
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Geräucherter Aal 
Gurke / Teriyaki / Zitrone / Imperial Kaviar 

 
2020 Assyrtiko 

Mikra Thira / Santorini 0,1l – 16,50 € 
 

~ 
 

Bretonischer Hummerschwanz 
Gewürzkürbis / Breite Bohne / Asiatische Pilze / Krustentier Bisque 

 

2015 Bentrock Chardonnay 
Sandhi Wines / Santa Rita Hills  0,1l – 19,00 € 

 
~ 
 

Ofen geschmortes Bregenzer Kalbsvögerl 
Andener Kartoffeln / Portobellini / Wintertrüffel 

 

2011 Brauneberg Klostergarten Spätburgunder** 
Weingut Markus Molitor / Mosel 0,1l – 20,00 € 

 
~ 
 

Campari Orange 
 

It´s not a SIN 
Valckenberg / Deutschland  0,1l – 7,00 € 

 
~ 
 

Zweierlei vom Weidelamm 
Poverade / Ajvar / Fermentierter Knoblauch / Provenzalischer Kräuterjus 

 
2014 Cabernet Franc 

Domaine du Comte de Thun / Gaillac 0,1l – 16,00 € 
 

~ 
 

Buttermilch 
Zitrone / Veilchen / Dulce de leche 

 
2005 Rüdesheim Berg Schlossberg Riesling Auslese VDP.Grosse Lage 

Weingut Balthasar Ress / Rheingau 0,1l – 16,00 €  
 
 
 

als 6-Gang Menü         148 € 
als 5-Gang Menü (ohne Hummer oder ohne Kalbsvögerl)    125 € 
als 4-Gang Menü (Mit einer Vorspeise oder einem Zwischengericht, 
       Campari Orange, Hauptgang und Dessert)     110 € 


