
 

Kronenschlösschen Menü 
 

“Gruß aus dem Keller“ & “Der Anfang“ 
~ 

 

Salat vom Spanferkel und Eismeergarnele 
Geschmorte Steckrübe, Quittenvinaigrette und Haselnüsse 

 
2023 Iphofen Kronsberg Scheurebe Alte Reben trocken 

Weingut Hans Wirsching  | Franken 0,1l – 12 € 
 

~ 

 
Schaumsüppchen von der Petersilienwurzel 

Amalfi Zitrone und Sonnenblumenkern-Crunch 
 

2022 Saarburg Rausch Riesling Kabinett VDP.Grosse Lage  
Forstmeister Geltz-Zilliken | Mosel-Saar-Ruwer 0,1l – 11 €  

 
~ 
 

Glasierter Vulkanspargel 
Champigonsmoussline, Sot ly laise und Alba Trüffel 

 
2023 Chardonnay "Muschelkalk"  

Weingut J.Neus | Rheinhessen 0,1l – 11 € 
 

~ 
 

Getauchte Jakobsmuschel 
Rote Beete und Cafe de paris Sauce 

 

2006 Rauenthal Nonnenberg Riesling trocken 
Weingut Georg Breuer | Rheingau 0,1l – 24 €  

 
~ 
 

Reh aus heimischer Jagd 
Wirsingmoussline und geschmorte Schwarzwurzel 

 

2017 Keyneton Estate Euphonium  
Henschke | Barossa Valley 0,1l – 24 € 

 
~ 
 

Delice von der Blutorange 
Pistazie und Madagaskar Vanille 

 

2013 Monzingen Frühlingsplätzchen Riesling Spätlese VDP.Grosse Lage 
Weingut Emrich Schönleber | Nahe  0,1l – 15 € 

 
~ 
 

Käseauswahl von Maitre Affineur Antony  
Hausgemachtes Chutney, Feigen-Senf & Nuss-Brot 

 
Moscatel "Emilin" 

Bodegas Lustau | Jerez 0,1l – 15 € 
 
 

“Das Ende“ 
 

5-Gang Menü 159 € ohne Vulkanspargel und Käse 
6-Gang Menü 169 € Käse oder Dessert 
7-Gang Menü 179 € komplett 



 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 

 

Marcus Langer ist seit August dieses Jahres für Kulinarik im Kronenschlösschen 

verantwortlich. Der 40-jährige hat bereits unmittelbar nach seiner Ausbildung wertvolle 

Erfahrungen in der Sterne-Gastronomie gesammelt. 2006 und 2007 war er im Team von 

Wolfgang Becker (Becker’s Restaurant, Trier) als der zweite Michelin-Stern erkocht 

wurde.  Im Restaurant „La Societé“ in Köln und später auch bei seinem Vorbild Nils 

Henkel, dem früheren 3-Sternekoch, stieg er von 2009 - 2015 u.a. im Gourmet-Restaurant 

Lerbach (Bergisch-Gladbach) bis zum Sous Chef auf, bevor er selbst 2015 Küchenchef in 

Dresden wurde (bean&beluga, 1 Stern im Guide Michelin, 17 Punkte Gault&Millau). 2020 

wurde er Küchendirektor und war u.a. für Großveranstaltungen wie dem Semperoper-Ball 

verantwortlich. 2021 wechselte er in das Gourmet Restaurant „Atelier Sanssouci“ in 

Radebeul, das mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet war. Hier hat er seine Liebe zur 

französischen Küche für sich neu definiert und seinen produktbezogenen Koch-Stil in den 

Fokus gerückt, den er bis heute verfolgt. Intensiver Geschmack und das Produkt stehen für 

ihn im Mittelpunkt, nicht die Dekoration. Von Nils Henkel und Dieter Müller hat er gelernt, 

wie wichtig Fonds und Soßen sind. Der Fokus seiner Gerichte liegt auf tiefen und kräftigen 

Nuancen. 

 
 


