
D ie Niedernberger Seenplatte: Ein 
renaturiertes Idyll von nahezu 

solitärer Anmutung im Rhein-Main-
Gebiet. Ein Zufluchtsort für Genießer, 
rund 40 Kilometer südlich von Frank-
furt, der pulsierenden Bankenmetropole, 
gelegen. Schon von weitem ist es sichtbar, 
das „Dorf am See“. Es residiert mit sei-
nen nostalgisch anmutenden Fachwerk-
gebäuden im regional-unterfränkischen 
Stil an der Nordseite des Sees „Hoher 
Sand“, und hat längst die Herzen seiner 
Gäste von nah und fern erobert. Der Nie-
dernberger Unternehmer Johann Weitz 
träumte einst den Traum des romanti-
schen Hoteldorfes in Seelage, mit einem 
echten Dorfplatz in der Mitte des weit-
läufigen Areals. Im Jahr 2000 ging das 
ehrgeizige Hotelprojekt an den Start. 

Heute zählt es zu den begehrtesten Adres-
sen hierzulande. Es ist ein gastronomi-
sches Multitalent, das längst zahlreiche 
Auszeichnungen, vor allem im Segment 
von Seminaren, Events und Klausur-
tagunge eingeheimst hat. Hier zählt es 
seit Jahr und Tag zu den allerbesten in 
Deutschland, und auch kulinarisch ist 
das „Seehotel Niedernberg“ weit über die 
Grenzen des schönen Maintals zwischen 
Miltenberg und Aschaffenburg hinaus 
für die exzellente Vielfalt der Genüs-
se bekannt. Unser Wiederbesuch nach 
sechs Jahren manifestiert die erfreuliche 
Weiterentwicklung des Hoteldorfes zu 
einem Refugium für Leib und Seele. Es 
sind die Menschen, über 100 an der Zahl, 
die den Aufenthalt zu einem ganz und 
gar sinnlichen Erlebnis werden lassen. 

Karina Kull ist einer dieser liebenswerten 
Menschen. In ihrer Funktion als stell-
vertretende Hoteldirektorin und Mar-
keting- und Eventmanagerin zählt sie 
zu den Protagonisten, die Herzlichkeit, 
Sympathie und Leidenschaft auf authen-
tische Art und Weise vorleben und so 
das ganze Team mitreißen. Ein anderer 
ist Küchendirektor Joachim Elflein, seit 
2007 im „Dorf am See“ für die lukul-
lischen Geschicke verantwortlich. Zwei 
von 100, die beseelt davon sind, ihren 
Gästen unvergessliche Emotionen zu 
bereiten.

Gastlichkeit auf Top-Niveau
Die ganze Bandbreite der Talente dieser 
besonderen Hoteladresse aufzuzeigen, 
würde den Rahmen des hier Möglichen 

Seehotel Niedernberg in Niedernberg

Ein Dorf zum Verlieben

Zu Gast an einem besonderen gastlichen Ort. Das Seehotel Niedernberg****S 
ist ein echtes Multitalent. Seine vielfältigen Offerten sind emotional-authentisch
und die Menschen so liebenswert wie engagiert. Und die regional-mediterrane
Kochkunst von Küchendirektor Joachim Elflein trägt maßgeblich zum erstklassigen 
Gesamteindruck bei.
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wir bei unserem viel zu kurzen Aufent-
halt. Kompetenz gepaart mit Emotion, 
Tradition und Moderne im Wechsel-
spiel, aus diesem Vierklang ist der nach-
haltige Erfolg des Seehotels gemacht. 
 Dieses First-Class-Domizil hat eigent-
lich alles, was sich Businessgäste, aber 
eben auch Kurzurlauber wünschen: 
Erstklassige Logis mit aktuell 80 feinen 
Zimmern, Studios und Suiten (darunter 
ganz neu ein hinreißendes Chalet), einen 
eigenen Tagungskomplex mit Dorf-Aka-
demie, einen eigenen Badestrand auf der 
hoteleigenen Insel mit Sea-Lounge, jede 
Menge Freizeitangebote in- und outdoor 
(beispielsweise die großzügige vitalOase 

mit Schwimmbecken, Saunalandschaft 
und Massageangeboten) und eine Viel-
zahl an Bankett- und Veranstaltungsräu-
men, die das wunderschöne Dorf am See 
zu einer der nachgefragten Adressen für 
Hochzeiten (mit Nebenstelle Standes-
amt) machen. 

Lukullische Exzellenz am See
Zu den tragenden Säulen im Gesamt-
genusswerk Seehotel zählen zudem die 
kulinarischen Welten, verantwortet 
von Joachim Elflein, Küchen- und F 
& B-Direktor in Personalunion. Ein 
Qualitätsfanatiker vor dem Herrn und 
ein Sympathieträger, ein Mensch, der 
sich und andere vorbildlich motivieren 
kann. Abzulesen ist dies in der Aus-
zeichnung als „Top-Ausbilder 2014“ 
und an der Zahl der Nachwuchsköche, 
die von hier aus in die weite Welt ziehen 
und hernach gerne an die Stätte ihrer 
Ausbildung zurückkehren. 
 Der Unterfranke Joachim Elf lein 
selbst wurde einst im Gasthof St. Lukas 
in Bayrischzell zum Koch ausgebildet, 
es folgten Stationen im „Steigenberger 
Airport Hotel Frankfurt“ und im „Le 
Meridien Parkhotel“ Frankfurt. Elflein, 
der bekennende Genussmensch, verfügt 
außerdem über wertvolle Auslandser-
fahrungen, so war er u. a. im „Royal Le 
Meridien Bristol“ in Warschau und im 
„Le Meridien Country Club Moskau“ 
tätig. Seit 2007 prägt der 46-jährige 
Familienvater die kreative fränkisch-
mediterran inspirierte Küche des Nie-

Das romantische Hoteldorf von der 
hoteleigenen Insel aus betrachtet: 
Ein gastliches Vorzeige-Idyll von 
besonderer Anmutung.

deutlich sprengen. Auch deshalb, weil 
das Dorf mit seinen malerischen Häu-
sern gewachsen ist und auch in Zukunft 
weiter wachsen wird. Hier findet jeder 
Gast garantiert seinen ganz individuel-
len Rückzugsort, die Weitläufigkeit des 
Dorfensembles macht es möglich. Die 
Dorfgemeinschaft ist in hohem Maße 
intakt, bei der Wunscherfüllung gibt es 
keine Kompromisse, an der Optimie-
rung des Gebotenen wird permanent 
gearbeitet. Uns kommt es so vor, als 
sei das Hoteldorf noch einmal jünger 
geworden, so viel Lebendigkeit, so viel 
Leichtigkeit des Seins, aber auch so viel 
Verlässlichkeit und Wertigkeit erleben 

Die lichtdurchflutete Orangerie 
ist eines von zahlreichen 
gastronomischen Angeboten im 
Niedernberger Dorf am See.
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Das „Rivage“ – mit angrenzender 
Seeterrasse und Ableger „Don Giovanni“ 
– ist das kulinarische Aushängeschild des 
weitläufigen Seehotels. Von hier aus hat der 
Gast einen traumhaften Blick auf das Wasser.

Restaurant Rivage
Mit Don Giovanni und Seeterrasse 

Seehotel GmbH & Co. KG

Leerweg , D-63843 Niedernberg
 Tel.: +49 6028-999-0

Fax: +49 6028-999-2222
 info@seehotel-niedernberg.de
www.seehotel-niedernberg.de

Eigentümer: Johann Weitz
Stellv. Direktorin: Karina Kull

Küchen- und F & B-Direktor: Joachim Elflein
Oberkellnerin: Birte Brendel

Service: Ausgezeichnet
Wein: Sehr gut

Ambiente: Landhausstil
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dernberger Seehotels. Ihm zur Seite ste-
hen im Team der insgesamt 20 Köche 
Thomas Strunk als Executive Sous-
chef und Alexander Schumacher sowie 
Daniel Dratt als Souschefs. Was die 
Brigade im Genießerrestaurant „Riva-
ge“ mit seinem Ableger „Don Giovan-
ni“ und sommers auf der romantischen 
Seeterrasse offeriert, ist allerbestes kuli-
narisches Handwerk unter Verwendung 
auch regionaler Produkte in Premi-
umqualität. Das Potenzial zum „Place 
to Be“ hat die stylishe, von Bartender 
Andras Loibl verantwortete „Seebar“ 
mit ihrer exorbitanten und inzwi-
schen bundesweit prämierten Whis-
kyauswahl von über 200 Kreszenzen. 
Auch kulinarisch liegt sie mit leckeren 
Streetfood-Gerichten voll im Trend. Im 
Jahresverlauf finden im Seehotel hoch-
karätige Whisky-Events statt, darunter 
das mehrtägige „Whiskytastival“ und 
exzellente Whisky-Menüs. 
 Zum Dream-Team im Dorf am See 
zählt ferner die aus Oldenburg in Nie-
dersachsen stammende Oberkellnerin 
Birte Brendel. Mit spürbarer Begeiste-
rung und ausgewiesener Kompetenz in 
allen servicerelevanten Dingen berät 
sie sympathisch aus dem gut gefüllten 
Weinbuch des „Rivage“. 
 Unser Testmenü begann mit „Tatar 
vom Lamm mit Orangen-Minze-Papier-
brot & Tomatenragoût“. Ein wunderbar 
erfrischender Auftakt. Ihm folgte eine 
„Spargelcremesuppe mit geräuchertem 
Tafelspitz“, ebenfalls von bester Mach-

Kostproben

 „tatar vom lamm mit Orangen-Minze-
Papierbrot und tomatenragoût“, 

„Spargelcremesuppe mit 
geräuchertem tafelspitz“, „Duo 
von Seeteufel & lachs in Purple 

Curry“, „Maibockrücken rosa 
gebraten mit Feigensenfsaatsauce“, 
„Flüssiger Schokoladenkuchen und 

Himbeersauerrahmeis“. 

Eigentümer Johann Weitz mit der
stellvertretenden Hoteldirektorin Karina Kull
und Küchendirektor Joachim Elflein inmitten
des Dorfplatzes.

art. Das anschließend gereichte „Duo 
von Seeteufel & Lachs in Purple Curry 
mit gerösteten Macadamia-Nüssen auf 
Mangold und Meeresfrüchteravioli“ bot 
ein pointiertes Aromenspiel bei vorzügli-
cher Produktqualität. Zum Hauptgang 
schickte Joachim Elflein einen superb 
zubereiteten „Maibockrücken rosa 
gebraten mit Feigensenfsaatsauce, sau-
tierten Pfifferlingen und Kräuterspätz-
le“. Auch das süße Finale begeisterte mit 
„Flüssigem Schokoladenkuchen und 
Himbeersauerrahmeis“, so dass wir von 
Herzen zur zweiten SAVOIR-VIVRE-
Sonne gratulieren.
 Ingo Schmidt ■
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