
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

 und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

       Kronenschlösschen Menü     € 
  
 Entenleber 

 Karotte / Marille / Cashew       34 

 

2007 Oestrich Lenchen Riesling Spätlese „303“ 
Weingut Spreitzer / Rheingau 

0,1l  € 16,00 
 

~ 
 

 Tristan Languste 
 Weißer Stangenspargel / Tortellini / Brunnenkresse          32 

   

2020 Te Muna Sauvignon blanc 
Craggy Range / Martinborough  

0,1l  € 14,00 
 

~ 
 

                                               Wilder Steinbutt 
 Kerbelknolle / Kaviar / Eigelb    36 

 als Hauptgang         64 

2017 Tiefenbach Heinberg Chardonnay Grosses Gewächs 
Weingut Heitlinger / Baden  

0,1l  € 17,00 
 

~ 
 

Ananas-Erdbeere 
 Waldmeister / Rosé Champagner   12 

 

2020 alie Rosé 
Frescobaldi / Toskana 

0,1l   € 10,00 
 

~ 
        

Kalbsvögerl 
 Herzbries / Cevennen-Zwiebel / Wiesenchampignons      54 

 

1989 ChÂteau Canon 
Canon-Fronsac / Bordeaux 

0,1l  € 24,00 
 

 ~ 
 

Rhabarber 
   Himbeere / Topfen / Melisse    14 
 

2011 Hattenheim Wisselbrunnen Riesling Auslese 
Weingut August Eser / Rheingau  

0,1l  € 14,00 
 
  

als 6-Gang Menu                   138 
als 5-Gang Menu (ohne Steinbutt oder ohne Languste)     120 
als 4-Gang Menu (Mit Entenleber, Ananas, Kalbsvögerl, Rhabarber)   105 


