Herzlich willkommen

Im Gourmetrestaurant Berlins Krone
erwarten Sie zwei kulinarische Wege:

Klchenchef Franz Berlin und sein Team
prasentieren ein saisonal wechselndes Degustationsmenu

Alternativ bieten wir Innen unsere Klassiker:
zeitlose Gerichte mit der unverwechselbaren Handschrift von Franz Berlin.

Gerne kdnnen Sie beide Linien kombinieren
und einzelne Gange
aus dem Degustationsmenu
mit Gerichten aus unseren Klassikern
erganzen oder tauschen.

Auch unsere vegetarischen Gaste durfen sich
auf ein liebevoll zusammengestelltes,
saisonal wechselndes Menu freuen.



Aperitifempfehlungen

Champagner

Désir extra brut
Champagne Doyard-Mahe

Blancs Cotaux, Cote de Blancs
01l] €20

Apanage 1874 Rose

Champagne Pommery, Reims
o1ll€25

Sekt

2012 96
Grande Réserve brut nature

Sektmanufaktur Strauch, Osthofen
01l] €15



Zeitlose Kompositionen.

Gegrillte Tomate & Eingelegte Gurke
Buffelmozzarellaschaum
vom Buffel Bill

Milchkalbstatar & 7 g Imperial Kaviar
Truffel | Kartoffel Profiterole | Sellerie
-Aufpreis € 30 zum Menupreis-

Gefullte Aubergine
Mediterraner Hummus | Kapern-Oliven SoBe

Kagoshima Wagyu A5
Kurbis | Couscous | Mini-Patisson
Joghurt-Minz- Hollandaise

Honig der Familie Funk
Brombeere | Cola | Met

Gerne haben Sie die Moglichkeit,
Ihr individuelles Wunschmenu aus unseren Klassikern
und dem Degustationsmenu zusammenzustellen.

Wunschmenu
4 Gange € 165
5 Gange€ 180
6 Gange € 195
7 Gange € 210

Jeder weitere Gang + € 15



Saisonal. Uberraschend. Kreativ.

Apéro
Pulpo | Schwaben-Toast | Artischocke-Olive
Amuse-Bouche

Thunfisch-Tataki
Karotten-Kimchi | Melone

Hanse Garnele
Grapefruit | Alge | Erdnuss

Birne & Bohnen
Shitake | Geraucherter Kartoffelschaum

Wirzbachtaler Forelle
Speckkartoffel | Zwiebel | Mandel

Pluma vom lberico Bellota
Kalbs-Miso-Kutteln | Brokkoli

Challans-Ente
Steinpilz | SUBkartoffel | Mole
Szechuan-Orangen-Pfeffersauce

Kase
Reblochon
Pfirsich | Thymian

Pre Dessert
Reicher Ritter
Créeme Chantilly | Sibirischer Stérkaviar

Pina Colada
Gefldmmte Ananas | Batida de Coco
Baba au rhum

Degustationsmenu :
4 Gange € 145
5 Gange € 160
6 Gange € 175
7 Gange € 190



2019 Kirchenstuck
Riesling GG
Domdechant Werner'sches Weingut,
Hochheim a. Main
01l]| €16

2019 Ried Reisenberg “Der Jubilar”
Gruner Veltliner
Weingartnerei Uhler, 19.

01l € 16

2020 Weissburgunder “Y"
Weingut Seybold, Lauffen am Necker
01l] € 14

2023 Ried Herrschaftsbreiten Grosshoflein
Blaufrankisch Rosé
Weingut Esterhazy, Trausdorf
0,1l| €16

2004 Lochle
Grauburgunder GG
Burg Ravensburg, Sulzfeld / Kraichgau
01l| € 16

2022 Roter Traminer
Ried Himmelthau
Weingut Franz Schwabl, Baden b.Wien
o1l| €12

2020 WeiBburgunder Beerenauslese
Wachau DAC
Weingut A. F. Rohrhofer, Krems
o1il|€15

Weinbegleitung
4 \Xeine € 62 |5 Weine € 72 | 6 Weine € 82 | 7 Weine € 92



Ein unvergesslicher Abend voller kulinarischer GenUusse
ist das Ergebnis echter Teamarbeit.
Hinter jedem Gang, jedem Glas Wein und jedem Lacheln
steht ein Mensch mit Leidenschaft, Hingabe und Personlichkeit.

Wir, Franz Berlin und das gesamte Team von Kuche und Service,
heiBen Sie herzlich willkommen
und wunschen lhnen einen unvergesslichen Abend
voller kulinarischer Genusse
im Gourmetrestaurant Berlins Krone.

Franz Berlin | Kichenchef

Seit 2009 zuruck im elterlichen Betrieb, seit 2013 mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet
Mit seiner unverwechselbaren Handschrift pragt er seit vielen Jahren die kulinarische
Identitat unseres Hauses.

Tobias Rader | Stellvertretender Kichenchef

Seine Ausbildung begann Tobias 2020 bei uns, nach einem Jahr Erfahrung im
Gourmetrestaurant und anderer Zwischenstationen kehrte er 2024 mit frischem Blick und
viel Engagement zuruck in unser Team.

Waleed Noori Mohammed | Entremetier

Waleed ist seit 2024 Teil unseres Hauses und seit Januar als Entremetier in unserem
Gourmetrestaurant tatig. Mit handwerklicher Sorgfalt und einem feinen Gespur fur Aromen
bringt Waleed moderne Gerichte auf den Teller.

Hans Sobieray | Patissier

Hans ist seit Dezember 2025 Teil unseres Teams und verantwortlich fur die stBRen
Hohepunkte des Abends. Mit groB3er Kreativitat und hochster Prazision kreiert er Desserts,
die jeden Besuch zu einem unvergesslichen Genussmoment machen.

Magdalena Turbasa | Stellvertretende Restaurantleiterin
Magdalena begann ihre Ausbildung 2018 bei uns und ist seitdem ein unverzichtbarer Teil
unseres Teams.

Michael Kolb | Sommelier
Michael Kolb ist seit 2016 Teil unseres Teams.
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