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Kulinarik

Gourmetrestaurant Uberfahrt

Christian Jiurgens

Christian Jirgens, der beste Koch Bayerns und ein Spitzenkoch Deutschlands,
begriiBt Sie herzlich im Gourmetrestaurant des Seehotel Uberfahrt und wiinscht ganz
einfach ,Guten Appetit“. Denn die Konzentration auf das Wesentliche ist das Motiv
seiner Kiche, die genau so im eleganten Speiseraum serviert wird: ohne Tischdecke,

mit viel Geflnhl.

Dass es hier bestens schmeckt, zeigen die zahlreichen Auszeichnungen — 2 Michelin
Sterne, 19 Gault Millau Punkte, 5 Feinschmecker F, 4 Varta Sterne und 5 Aral
Schlemmeratlas Kochléffel im Jahr 2011 — und die Anerkennung durch gliickliche
Gaste seit 2008.

Neben den zwei MenUfolgen, die a la Carte serviert werden, stellt Christian Jurgens
fur die Géaste des Hotels und Geschéftsleuten ab Januar 2012 die Seezeit

zusammen. Die ideale Alternative am Mittag wird so angeboten:

Seezeit mittwochs bis freitags geschwind auf dem Tisch mit zwei Gangen, inklusive
Kaffe und Pattiserie fir 59,- €

mit zwei Glasern Wein, ausgesucht von unserem Sommelier Frank Gluer, fur 74,- €

Seezeit samstags, sonntags und an Feiertagen mit vier Géngen, inklusive WeiB-,

Rot- und Dessertwein, die Sommelier Frank Glier individuell aussucht, fiir 125,- €
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Das Gourmetrestaurant

Gourmetrestaurant Uberfahrt

Christian Jirgens

,GriB Gott und herzlich Willkommen* ... Im Gourmetrestaurant Uberfahrt empfangen
wir unsere Gaste ganz persdnlich, freuen uns, dass sie einige Stunden unsere Kiiche
genieBen mdchten und so den offiziellen Empfehlungen folgen. 2 Michelin Sterne, 19
Gault Millau Punkte, 5 Feinschmecker F, 4 Varta Sterne und 5 Aral Schlemmeratlas
Kochléffel im Jahr 2011 sind unter anderen ein deutlicher Anreiz fir ihnren Besuch bei
Christian Jurgens, dem besten Koch Bayerns — so der Gusto. Oder haben gute
Freunde berichtet? Eine schéne Empfehlung, die uns besonders freut und taglich

motiviert.

Christian Jurgens ,,entdeckt” den Tisch

Das Ambiente pragt, neben einem entspannten und zugleich aufmerksamen
Miteinander, die lebendige und teils humorvolle Kiiche von Christian Jirgens im

Gourmetrestaurant Uberfahrt.

Die Géaste bewegen sich durch einen, elegant mit Hirschleder, Eichenholz und feinem
Stoff ausgestatteten, Speiseraum und stoppen fragend vor ihrem Tisch. Keine
Decke? Tischwasche suchen Sie vergebens, denn wir servieren pure Konzentration
auf Speise und Stimmung. Und das Porzellan — reinwei3, modern und
ausdrucksstark — funktioniert nicht nur als GefaB oder Trager, sondern gestaltet
jeden Gang.
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Das Bekannte neu erfahren

Diese Freiheiten nehmen wir uns und geben sie direkt an unsere Gaste weiter.
Sowohl mittags, als auch abends bieten wir zwei Menus, denen Sie gerne folgen
darfen, und die auBerdem frei kombiniert werden kénnen. Sie bestimmen eine Route
und reisen dann mit einem der besten Kéche Deutschlands, freundlich und
kompetent begleitet von Restaurantleiter Johannes Gahberger sowie Sommelier

Frank Gluer ... jedes Mal eine Uberfahrt fiir die Sinne.

Neu ab Januar 2012: die Seezeit — eine kulinarische Alternative am Mittag,

zusammengestellt von Christian Jurgens

FiUr Hotelgaste oder Geschéftsleute, die mittags eine kleine, feine Mahlzeit essen

wollen, ist die Seezeit ideal und wird so angeboten:

Seezeit mittwochs bis freitags geschwind auf dem Tisch mit zwei Gangen, inklusive
Kaffe und Pattiserie fir 59,- €

plus zwei Glasern Wein, ausgesucht von unserem Sommelier Frank Gluer, fir 74,- €

Seezeit samstags, sonntags und an Feiertagen mit vier Géngen, inklusive WeiB-,

Rot- und Dessertwein, die Sommelier Frank Glier individuell aussucht, fir 125,- €
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