
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Argentinische rote Garnele 

Felsen-Octopus / Fenchel / Pomelo / Estragon 

 
2016 Rüdesheim Berg Roseneck Riesling trocken  

Weingut Georg Breuer / Rheingau 0,1l – 16€ 
 

~ 
 

Coquilles Saint-Jacques 
Blumenkohl / Piemonteser Haselnuss /  
Kapern non pareilles / Pinienkern-Jus 

 
2021 Wiener Gemischter Satz DAC „Ried Ulm“ 1ÖWT Nussberg 

Weingut Wieninger / Wien 0,1l – 15€ 
 

~ 
 

Salzwiesenlamm 
Poverade Barigoule / Flageolet Bohnen / Tomate / Bohnenkraut 

 
2015 Volnay „Vielles Vignes“ 

Vincent Girardin / Burgund 0,1l – 19€ 
 

~ 
 

Quinoa Gin aus dem Taunus 
Buttermilch / Gurke / Blaubeere 

 

2020 Trebbiano d´Abruzzo 
Amorotti / Abruzzen 0,1l – 16 € 

 
~ 
 

Ternera Gallega Kalb und Bretonischer Hummer 
Zuckermais / grüner Spargel / BBQ-Bisque-Jus 

 
2018 Élu 

St.Supéry  Estate / Napa Valley 0,1l – 25 € 
 

~ 
 

Gariguette Erdbeere 
Topfen / Palatschinken / Verbene 

 
2018 Rosé Brut 

Gusbourne / Kent 0,1l – 20€ 
 
 
 

als 6-Gang Menü         148 € 
als 5-Gang Menü (ohne Coquilles Saint Jacques oder ohne Lamm)  125 € 
als 4-Gang Menü (Mit einer Vorspeise oder einem Zwischengericht, 
       Quinoa Gin, Hauptgang und Dessert)      110 € 


