
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Gelbflossenmakrele 

Karotte / Passionsfrucht / Tandoori 
 

2018 Riesling „1961 Block“ 
Pewsey Vale / Eden Valley  0,1l – 12,50€ 

 
 

~ 
 

Backe vom Milchkalb 
Topinambur / Bittersalate / schwarzer trüffel 

 

2012 Sauvignon Blanc 500 
Weingut Von Winning / Pfalz  0,1l – 16,50€ 

 
~ 
 

Seesaibling 
Bio Ei / Parmaschinken 

 

2018 Hermitage blanc 
Maison Les Alexandrins / Rhône  0,1l – 16€ 

 
~ 
 

Blutorange 
Hibiskus / Purple Curry 

 

2021 Gewürztraminer „Nussbaumer“ 
Cantina Tramin / Südtirol  0,1l – 11€ 

 
~ 
 

Imperial Taube  
Gänseleber / Trevisiano / Sauce Morilles 

 
1998 Gran Reserva 

Miguel Merino / Rioja 0,1l – 22€ 
 

~ 
 

Opalys Schokolade 
Flugananas / Shiso / rosa Pfeffer 

 
2015 Oestrich Doosberg Riesling Auslese 

Weingut F.B. Schönleber / Rheingau 0,1l – 14€ 
 
 
 

als 6-Gang Menü         € 148 
als 5-Gang Menü (ohne Backe vom Milchkalb oder ohne Seesaibling)  € 125 
als 4-Gang Menü (Mit makrele, Blutorange, Taube, Schokolade)   € 110 


