
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Argentinische rote Garnele 

Ochsenherztomate / Marille / Buratta 

 
2017 Ried Sulz Sauvignon Blanc 1.STK 

Weingut Gross / Südsteiermark 0,1l – 16 € 
 

~ 
 

Royal Wachtel 
Bio-Sellerie / Haselnuss / Trüffel 

 

2001 Rüdesheim Berg Rottland Riesling Erstes Gewächs 
Schloss Schönborn / Rheingau 0,1l – 21 € 

 
~ 
 

Schottischer Label rouge Lachs 
Schnittlauch-Beurre Blanc / Bauern-Kartoffel / Imperial Kaviar 

 

2017 Chardonnay „Las Pizzaras“ 
Errazuriz / Aconcagua Costa 0,1l – 19 € 

 
~ 
 

Rucola 
Zitrone / Mandel 

 

2021 Riesling Polish Hill 
Jeff Grosset / Clare Valley 0,1l – 17,50 € 

 
~ 
 

Black angus Striploin 
Karotte / Brunnenkresse / Acquerello Carnaroli / Orangen-Thymian-Jus 

 
2015 „Sergio Zingarelli“ Chianti Classico Gran Selezione 

Rocca delle Macie / Toskana 0,1l – 18 € 
 

~ 
 

Amarula 
Passionsfrucht / Anapurna Curry / Banane / Macadamia 

 
2015 Escherndorf Lump Silvaner Beerenauslese VDP.Grosse Lage 

Weingut Horst Sauer / Franken 0,1l – 18 € 
  
 
 

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


