
Im Gourmetrestaurant Berlins Krone

erwarten Sie zwei kulinarische Wege:

Küchenchef Franz Berlin und sein Team

 präsentieren ein saisonal wechselndes Degustationsmenü

Alternativ bieten wir Ihnen unsere Klassiker:

zeitlose Gerichte mit der unverwechselbaren Handschrift von Franz Berlin.

Gerne können Sie beide Linien kombinieren

 und einzelne Gänge

aus dem Degustationsmenü

mit Gerichten aus unseren Klassikern

ergänzen oder tauschen.

Auch unsere vegetarischen Gäste dürfen sich

auf ein liebevoll zusammengestelltes,

saisonal wechselndes Menü freuen.

Herzlich willkommen 



Aperitifempfehlungen

Désir extra brut
Champagne Doyard-Mahe

Blancs Cotaux, Côte de Blancs
 0,1 l | € 20

Apanage 1874 Rosé
Champagne Pommery, Reims

0,1 l | € 25

2018 Ölberg GL
Riesling brut nature
w.e.frank. Nierstein

0,1 l | € 15 

Sekt 

Champagner



Gerne haben Sie die Möglichkeit,

Ihr individuelles Wunschmenü aus unseren Klassikern

und dem Degustationsmenü zusammenzustellen.

Wunschmenü

4 Gänge € 165

5 Gänge€ 180

6 Gänge € 195

7 Gänge € 210

Jeder weitere Gang + € 15

Unsere Klassiker

Zeitlose Kompositionen.

Gegrillte Tomate & Eingelegte Gurke

Büffelmozzarellaschaum

 vom Büffel Bill

Milchkalbstatar & 7 g Imperial Kaviar

Trüffel | Kartoffel Profiterole | Sellerie

Gefüllte Schalotte mit Rauchmandel und Brokkoli 

Paprikasoße | Orangenöl

-Aufpreis € 30 zum Menüpreis-

Kagoshima Wagyu A5

Kürbis | Couscous | Mini-Patisson

 Buttermilch - Minz - Hollandaise

Omas Haselnusstorte

5 Monate gereifter Sanddorn | Verbene 

Schokoladenganache | Crème au beurre



Degustationsmenü
Saisonal. Überraschend. Kreativ.

Degustationsmenü : 
 4 Gänge € 145 
5 Gänge € 160
 6 Gänge € 175
7 Gänge € 190

Apéro

Rote Bete Krustade mit Räucheraal 
  Karottenmacaron mit Sülze | Pilz Canelé mit Birne 

Challans-Ente

  Steinpilz | Süßkartoffel | Mole 
Szechuan-Orangen-Pfeffersauce

Käse

Munster
Zwiebel | Weintraube

Pre Dessert

Reicher Ritter
Crème Chantilly | Sibirischer Störkaviar

Taschenkrebs

Kürbisvariation | Tamarilo 

Würzbachtaler Forelle

Speckkartoffel | Zwiebel | Mandel

Amuse-Bouche

Bretonische Felsenaustern
Koshihikari-Reis | Grünes Thai-Curry

Pistazien & Ricotta-Gnudi

Feige | Safran-Senf-Sauce

Quitte

Rauchmandel | Tonkabohne | Kalbsherz
Butterscotch-Karamell

Rehpfeffer-Praline

Innereien | Marone | Wirsing



Weinbegleitung

Weinbegleitung

4 Weine  € 62 | 5 Weine € 72 | 6 Weine € 82 | 7 Weine € 92

2022 Ried Obere Schoss

Wiener Gemischter Satz DAC

Weingärtnerei Peter Uhler, 19.

0,1l | € 16

2001 Jodokus Weisswein

Weingut Drautz-Able,

Heilbronn

0,1l | € 15 

2020 Weissburgunder “Y”

Weingut Seybold, Lauffen am Necker

0,1l | € 14

1998 Weissenkirchner Achtleiten

Grüner Veltliner Auslese

Weingut Prager

0,1l | € 16

1998 Wallhäuser Johannisberg

Riesling Kabinett

Prinz zu Salm-Dalberg´sches Weingut

0,1l | € 16

Klostersud

Klosterbrauerei Wießenohe

0,1l | € 5

2004 Löchle

Grauburgunder GG

Burg Ravensburg, Sulzfeld / Kraichgau

0,1l | € 16



Franz Berlin

Tobias Räder

Waleed Noori Mohammed

Magdalena Turbasa Michael Kolb

Ein unvergesslicher Abend voller kulinarischer Genüsse

ist das Ergebnis echter Teamarbeit.

Hinter jedem Gang, jedem Glas Wein und jedem Lächeln

steht ein Mensch mit Leidenschaft, Hingabe und Persönlichkeit.

Wir, Franz Berlin und das gesamte Team von Küche und Service,

heißen Sie herzlich willkommen

und wünschen Ihnen einen unvergesslichen Abend

voller kulinarischer Genüsse

im Gourmetrestaurant Berlins Krone.

Franz Berlin | Küchenchef 

Seit 2009 zurück im elterlichen Betrieb, seit 2013 mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet

Mit seiner unverwechselbaren Handschrift prägt er seit vielen Jahren die kulinarische

Identität unseres Hauses.

Tobias Räder | Stellvertretender Küchenchef 

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 zurück in unser Team.

Waleed Noori Mohammed | Entremetier  

Waleed ist seit 2024 Teil unseres Hauses und seit Januar als Entremetier in unserem

Gourmetrestaurant tätig. Mit handwerklicher Sorgfalt und einem feinen Gespür für Aromen

bringt Waleed moderne Gerichte auf den Teller.

Hans Sobieray | Pâtissier

Hans ist seit Dezember 2025 Teil unseres Teams und verantwortlich für die süßen

Höhepunkte des Abends. Mit großer Kreativität und höchster Präzision 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.

Hans Sobieray


