
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

 und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

       Kronenschlösschen Menü     € 
  
 Entenleber 

 Karotte / Marille / Cashew       34 

 

2013 Rüdesheim Berg Roseneck Riesling Spätlese VDP.Große Lage 
Weingut Künstler / Rheingau 

0,1l  € 12,00 
 

~ 
 

 Bio Kohlrabi 
 Steinpilze / trüffel / Liebstöckel          32 

   

2020 Te Muna Sauvignon blanc 
Craggy Range / Martinborough  

0,1l  € 14,00 
 

~ 
 

Ora King Lachs 
 Petersilienwurzel / Romanasalat / Mispel    36 

 als Hauptgang         58 

2019 Albillo 
López Cristóbal / Ribera del Duero 0,1l  € 12,00 

 
~ 
 

Johannisbeere & Stachelbeere 
 Holunderblüte / Hibiskus   12 

 

2016 Fuchs und Hase im Wunderland „Late Realease“ 
Arndorfer / Österreich 0,1l   € 12,00 

 
~ 

        

Kalbsvögerl 
 Herzbries / Cevennen-Zwiebel / Junglauch     54 

 

2007 La Tarabelle 
Domaine du Comte de Thun / Côtes du Tarn  0,1l – € 21,00 

 
 

 ~ 
 

Frauensteiner Kirsche 
   Valrhona Abinao / Pailleté Feuilletine / Atsina    14 
 

1997 Colheita 
Niepoort / Porto 0,1l  € 17,00 

 
  
 

als 6-Gang Menu                    138 
als 5-Gang Menu (ohne Lachs oder ohne Kohlrabi)       120 
als 4-Gang Menu (Mit Entenleber, Johannisbeere, Kalbsvögerl, Kirsche)      105 


