
 
 

Menü- und Weinempfehlung von 
Küchenchef Roland Gorgosilich 

und Maitre & Sommelier Florian Richter 
 

Kronenschlösschen Menü 
 

Argentinische rote Garnele 

Felsen-Octopus / Fenchel / Pomelo / Estragon 

 
2020 Ried Edelschuh Sauvignon Blanc Grosse Ried STK 

Weingut Wohlmuth / Südsteiermark 0,1l – 17,50 € 
 

~ 
 

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

 
2018 „Areti“ Assyrtiko 

Ktima Biblia Chora / Pangeon 0,1l – 11,00 € 
 

~ 
 

Salzwiesenlamm 
Poverade Barigoule / Flageolet Bohnen / Tomate / Bohnenkraut 

 
2020 Volnay 1er Cru „Les Santenots“ 

Domaine Marguerite Carillon / Burgund 0,1l – 19,50 € 

 
~ 
 

Quinoa Gin aus dem Taunus 
Buttermilch / Gurke / Blaubeere 

 

2012 Hallgarten Jungfer Riesling Kabinett trocken 
Fürst Löwenstein / Rheingau 0,1l – 9,50 € 

 
~ 
 

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

 
20 Y Tawny „Quinta do Bom Retiro“ 

Ramos Pinot / Portugal 0,1l – 21,00 € 
 
 

~ 
 

Gariguette Erdbeere 
Topfen / Palatschinken / Verbene 

 
Rosé Brut 

Ricci Curbastro / Lombardei 0,1l – 12,50 € 
 
 
 

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 € 


