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K R O N S T U B N

S P I R I T U O S E N

Edelbrände & Klare

3,80

Williams Birne - Alte Hausbrennerei Penninger 

4,20

Mirabelle - Brennerei Ziegler

4,50Marillenbrand - Alte Hausbrennerei Penninger 

Obstler - Alte Hausbrennerei Penninger 

7,50

Alle Preise in EUR  |  Angaben zu Allergenen und Zusatzstoffen auf Anfrage  |  kronstubn.de

Waldhimbeer Geist - Alte Hausbrennerei Penninger 

Haselnuß - Brennerei Ziegler 7,50

Alte Zwetschge - Brennerei Ziegler 7,50

No.1 Wildkirsch - Brennerei Ziegler 10,50

Wilde Vogelbeere - Brennerei Rochelt 44,50

Gravensteiner Apfel - Brennerei Rochelt 21,50

Schwarzer Hollunder - Brennerei Rochelt 39,50

23,00

11,00

20,00

52% Vol. I Erntezeit 2017 I Reifezeit 8 Jahre I Auflage 244 Flaschen

Feine und vielschichtigen Fruchtaromen – dunkelbeerig, würzig und geschmeidig 

mit harmonischen zarter Note von Bitterschokolade.

50% Vol. I Erntezeit 2015 I Auflage 163 Flaschen

Außergewöhnlichem Charakter: In der Nase typisch, klar mit feinen Fruchtnoten. Am 

Gaumen geschmeidig und kraftvoll, reife Fruchtsüße mit würzigem Körper, feinfruchtige, 

zarte Apfelaromen mit vollmundige Textur und wunderbarer Länge.

52% Vol. I Erntezeit 2017 I Reifezeit 8 Jahre I Auflage 122 Flaschen

Der gereifte Brand ist kräftig und zugleich geschmeidig, mit harmonischen Bitter- und 

Marzipannoten am Gaumen und zarter Süße im Abgang.

38% Vol. I fruchtiger, schaliger Apfel, Mandarine, Apfelmus, herbe Kern-Note, nussig,

Honigmelone

40% Vol. I Blumige Williams-Birnen-Note mit frischer Zitrus-Nuance, lieblich, Bananen Note

40% Vol. I Blumig, frische Zitrone, zartes Marzipan, saftige Aprikosenmarmelade, 

feine Orangennoten

40% Vol. I Typische Himbeergeist-Note, fruchtig, frisch-zitrus, Mandarine

4,50

43% Vol. I Zartes, reintöniges Fruchtaroma, klar und sortentypisch, kompakt und elegant

43% Vol. I Süße Röstung, sortentypisch, dunkle Nüsse, Anklänge von Vanille, 

leichte Nougatnoten

43% Vol. I Im Holzfass gereift, sehr ausgewogene Frucht-/Holzaromatik, langer, 

leicht öliger Abgang

43% Vol. I Sehr ausdrucksstark und elegant, rassige Kraft, feingliedrig, begleitet von 

einer herben, bitteren Note, kräftige Kirschnote, zart-fruchtig, edelfirnig

2 CL 4 CL



Liköre

3,50Haselnußlikör - Alte Hausbrennerei Penninger 

3,50Himbeerfee - Alte Hausbrennerei Penninger 

3,90Blutwurz - Alte Hausbrennerei Penninger 

20% Vol. I Milder, süßer Likör mit ausgeprägtem Nusscharakter. Haselnüsse, Kakaobohnen und 

Vanille verschmelzen mit einer dezenten Karamellnote zu einem harmonischen Ganzen. 

25% Vol. I Feiner Himbeerlikör aus Waldhimbeeren. 

25% Vol. I Der Totenkopf aus bayerischen Ornamenten sagt es bereits: Blutwurz Black ist die 

dunkle Seite der bayerischen Spirituosenlegende – gleicher kraftvoller Geschmack, neues 

selbstbewusstes Auftreten. Für alle, die Bayern modern interpretieren, die Tradition schätzen, 

aber Klischees ablehnen. Für das urbane Bayern.

Iintensiv würzige Kräuternote, Anis, Fenchel, Zimt und Piment, am Gaumen fein-herber Geschmack 

der Blutwurz-Wurzel und Süße im Abgang


	TRADITION
	IST NICHT DAS BEWAHREN DER ASCHE
	SONDERN DAS WEITERGEBEN DES FEUERS
	BESONDERHEITEN EINIGER UNSERER AUSGEWÄHLTEN HAUSGEMACHTEN SPEISEN
	Wiener Schnitzel
	Unsere Wiener Schnitzel werden mit viel Liebe von Hand zubereitet und geklopfed. Das Fleisch schneiden wir selbst sorgsam aus dem edlen Rücken des Kalbes. Wir panieren die Schnitzel ganz klassisch mit Mehl, Ei und reinen Semmelbrösel. Ausbacken tun wir sie dann schwimmend in 100 % reinem Butterschmalz. Unsere Schnitzel werden für jeden Gast frisch zubereitet.

	Bayerischer Obazda
	Unsere Obadza Spezialität hat seine Ursprünge in Freising in Oberbayern wo sie auch in den 1920er-Jahren von der Wirtin Katharina Eisenreich im Bräustüberl der Weihenstaphaner Brauerrei erfunden wurde. Wir haben das Rezept, das im wesentlichen aus Camembert, Frischkäse und reiner Butter besteht, noch etwas verfeinert und abgeschmeckt. Bei dem Camembert achten wir darauf, daß er die notwendige Reife hat um der Käsespezialität seine edle Würze zu verleihen.

	Kasspatzen
	Unsere schmackhaften Kasspatzen sind einzigartig im Geschmack. Natürlich verwenden wir dafür unsere eigenen hausgemachten Spätzle. Dazu geben wir ausschließlich drei ausgewählte und besondere Käsesorten, die wir in Tirol in Österreich, direkt von Tirol Milch beziehen und gemeinsam mit den Spätzle in der Pfanne zum schmelzen bringen. Der Graukäse verleiht die cremige, käsige Eigenschaft, der Bergbauernkäs sorgt für das nussig, kernige Aroma und der Rasskäs bringt die würzige Note ein. Die gerösteten Speckwürfel fügen nochmal vielschichtige, rauchige Röstaromen hinzu. Auf die Kasspatzen geben wir knusprig, geröstete Zwiebelringe, die das Geschackeserlebnis abrunden.

	Spätzle
	Im Gegensatz zu industriellen Spätzle werden unsere aus angerührtem, zähflüssigen Teig von Hand direkt in kochendes Salzwasser geschabt. Der Teig wird ausschließlich mit Mehl, Eiern, frischer Milch und reiner Butter und etwas Salz zubereitet. Sie sind außen griffig, innen butterzart und haben eine angenehme Bissfestigkeit.

	Kartoffelsalat
	Kartoffelsalat ist eine eigene Philosophie. Der bayerische Kartoffelsalt wird ohne Mayonnaise zubereitet. Wichtig ist uns dabei, das er nicht zu sauer ist und sämig mild anmutet. Dazu verwenden wird die Permiumkartoffel “Amelie” die einen feinen gleichbleibenden Geschmack besitzt und mit Ihrem goldgelben Fruchtfleisch besticht. Damit er nicht zu sauer wird, verwenden wir reinen Weißweinessig den wir wohl dosieren und dazu reines Sonnenblumenöl. Damit die Zwiebel etwas an Schärfe verlieren und weicher im Biss sind, lassen wir den Kartoffelsalat ca. 24 h durchziehen. Der Geschmack wird abgerundet mit etwas Salz, Kümmel, Essiggurken, Gurkenwasser, Delikatessenf und Schnittlauch.

	Kartoffelknödel
	Unsere hausgemachten Kartoffelknödel bereiten wir in traditioneller halb und halb Weise zu. Dabei sind 50% der Kartoffel roh gerieben. Die rohen Kartoffeln geben dem Knödel den Biss und eine leicht glasige, feste Struktur. Die 50 % gekochten Kartoffeln sorgen gleichzeitig für Weichheit, Lockerheit und Saftigkeit. Im Inneren verwenden wir geröstete Brotwürfel, die angebraten wurden und für einen kleinen geschmacklichen Kontrast sorgen.

	SPEISEN
	ALLE PREISE IN EUR
	VORSPEISEN
	Salat Bavarese
	12,90
	Marktsalat | Radieserl | Gurke | Kirschtomaten | Kräuter | Kresse | Dressing
	wahlweise mit Backhendl Streifen zzgl. 4,90

	Beilagensalat
	5,90
	Marktsalat | Dressing

	Grießnockerlsuppe
	7,90
	Rinderbrühe | Gries | Ei | Butter | Schnittlauch

	Pfannkuchensuppe
	7,90
	Rinderbrühe | Pfannkuchenstreifen | Schnittlauch

	Drei Stück Backhendl Streifen
	7,00
	Hendlstreifen ohne Knochen | Sauce nach Wahl: Süße Mango, Cranberry, Zitrone/Pfeffer, BBQ


	BAYERISCHE TAPAS
	Gurkentörtchen mit Eiercreme
	2,50
	Gurke | Eier | Remoulade | Senf | Schnittlauch

	Obazdaradl
	2,50
	Brezn | Camembert | Frischkäse | Butter | Zwiebel | Kümmel | Schnittlauch

	Weißwurstradl
	2,00
	Frittierte Weißwurst | Weißwurstsenf

	Gurkenradl mit Wasabi Tupferl
	2,50
	Brezn | Gurke | Radieserl | Wasabi

	Eiercremeradl
	2,50
	Brezn | Eier | Remoulade | Senf | Schnittlauch

	Forellenradl mit Sahnemeerrettich und Kren Spänen
	3,00
	Brezn | Räucherforelle | Kren

	Leonerradl mit Essiggurkenkern und Wasabi Tupferl
	3,00
	Brezn | Leoner | Gurke | Wasabi

	Schinkenstangerl
	5,50
	Breznstangerl I Schwarzwälder Schinken I Essiggurke I Kren

	Käsestangerl
	4,50
	Breznstangerl I Emmentaler I Essiggurke
	KRONSTUBN



	BROTZEITEN
	„A gscheite Brotzeit hält Leib und Seel zamm.“
	Hausgemachter Bayerischer Obazda mit Brezn
	14,90
	Einzigartige bayerische Käsespezialität nach Hausrezept von Hand gefertigt
	Gereifter Camembert | Frischkäse | Butter | Zwiebel | Kümmel | Schnittlauch

	13,90
	Bayerischer Wurstsalat mit Brezn
	Marinierte Leoner | Zwiebel | Essiggurke | Radieserl | Schnittlauch

	Kronstubnbrotzeit
	19,90
	Fein aufgeschnittener Schwarzwälder Schinken | Kaminwurzn | Bergkäse | Emmentaler |
	Radieserl | Radi | Leberkäs | Obazda | Trauben | Schnittlauch | frischer Kren | Brezn | Krustenbrot

	Käsebrotzeit
	18,90
	Bergkäs | Emmentaler | Appenzeller | Radieserl | Radi | Obazda | Trauben | Schnittlauch |
	frischer Kren | Brezn | Krustenbrot

	Zwei Bayerische Weißwürste mit Brezn
	10,90
	Weißwurst | Brezn | Süßer Senf

	Ein Paar Wiener mit Bayerischem Kartoffelsalat
	9,80
	Wiener | Kartoffel | Zwiebel | Kümmel

	Leberkäs mit Bayerischem Kartoffelsalat
	12,90
	Leberkäs | Kartoffel | Zwiebel | Kümmel
	wahlweise mit Spiegelei zzgl. 3,50

	Sechs Stück Backhendl Streifen
	11,00
	Hendlstreifen ohne Knochen | Sauce nach Wahl: Süße Mango, Cranberry, Zitrone/Pfeffer, BBQ

	Radi mit Brezn
	6,50
	Radi | Brezn | Krustenbrot


	HAUPTGERICHTE
	Bayerisch Surf and Turf
	59,90
	Langustenschwanz 250g mit geschmolzener, feiner Kräuterknoblauchbutter
	½ Grillhendl vom Land

	4 Gänge Gänsemenü - ab dem 11.11.2026
	69,00
	Maronensuppe I Feldsalat mit Gänseleber I Gänsekeule I Gänsebrust | Apfelblaukraut
	Kartoffelknödel I MaronenI Kaiserschmarrn

	Portion Gans mit Apfelblaukraut und Kartoffelknödel - ab dem 11.11.2026
	42,00
	Gänsekeule I Gänsebrust | Apfelblaukraut | Kartoffel I Maronen

	Gänsekeule mit Apfelblaukraut und Kartoffelknödel - ab dem 11.11.2026
	32,00
	Gänsekeule I Gänsebrust | Apfelblaukraut | Kartoffel I Maronen

	Edelgulasch vom Hirschkalb mit Spätzle oder Knödel
	29,80
	Hirschkalb | Spätzle | Kartoffelknödel


	WEINE
	OFFENE WEINE
	„A Glasl geht immer.“
	SCHAUMWEIN

	Grande Cuvée 1531 de Aimery - Crémant brut
	6,50
	35,00
	Frischer, trockener Crémant aus Frankreich - prickelnd I belebend

	6,50
	Grande Cuvée 1531 de Aimery - Crémant brut Rosé
	35,00
	Cremig, feiner, trockener Crémant aus Frankreich - zart I fruchtbetont

	Schloss Vaux - Cuvee Vaux brut
	7,50
	42,00
	Frischer, trockener Sekt aus dem Reingau - feinperlig I anmutig

	Schloss Vaux - Rosé brut
	7,50
	42,00
	Feiner, frischer, trockener Sekt aus dem Reingau - weich I fruchtbetont
	WEISSWEINE

	Weingut Wildner – Grauburgunder
	4,50
	7,50
	25,00
	Kraftvoll, vielschichtiger Wein aus Rheinhessen - saftig I cremig

	Weingut Jakob Jung – Joker Riesling trocken
	5,00
	8,50
	29,00
	Spielerisch, klassischer Wein aus dem Rheingau - frisch I mineralisch

	Weingut Studier – Sauvignon Blanc trocken
	5,50
	9,50
	33,00
	Frischer, fruchtbetonter Wein aus der Pfalz - duftend I kräuterwürzig

	Weingut Jakob Jung – Weißburgunder & Chardonnay trocken
	5,50
	9,50
	33,00
	Feiner, geschmeidiger Wein aus dem Rheingau - nussig I floral

	Cà dei Frati – Il Frati Lugana
	7,50
	12,50
	39,00
	Duftig, feiner Wein aus der Lombardei - zitrisch I blumig

	ROSÉ

	Weingut Kruger Rumpf – Blanc de Noir trocken
	5,00
	8,50
	29,00
	Frischer und eleganter Wein aus der Pfalz/Nahe -  Wildbeeren I Vanilleschoten

	Château Miraval – Rosé trocken
	7,50
	13,00
	42,00
	Frischer und eleganter Rose aus Provence - Helle Früchte, frische Erdbeeren
	und eine zarte Spur Blüten erzeugen ein verführerisches Aroma. Komplexer
	Geschmack von wilden Himbeeren und Erdbeeren mit Nuancen von
	Wildkräutern und Zitrusfrüchten. Erfrischende Säure und langer lebendiger Abgang.
	ROTWEIN

	Weingut Studier – Matura Rotwein
	5,00
	8,50
	29,00
	Kräftig, eleganter Wein aus der Pfalz - kirschfruchtig I mokka

	Weingut Hirsch - CH Rotwein trocken
	6,50
	11,50
	36,00
	Kraftvoll, erdverbundener Wein aus Württemberg - beerig I würzig

	San Marzano – Collezione Cinquanta
	7,50
	12,50
	36,00
	Vielschichtiger Wein aus Italien - Dunkelfruchtig I vanillig
	Primitivo/Negroamaro
	DESSERTWEIN

	Weingut Studier – Sweet Springbreak
	5,50
	9,50
	29,00
	Verlockender Wein aus der Pfalz - süßlich I Pfirsich
	KRONSTUBN

	Weine
	FLASCHENWEINE
	„Für besondere Anlässe.“
	0,75 L

	CHAMPAGNER


	Nicolas Feuillatte - Champagner
	10,50
	65,00
	Champagne

	Nicolas Feuillatte - Champagner Rosé
	70,00
	Champagne

	Veuve Cliquot Brut - Champagner
	95,00
	Champagne

	Veuve Cliquot Brut - Champagner Rosé
	98,00
	Champagne

	Ruinart Blanc de Blanc - Champagner
	120,00
	Champagne

	Ruinart Rosé - Champagner
	125,00
	Champagne
	WEISSWEINE FLASCHE

	Weingut Allendorf - Riesling VDP Großen Gewächs
	49,00
	Mineralische Riesling aus dem Rheingau - Feines Aromenspiel und präzise Struktur. In der Nase
	entfalten sich Nuancen von grünem Apfel, Zitrusfrüchten und einem Hauch weißen Pfirsichs, die
	von einer eleganten Kräuterwürze begleitet werden. Am Gaumen zeigt sich der Wein trocken, mit
	einer Frische und einer reifen, aber straffen Säure, die ihm Länge und Fokus verleiht.

	Louis Jadot Chablis Cellier du Valvan
	55,00
	Trockener Burgunder aus Frankreich - Klare Zitrusnoten, grüne Äpfel und weiße Blüten, getragen
	von kühler, salziger Mineralität. Straff im Körper und lang im Abgang.

	Weingut Schmitges – Riesling VDP Großes Gewächs
	59,00
	Weißwein aus dem Rheingau - Wunderbar intensiver Riesling, mit Komplexität und Tiefgang. Er ergreift einen regelrecht. Am Gaumen zeigt sich ein dichter Riesling mit tiefer und schiefriger Textur.
	KRONSTUBN

	Weine
	FLASCHENWEINE
	„Für besondere Anlässe.“
	0,75 L

	ROTWEINE FLASCHE


	Tenuta Tenaglia – Barbera d’Asti Emozini
	55,00
	Im Barrique ausgebauter Rotwein aus dem Piemont - Intensive Rubinrot mit vielen violetten und
	purpurnen Reflexen. Der große Duft enthält Spuren von reifen roten Früchten, mit einer sehr intensiven
	Vanille-Note und Röststoffen. Vollmundig, sehr ausgeglichen, elegant, von großer Struktur, im Abgang
	ein nachhaltiger Geschmack von Pflaumen.

	2022 Chateau Haut Pontet Saint Emilion Grand Cru
	59,00
	Rotwein von rechten Ufer des Bordeaux Gebietes - Kraftvoll und opulent mit einer harmonischen
	Mischung aus dunkler Kirsche, Pflaume und reifen roten Früchten. Die Cuvée zeichnet sich durch eine ausgewogene Balance und eine klare Struktur aus. Die Lage am rechten Ufer des Bordeaux-Gebiets
	verleiht dem Wein eine besondere Tiefe und Substanz.

	2023 TENUTA TIGNANELLO Marchese Antinori Chianti Classico DOCG Riserva
	89,00
	Rotwein aus der Toscana - Tiefer, rubinroter Farbton, verführerischen Aromen von roten Früchten,
	Kirsche und feiner Vanille. Ausgewogener, weicher Geschmack und harmonisch eingebundenen
	Tannine. Langer Abgang.

	2022 Louis Jadot Pommard AOC
	98,00
	Rotwein aus Frankreich - Tiefe rubinrote Farbe mit intensiven Nuancen. In der Nase zeigt er ein
	kraftvolles Profil, dominiert von schwarzen Früchten wie schwarzer Johannisbeere, gefolgt von
	Moos- und Wildnoten sowie einem dezenten Hauch von Gewürzen im Bouquet. Am Gaumen bestätigt
	er seine solide Struktur mit reifen Tanninen und ausgewogener Säure, die dem Wein Frische verleiht.
	Die Länge ist beachtlich, mit Rückkehr von Frucht und einem weit gefächerten, anhaltenden Finale.

	2016 Bourgogno Liste „Barolo“ DOCG
	149,00
	Rotwein aus dem Piemont - Feinste Düfte von Rosenblüten, anmutige Iris- und Kampferaromen.
	Waldbeeren-Würze mit Noten von Kiefernwald und dunklen Gewürzen über den Gaumen.
	Vielschichtiger Geschmack von Sauerkirschen, Cranberries und nuanciertem Lakritz, getragen
	von fein texturierten Tanninen.

	TRÜFFELKASSPATZEN & CHAMPAGNER BRUNCH
	Portion und ein Glas Champagner
	17,00
	Zwei Bayerische Weißwürste mit Brezn und ein Glas Champagner
	20,00
	Vier Bayerische Weißwürste mit zwei Brezn und eine Flasche Champagner
	80,00


