
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Seesaibling 

Crème Cru / gelbe Bete / Meerrettich 

 
2019 Albillo Mayor 

Bodegas Nabal / Ribera del Duero 0,1l – € 10,00 
 
 

~ 
 

Land Ei 
Blumenkohl / Räucheraal / Schnittlauch-Beurre Blanc 

 

2016 Esprit Blanc 
Tablas Creek Vineyard / Paso Robles 0,1l – € 15,00 

 
~ 
 

Geschmorte Rinderbacke 
Bio-Kohlrabi / Wiesenchampignons / Wintertrüffel 

 

2013 Burkheim Feuerberg „Kesselberg“ Spätburgunder Grosses Gewächs 
Weingut Bercher / Baden 0,1l – € 16,00 

 
~ 
 

Feige 
Balsamico / Ziege / Bergamotte 

 

2009 Kiedrich Gräfenberg Riesling Erstes Gewächs 
Weingut Robert Weil / Rheingau 0,1l – € 24,00 

 
~ 
 

Hirschkalbsrücken 
Bio-Kürbis / Kohl / Wacholder-Jus 

 
2010 La Cabane 

Comte de Thun / Gaillac 0,1l –  € 18,00 
 

~ 
 

Arborio Reis 
Flugmango / Kokosnuss / Passionsfrucht 

 
2018 Iphofen Kronsberg Scheurebe Beerenauslese VDP.Erste Lage 

Weingut Wirsching / Franken  0,1l – € 21,00 
 
 
 

als 6-Gang Menü                    € 148 
als 5-Gang Menü (ohne Land-Ei oder ohne Rinderbacke)     € 125 
als 4-Gang Menü (Mit Aal, Feige, Hirschkalbsrücken, Arborio Rice)  € 110 


