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Kulinarisches Ausrufezeichen im Althoff Seehotel Uberfahrt:

Restaurant Uberfahrt am Tegernsee als ,,Restaurant des Jahres
2026* ausgezeichnet — und ab 4. Mirz wieder geoffnet

ROTTACH-EGERN/KOLN, 17. Februar 2026 (w&p) — Das Restaurant Uberfahrt im
Althoff Seehotel Uberfahrt ist vom Gourmetmagazin ,,Der Feinschmecker® zum ,,Restaurant
des Jahres 2026 gekiirt worden. Die Redaktion wiirdigt damit die konsequente
Weiterentwicklung eines etablierten Spitzenrestaurants und die klare Handschrift von
Kiichenchefin Cornelia Fischer — getragen von einem Team, das Kiiche, Wein und Gastlichkeit
als prizise abgestimmtes Gesamterlebnis versteht. Mit Sommeliére Marie Christin Baunach
und Restaurantleiter Johannes Gahberger steht dafiir ein eingespieltes Gastgebertrio. Ab dem
4. Marz 2026 ist die gastronomische Top-Adresse nach einer temporéren SchlieBung des Hotels
fiir eine umfassende Renovierung zentraler Bereiche wieder regulir gedffnet.

,Diese Auszeichnung ist flir uns ein besonderer Moment, weil sie sichtbar macht, wofiir dieses
Restaurant steht: konsequente Weiterentwicklung, Prazision und ein starkes Zusammenspiel
aus Kiiche, Wein und Service®, sagt General Manager Vincent Ludwig und Cornelia Fischer
fiigt hinzu: ,,Dass ,Der Feinschmecker® die Uberfahrt als ,Restaurant des Jahres 2026° wiirdigt,
ist Bestitigung und Ansporn zugleich — sowohl fiir mein Team und mich als auch fiir den
Tegernsee als kulinarische Destination.*

Frank Marrenbach, CEO der Althoff Hotels, erginzt: ,Fiir die Althoff Collection ist
Gastronomie eine zentrale Sdule — und wir entwickeln sie mit viel Leidenschaft stetig weiter.
,Der Feinschmecker* wiirdigt genau diesen Weg. Die Uberfahrt steht exemplarisch dafiir, wie
sich Spitzenkiiche heute definieren kann: mit eigener Handschrift, herausragendem Handwerk
und einer Gastgeberkultur, die international anschlussfahig ist.*

Cornelia Fischer: Prizise Handschrift, klare Haltung, starke Dynamik

Mit Cornelia Fischer priigt seit Herbst 2024 eine Kochin die Uberfahrt, die fiir handwerkliche
Prizision, klare Aromen und eine moderne Auffassung der Spitzenkiiche steht. Thre Gerichte
sind konzentriert gedacht, technisch sauber ausgearbeitet und wirken vor allem {iber Balance,
Produktfokus und eine bewusst gesetzte Dramaturgie. Im Zentrum steht eine Kiiche, die mit
feinen Kontrasten arbeitet und dem jeweiligen Produkt den Raum gibt, seine Qualitit
auszuspielen. Genau diese Konsequenz, kombiniert mit einer spilirbaren Ruhe in der
Komposition, triigt die Handschrift, fiir die die Uberfahrt heute steht.

Gastgeberkultur als Gesamterlebnis

Die Auszeichnung als ,,Restaurant des Jahres 2026* riickt auch die Gastgeberrolle in den
Mittelpunkt: Die Uberfahrt versteht Spitzenkiiche als Gesamterlebnis, in dem Kiiche, Wein und
Service prézise ineinandergreifen. Entscheidend ist die unaufgeregte Art, wie der Abend
gefilihrt wird — aufmerksam, verbindlich, mit Gespiir fiir Timing, Details und Atmosphére. Die
Weinbegleitung ist dabei integraler Teil der Dramaturgie und schérft Aromen und Kontraste.
Dieses Zusammenspiel und die Konsequenz in der Umsetzung machen die Uberfahrt als
Gesamterlebnis klar erkennbar.
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Four-Hands Dinner 2026: Kulinarische Begegnungen im Restaurant Uberfahrt

Die im vergangenen Herbst gestartete Four-Hands-Reihe des Restaurant Uberfahrt wird 2026
mit weiteren renommierten Protagonisten fortgefiihrt. Das Format versteht sich als Plattform
fiir kulinarischen Austausch auf hochstem Niveau: Kiichenchefin Cornelia Fischer gestaltet
dabei gemeinsam mit ausgewéhlten Gastkdchen jeweils ein exklusives Sechs-Gédnge-Menii —
als Dialog zweier Handschriften und als bewusst kuratierte Begegnung unterschiedlicher
Perspektiven.

Den Auftakt 2026 bildet am 29. Mérz ein Abend mit Nils Henkel, bekannt fiir seine ,,Pure
Nature“-Kiiche. Am 26. April folgt Julian Stowasser, ausgezeichnet mit zwei Michelin-Sternen.
Am 14. Oktober schlieBlich ist Andreas Déllerer zu Gast und gestaltet den Abend gemeinsam
mit Cornelia Fischer.

Gerade im Kontext der Auszeichnung als ,,Restaurant des Jahres 2026 zeigt die Reihe, wofiir
die Uberfahrt steht: nicht fiir einen Moment, sondern fiir konsequent gelebte kulinarische
Haltung. Die Four-Hands-Dinner machen die Uberfahrt als Biihne fiir zeitgendssische
Spitzenkiiche erlebbar — im Austausch, im Dialog und mit Raum fiir starke, eigenstindige
Profile.

Weitere  Informationen sowie  Reservierungsmoglichkeiten  finden sich  unter:
https://www.althoffcollection.com/de/althoff-seehotel-ueberfahrt/restaurant-ueberfahrt

Uber die Althoff Collection

Die Althoff Collection ist Teil der Dachmarke Althoff Hotels und Deutschlands einzige inhabergefiihrte
Luxushotelmarke. Thre Philosophie basiert auf den vier Séulen Kulinarik, Architektur, Design und Service und
steht flir individuell gepriagte Luxushotellerie auf hochstem Niveau. Zum Portfolio gehdren derzeit sechs
individuelle Fiinf-Sterne-Hauser in Deutschland, GrofBbritannien und Frankreich: das Grandhotel Schloss
Bensberg in Bergisch Gladbach nahe K&ln, das Hotel Fiirstenhof in Celle, das Seehotel Uberfahrt in Rottach-Egern
am Tegernsee, das St. James’s Hotel & Club in London sowie die Villa Belrose mit Bellevue Villa Rental in St.
Tropez. Jingster Neuzugang ist THE FLORENTIN, das Ende 2025 in Frankfurt erdffnet wurde; 2026 wird das
Althoff Dom Hotel in Koéln die exklusive Kollektion ergdnzen. Weitere Informationen unter
www.althoffcollection.com.
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