergine / Spitz Paprika / Wasserspinat      52 

 

2015 Twomey Merlot 
Silver Oak / Napa Valley 

0,1l   € 25,00 
 

 ~ 
 

Tahin 
  Weiße Schokolade / Mandarine / Koriander  14 
 

2010 Kiedrich Gräfenberg Riesling Auslese VDP.Grosse Lage 
Weingut Robert Weil / Rheingau 

0,1 l   € 20,00 
 
  

als 6-Gang Menu                   132 
als 5-Gang Menu (ohne Taube oder ohne Garnele/Jakobsmuschel)    112 
als 4-Gang Menu (Mit Steinköhler, Buttermilch, Striploin, Tahin)     96 
 


