Natur-Landhaus Krone 
Unsere Verbundenheit mit der Natur
... und dem Boden auf dem wir leben, spiegelt sich vor allem in unserer Landküche wieder. Sie dürfen sich deshalb auf eine kreative, bodenständige und frische Naturküche mit einzigartigem Aroma freuen. Für uns ist es besonders wichtig, ausschließlich auf qualitativ hochwertige, kontrollierte, regionale Produkte, auch in Bioqualität, zurückzugreifen. Diese Allgäuer Produkte, die kurze Wege hatten, werden modern interpretiert und mit vielen frischen Kräutern gewürzt. Die Kräuter duften und wachsen im Sommer im eigenen Garten. Das Gemüse ist knackig und sonnengereift. Die Rinder stammen von heimischen Alpen und zeichnen sich aus durch außergewöhnlich feines und zartes Fleisch. Der besondere Geschmack dieser Rinder stammt vor allem von dem abwechslungsreichen Futter aus vielen Gräsern und Bergkräutern. Auch das original „Allgäuer Landschwein“ wächst in artgerechter Freilandhaltung auf. Die frischen Fische beziehen wir von Gewässern der Bodenseeregion. 
Wenn der Chef kocht
... kommen Sie in den Genuss seiner langjährigen Küchen-Erfahrung in erstklassigen Häusern im In- und Ausland. Ihm ist wichtig, dass seine Gerichte »leicht verdaulich« sind und Sie sich nach dem Essen wohlfühlen, das bedeutet auch natürlich genießen, sich Zeit nehmen und auftanken auf eine gesunde Art. Das wird von unseren Gästen auch immer wieder bestätigt. Außerdem liebt er die frische, kreative und doch bodenständige Küche - d.h. die »Hausgemachten Spezialitäten«, wie Nudeln, Spätzle, Ravioli, Brot, Kuchen, Marmelade, Maultaschen, Schlutzkrapfen und vieles mehr. Es klingt nicht nur gut - es schmeckt auch gut. Probieren Sie es selbst.

**
Restaurant Überfahrt - Rottach-Egern
Mit Cornelia Fischer hat das Gourmetrestaurant des großartigen "Althoff Seehotel Überfahrt" keine Unbekannte als Chefin am Herd. Vor Jahren bereits als Chef de Partie im Haus tätig und zuletzt verantwortlich für die "Zur Schwane"-Gastronomie in Volkach, sorgt sie nun hier für zeitgemäß interpretierte klassische Küche. Aus exzellenten Produkten - fantastisch z. B. der topfrische Carabinero, wunderbar glasig gebraten, mit schönen Röstnoten und elegantem Aroma - entstehen zwei Menüs mit vier bis sechs Gängen, eines davon vegetarisch. Ansprechend auch das geradlinig-stilvolle Ambiente, in dem Sie von einem ausgezeichneten, angenehm legeren Serviceteam umsorgt werden. Hier sei der stets präsente, sehr aufmerksame Restaurantleiter Johannes Gahberger ebenso erwähnt wie Sommeliere Marie Christine Baunach, die Sie mit Feingefühl in Sachen Wein berät. Tipp: Buchen Sie den Chef's Table - hier bietet man jeden ersten Donnerstagabend im Monat ein 4-Gänge-Menü direkt in der Küche.

**
Waldgasthof Buchenhain
Buchenhain bei Pullach war schon immer ein beliebtes Ausflugsziel. Die Lage am Hochufer der Isar - die man von hier freilich nicht sieht - zwischen Forstenrieder Park und Georgenstein könnte gar nicht günstiger sein.  Das Bier bekommt man am Wochenende an der Gartenschänke, sonst holt man es sich drinnen. Die Brotzeit gibt es ab 14 Uhr aus dem Fenster, vorher bietet der Schankwagen ein paar Magentratzerl an. Schatten unter den alten Bäumen gibt es reichlich erst ab nachmittags. Für Kinder ist jede Menge Platz. 
Feier-Abend: Wenn Sie mal anständig abfeiern wollen, ist Buchenhain eine gute Adresse: Die Tische können Sie nach Belieben zusammenstellen. Nun noch eine herzhafte Brotzeit ausgepackt und schon lacht das bayerische Herz. Übrigens sprechen manche Gäste gern dem spritzigen Almdudler oder der Bionade zu. Kinder können im weiten Areal herumtollen oder Räuber und Schandi spielen. Die Ruhe ist einer Waldgaststätte angemessen. Trotzdem wartet der S-Bahn-Chauffeur ganz in der Nähe auf heitere Gäste. 
