
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Elsässer Entenleber  
In Salz gegarter Knollensellerie / Cox Apfel / Schwarze Nuß / Buchtel 

 
2016 Burg Layen Schlossberg Riesling Kabinett VDP.Erste Lage 

Schlossgut Diel / Nahe 0,1l – 9,00 € 
 

~ 
 

Tristan Languste 
Karotte / Laksa / Passionsfrucht / Erdnuß 

 

2018 Chardonnay „Fouge“ 
Pearl Morissette /  Creek Shores 0,1l – 17 € 

 
~ 
 

Bretonischer Steinbutt 
Patagonia Squid / Poverade / fermentierter Knoblauch / Bouillabaisse Nage 

 

2019 Condrieu „La Galopine“ 
Delas / Rhone 0,1l – 18,50 € 

 
~ 
 

Rucola 
Zitrone / Mandel 

 

2021 Grünspitz 
Edgar Brutler / Trannsylvanien 0,1l – 12 € 

 
~ 
 

Neuseeländisches Rinderfilet 
Topinambur / Roscoff Zwiebel / Wiesenchampignon / Trüffeljus 

 
2000 Emeritus  

Marques de Grinon / Dominio de Valdepusa 0,1l – 24 € 
 

~ 
 

Ronde de Bordeaux Feige  
Asbach Weinbrand / Espresso / Piora Schokolade 

 
1989 „Rosalack“ Riesling Auslese 

Schloss Johannisberg / Rheingau 0,1l – 22 €  

 
 
 

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


