
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Bretonischer Loup de Mer 
Gelbe bete | Picandou | Kopfsalat  

 
2021 Iglic Haloze 

Vino Gross | Stajerska Slovenija 0,1l – 16€ 
 

~ 
 

Coquilles Saint-Jacques 
Büsumer Krabben | flageolett bohne| Poverade à la Barigoule 

 
2019 Grand Vin blanc 

Domaine de Baronarques | Limoux 0,1l – 15€ 
 

~ 
 

Coq au Vin von der Bresse Poularde 
Wintertrüffel | Roscoff Zwiebel | Pommes mousseline 

 
2018 Pinot Noir „Volcanique“ 

J. Christopher | Dundee Hills 0,1l – 16€ 
 

~ 
 

Thai-Mango 
Avocado | Limette | Joghurt | Koriander 

 

2020 Krettnach Euchariusberg Riesling trocken 
Weingut Stefan Müller | Mosel 0,1l – 10,00€ 

 
~ 
 

Australisches Black Angus Rinderfilet & Short Rib 
Spitzpaprika | Polenta | pimientos De Padron | Mole Black Bean Jus 

 
2019 Com Tu 

Clos Mogador | Montsant 0,1l – 16€ 
 

~ 
 

Délice d’ Opéra 
Piemonteser Haselnuss | Kumquat | Chantilly | Ristretto  

 
1989 Rosalack Riesling Auslese 

Schloss Johannisberg | Rheingau 0,1l – 25€ 
 
 
 

als 6-Gang Menü         148 € 
als 5-Gang Menü (ohne Jacobsmuschel oder ohne Poularde)   125 € 
als 4-Gang Menü (Mit einer Vorspeise oder einem Zwischengericht, 
       Thai Mango, Hauptgang und Dessert)      110 € 


