
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Argentinische rote Garnele 

Ochsenherztomate / Marille / Buratta 

 
2018 Baron de Chirel Verdejo „Vinas Centenarias“ 

Marques de Riscal / Rueda 0,1l – 19€ 
 

~ 
 

Royal Wachtel 
Bio-Sellerie / Haselnuss / Trüffel 

 

1997 Hochheim Hölle Riesling Spätlese trocken 
Weingut Künstler / Rheingau 0,1l – 12€ 

 
~ 
 

Schottischer Label rouge Lachs 
Schnittlauch-Beurre Blanc / Bauern-Kartoffel / Imperial Kaviar 

 

2017 Chardonnay „Las Pizzaras“ 
Errazuriz / Aconcagua Costa 0,1l – 19€ 

 
~ 
 

Kirsche 
Ingwer / Limette 

 

2022 Trollinger Alte Reben trocken VDP.Gutswein 
Weingut Schnaitmann / Württemberg 0,1l – 9€ 

 
~ 
 

Black angus Striploin 
Karotte / Brunnenkresse / Acquerello Carnaroli / Orangen-Thymian-Jus 

 
2016 Clos Marsalette 

Comté de Neipperg / Pessac-Léognan 0,1l – 17€ 
 

~ 
 

Amarula 
Passionsfrucht / Anapurna Curry / Banane / Macadamia 

 
2015 Escherndorf Lump Silvaner Beerenauslese VDP.Grosse Lage 

Weingut Horst Sauer / Franken 0,1l – 18€ 
  
 
 

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


