
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Kanadischer Hummer 

Gartenerbse / Oxaliswurzel / Bisque  
 

2017 Sauvignon Blanc Fass 500 
Weingut Stahl / Franken 0,1l – 14€ 

 
~ 
 

Kalbsbries 
Weißer Stangenspargel / Brunnenkresse / Vin Jaune 

 

2020 Ried Schütt Grüner Veltliner Smaragd 
Weingut Emmerich Knoll / Wachau 0,1l – 17 € 

 
~ 
 

Warm geräucherter Label rouge Lachs 
Gelbe Bete / Kren-Beurre Blanc / Andener Kartoffeln 

 

2018 Mâcon-Verzé „Le Monté“ 
Domaine Leflaive / Burgund 0,1l – 20 € 

 
~ 
 

Rhabarber 
Himbeere / Holunder / Ingwer 

 

2014 Prestige Rosé Brut 
Reichsrat von Buhl / Pfalz 0,1l – 19 € 

 
~ 
 

Imperial Taube  
Gänseleber / Trevisiano / Sauce Morilles 

 
2012 Poeirinho Baga 

Niepoort / Bairrada 0,1l – 15€ 
 

~ 
 

Amarula 
Passionsfrucht / Anapurna Curry / Banane / Macadamia 

 
2018 Rüdesheim Drachenstein Riesling Auslese VDP.Erste Lage 

Weingut Leitz / Rheingau 0,1l – 15 € 
  
 
 

als 6-Gang Menü         148 € 
als 5-Gang Menü (ohne Kalbsbries oder ohne Lachs)    125 € 
als 4-Gang Menü (Mit einer Vorspeise oder einem Zwischengericht, 
       Rhabarber, Hauptgang und Dessert)      110 € 


