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GROSSHEUBACH

JUWEL IN LHURFRANKEN

as Gasthaus bietet gemiitliche Bauernstu-
D ben, einen herrlichen Sommergarten mit

wildem Wein und bizarren Kiwibdumen
sowie eine gut gebuchte Scheune fiir Feste und
Veranstaltungen aller Art. Ein filigranes Wirtshaus-
schild aus dem 17. Jahrhundert zeigt die goldene
Krone, die ebenso wie das eigene Familienwappen
verrat, dass Familie Restel hier ein Refugium fir
Freunde des guten Geschmacks geschaffen hat.
,Wir sind ein regionales Gasthaus”, betont Ralf
Restel, der als Kiichenchef seine Géste mit einer
ausgezeichneten Kiiche verwéhnt. In der , Krone”
genieRt man frische und regionale Produkte in ei-
nem perfekten Zusammenspiel aus einer boden-
standigen frankischen Kiiche mit internationalen
Einflissen. Die Erfolgsgeschichte des Gasthauses
beginnt 1969 als Siegfried und Rosemarie Restel
das Anwesen erwerben, das Haus sorgfaltig reno-
vieren und durch einen Neubau mit gerdumiger
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Kiiche ihr Augenmerk auf die Gastronomie rich-
ten. Inzwischen fiihrt die junge Generation das
Haus mit gastfreundlichem Elan, zu dem auch
acht Doppel- und ein Einzelzimmer gehéren:
Sohn Ralf ist Koch und seine Frau Niki Weinsom-
meliere. Durch die tatkraftige Unterstiitzung sei-
tens der Familie ist der personliche Service Garant
fir den Erfolg: die Eltern sind noch tdglich in der

= Raffinierte frankisch-internationale
Feinschmecker-Kiiche

- Vielseitige Weinauswahl von
Weinsommeliere

Niki Restel

- Gartenterrasse zwischen wildem
Wein und Kiwibaumen

= Personlicher Service im
Familienbetrieb mit Leidenschaft

Am FuBe des Engelbergs,

den schon Pilger nutzten,

um das Franziskanerkloster
Engelberg zu erreichen, heiBt
das traditionsreiche Gasthaus
zur Krone Wanderer, Radfahrer
und Gourmets gleichermalBen
willkommen.

Kiiche eingespannt, Schwester Sylvia kiimmert
sich im Service um die Géste und der 80-jéhrige
Kellner Manfred Hertwig zdhlt schon lange zum
Familienbetrieb dazu. Echte Gastfreundschaft ge-
paart mit ausgezeichnetem Geschmack ist auf der
,Route der Geniisse” zu finden. 2015 wurde die
Krone von zufriedenen Gasten zu einem der 400
besten Gasthauser in Deutschland gewahlt.

Die Speisekarte ist abwechslungsreich und mit sai-
sonalen Besonderheiten gut durchdacht. Knusp-
rig gebratene Enten werden ab September ser-
viert — fachkundige Sammler liefern dazu frische
Steinpilze aus heimischen Waldern. Zartes Rind-
und Kalbfleisch kommt aus dem nahegelegenen
Umland, den Biirgstadter Wiesen und wenn das
Schwiabisch-Hallische Landschwein auf der Karte
steht, ,dann gibt es dazu auch etwas passendes,
urwiichsiges wie Wirsing-Gemdse und Kartoffeln
vom Nachbarn.” In seiner churfrankisch-kulina-
rischen Linie bietet Ralf Restel aber auch wunder-
bare Fischgerichte. Als beliebte Ergdnzung des
kiosterlichen Speiseplans auf dem nahe gelege-
nen Engelberg haben fangfrische Saiblinge und
Forellen eine lange Tradition. Heute zéhlt Fisch zu
den kulinarischen Gipfelstiirmern und der Koch
schwarmt geradezu von deren Herkunft aus dem
Taubertal: , Total klares Wasser. Wunderschon. Ei-
gentlich ein Traum fiir so ein Fisch dort groR zu
werden und dann bei mir im Topf zu landen.”
Mit seinen leckeren und geschmacksintensiven
Kreationen zaubert der Kiichenchef gutbiirger-
lich-raffinierte Drei- und Vier-Gange-Meniis, die
mit heimischem Gemiise auch anspruchsvolle
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GenieRer (iberzeugen. Das Dreierlei
von der Karotte mit Riesengarnele
oder Jakobsmuscheln auf Safran-
risotto und griinem Spargel zahlen
dabei selbst zu seinen Lieblings-
gerichten.

JECE JAHRESZEIT

In der malerischen Mainregion lo-
cken idyllische Weinberge und ro-
mantische Weinorte mit Blicken auf
den langsten rechten Nebenfluss
des Rheins. Der Rotweinanbau hat
hier eine lange Tradition. Daher be-
zeichnet man die Region um Milten-
berg auch als die klassische Rotwein-
ecke im Frankenland, die seit 1990
durch den rund 55 km langen Frén-
kischen Rotwein-Wanderweg touris-
tisch erschlossen ist. Zu einer der
wichtigsten Ortschaften zéhlt GroR-
heubach, das urkundlich bereits
seit 1254 den Weinanbau belegen
kann. Die Reben wachsen auf stei-
len Natursteinterrassen, wie sie nur
am Untermain zu finden sind. Auf
dem verwitterten Buntsandstein ge-
deihen samtige, vollmundige und
korperreiche Rotweine wie der blaue
Spatburgunder, aber auch elegante,
feinfruchtige Weillweine mit einer
herzhaften Saure.

Unter dem Namen GroRheubacher
»Bischofsberg” wird das etwa 56 ha
grofle Weinanbaugebiet vermarktet
und hat durch Niki Restel eine der
besten Fiirsprecherinnen. Die begeis-
terte Weinsommeliere fiihlt sich dem
Wein, der in der Region gedeiht,
besonders verpflichtet. Neben regio-
nalen Rebsorten bietet die Weinkarte
der profunden Kennerin zudem eine
vielseitige Auswahl an deutschen
und internationalen  Gewachsen.
Besondere Raritdten wissen die zu
80 % aus Stammkunden bestehen-
den Gaste der Krone zu schétzen, die
sich gerne korrespondierende Weine
zu den Meniivariationen von Ralf
Restel kredenzen lassen.

Wiahrend in den Wintermonaten
die drei liebevoll dekorierten Gast-
stuben - die Wirtsstube mit hellem
Massivholzmobiliar, die Klosterstube
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KONZEPT

GASTHAUS ZUR KRONE -
GROSSHEUBACH

Frische und regionale
Produkte, die in einer
bodenstandigen frankischen
Kiiche mit internationalen
Einflissen verarbeitet werden.
® Kiichenchef: Ralf Restel

©® Mitarbeiter: 25

® Platze: 80 (innen),
100 (auBen)

mit Ausrichtung zum Kloster Engel-
berg sowie die Urbanusstube mit
Zirbelholzvertdfelung und Kachel-
ofen - locken, sind an milden Som-
merabenden die AuRenplatze in
der Gartenlaube begehrt. Firr einen
Besuch unter Schatten spendenden
Sonnenschirmen zwischen wildem
Wein und flauschigen Kiwi-Friichten
ist jedoch eine Reservierung emp-
fehlenswert, um die lukullischen
Juwelen aus Kiiche und Keller zu
genieRen. Sabine Zoller
www.gasthauskrone.de
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