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Liebe Kolleginnen und Kollegen,

ich freue mich schr, Thnen die zweite Ausgabe des ,HV] Extrablatt® des Jahres 2026 prasentieren zu dirfen. Die vergangenen
Monate haben uns bereits grofartige Meilensteine und Anlasse zum Feiern beschert: Ein wahres Highlight war die erfolgreiche
Vorstellung unserer neuen Experiences im April, dicht gefolgt vom hochkaratigen ,Masters of Mixology“-Event im Mai. Unser

Team hat ein weiteres Mal viel Leidenschaft, Kreativitat und Teamgeist bewiesen, um unvergessliche Momente zu kreieren.

Auf den folgenden Sciten stellen wir Ihnen die aktuellsten Neuigkeiten des Hotels vor und prasenticren Ihnen spannende
Interviews mit neuen Teammitgliedern. Freuen Sie sich auflerdem auf sommerliche Rezeptideen unserer Kiichenprofis und
handverlesene Genuss- und Kulturtipps fiir Manchen.

In diesem Jahr blicken wir zudem auf die wegweisende Ara der Gebriider Alfred und Otto Walterspiel, die im August vor 100
Jahren ihren Anfang nahm. Hierfir haben wir fiir Sie ein Extrablatt-Special kreiert, das exklusive Einblicke in die Arbeitsweise der
Walterspiels gewdhrt.

Ich wiinsche Thnen viel Freude bei der Lektlire!

Mit den besten Grii3en
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NEUES AUS DEM HOTEL

Der Sommer hilt Einzug im Hotel - und mit ihm jede Menge neuer Erlebnisse. Auch in den vergangenen Monaten arbeitete das Team an neuen Ideen fiir das

perfel(te Gasteerlebnis. Die Redaktion des HV J-Extrablatts freut sich darauf, euch die neuesten HigHights zu prasentieren.

Exklusives Bier-Tasting auch fiir Miinchner buchbar
Seit dem 1. April werden den Gasten des Hotels Vier Jahreszeiten Kempinski Miinchen einzigartige
Experiences angeboten. Die ,Munich Six*“-Experience, die cine exklusive Verkostung aller sechs

originalen Miinchner Biere bictet, ist als cinzige auch fiir externe Gaste buchbar.

Weitere Kooperation im Spa
Im Kempinski The Spa sind bereits zwei neue Kooperationspartner vertreten: Seit Februar werden
Gesichtsbehandlungen  und  Korpermassagen  mit ausgewdhlten Produkten von La Prairic und
Aromatherapy Associates angeboten. Ab Mai besteht zudem cine besondere Membership-Kooperation
mit den Luca Studios by Luca Longevity. Diese ermoglicht es unseren Gasten, Leistungen der Luca
Longevity Studios, wie beispiclsweise eine hyperbare Sauerstofftherapie, in Anspruch zu nechmen. Im

Gegenzug konnen die Member des Kooperationspartners unser Day-Spa-Angebot kostenlos nutzen.

Seltene Spirituosen in der Jahreszeiten Bar

Dic Jahreszeiten Bar erweitert ihr Sortiment rarer Spirituosen: Gaste haben ab sofort die exklusive Gelegenheit, den
seltenen LOUIS XITI RARE CASK 42.1 Cognac zu verkosten. Damit wird die Bar zum cinzigen Ort in Deutschland, der
diesen aufiergewohnlichen Cognac glasweise erlebbar macht. Zudem sind der Macallan M Decanter Copper Edition 2024,

der Dalmore 35 Years, der Yamazaki 25 Years sowic der Pappy Van Winkle 25 Year Family Reserve Teil des

Barsortiments. All diese Spirituosen sind weltweit streng limitiert und unter Kennern duflerst begehrt.

Eisgenuss aus ltalien in unserer Auffahrt

Ab Mitte Juni wird es an der Auffahrt des Haupteingangs einen Eiswagen des beliebten Herstellers Venchi geben. Neben
der Filiale am Marienplatz wird dieser Eiswagen der cinzige weitere Ort in Minchen sein, an dem man Eiscreme von

Venchi kaufen kann.

Neben finf festen Sorten wie Schokolade und Erdbecre wird auch cine monatlich wechselnde Sorte angeboten. Alle

Sorten werden im Becher serviert und kosten 4 € pro Kugel.

Dekadente kulinarische Ergﬁnzungen zum Friihstiick

Das F&B-Team bietet nun zum Frithstiick weitere kulinarische Highlights an. Demnachst konnen
Gaste die High-End-Interpretation eines Friihstiicksklassikers geniefien: Lucas Lommatzschs
extravagantes ,Maximilian Benedict® besteht aus einem perfekt pochierten Bio-Ei mit fliissigem

Kern und einem in Nussbutter pochierten Hummer auf hausgemachtem, getoastetem Sauerteig-

Brioche — gekront mit einer Triffel-Hollandaise und Ossictra-Kaviar. Dieses dekadente Frithstiick
kann aufiecrdem in der Lobby serviert werden. Weitere Infos, ab wann das Gericht bestellt

werden kann, folgen in Kiirze.

Zudem gibt es ei useigenes L\Vier- eszeiten“-Brot, das taglich frisch von unserem
Zudem gibt n hauseigenes ,Vier-Jahreszeiten g
Auszubildenden Jakob Ries in der Patisserie gebacken wird. Dieses hefefreie Sauerteigbrot kann

ab sofort jeden Tag am Friihstiicksbuffet gekostet werden.

Save the Date: Das Sommerfest 2026
Am 2/ Juli von 15 bis 23 Uhr findet das diesjahrige HVJ-Sommerfest statt. Das Team kann sich auf cine gemiitliche

Brotzeit mit Bier, Brezen und Radi im Biergarten des Augustiner-Rellers (Jagdstube) freuen.

Einen Dresscode gibt es nicht, allerdings wird um Mut zum Hut fiir die Wahl

der lustigsten Kopfbedeckung gebeten.

Zudem werden dort ein Biergartenquiz mit tollen Preisen sowie die Siegerechrung des WM-Tippspiels ausgerichtet.
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IMSPOTLIGHT

Seit Mairz existiert die Stelle als Experience Curator im Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski Miinchen - eine aktuell einmalige Position im gesamten Kempinsl(i

Team. In dieser Ausgalae des HVJ Extrablattes méchten wir euch nun Bastian Zimmermann vorste"en, den Organisator unserer angel)otenen Experiences.

Der gebiirtige Hesse schlagt nach rund 20 Jahren Berufstatigkeit
cine neue berufliche Laufbahn mit seiner Tatigkeit im Hotel Vier
Jahreszeiten Kempinski Miinchen ein. Nach seinem Studium
der Philosophic und  Musikwissenschaften schrieb  Bastian
Zimmermann zunachst als Ghostwriter fiir Ensembles sowie fiir
Solistinnen und Solisten und entwickelte fundierte Konzepte fir
Forderantrage. Im Anschluss wagte er den Karrieresprung zum
Dramaturgen und Kurator. In dieser Position zog er 2016 nach
Miinchen, engagierte sich unter anderem als Gast-Dramaturg
bei den Miinchner Kammerspiclen und betreute ein Projekt
namens “Music for Hotel Bars”, das seine Neugier fir die
Luxushotelleriec  weckte.  Nach jahrelanger  Selbststandigkeit
unterschriecb  unser neuer  Experience  Curator nun  bei
Kempinski scinen allerersten  Festvertrag.  Wir  freuen uns,
Bastian Zimmermann in sciner neuen Position in unserem Team

willkommen zu heif3en.

BASTIAN ZIMMERMANN

Auch das Team der Ladies in Red hat sich verindert. Neben Thomas Groz in der neuen Position des Gentleman in Red, ist das Team auch mit Alissa Lotz

gewachsen. Wir stellen euch die neue Lady in Red vor.

WUSSTET IHR?

Drei Dinge, ohne die ich nicht leben kann, sind...
.. meine Familie und Freunde. meine Hunde und Kaffee!

Auf meiner Reise-Bucket List steht...

) e ARRIVED 3‘{,;
o W@(lﬂ” ! w28 2017 ]
. BR'SBAMM
—————— J
- . . . . AUSTRALTA
Auf eine einsame Insel wirde ich... LA

... den fbenteurer frear erl(,;mcfne/zmen.

Friher war ich...

_ein ?rc»fser Fan von ;L/arr%Pv&fer und leepuchlle fur vier Jahre ein
Internals in (Yaleg. [orl wohnle ich auch lalgachlich wie die Schiler
von Ho?wart;, in einem [urm.

WUSSTET IHR?
Meciner Meinung nach sollte man in Minchen unbedingt
cinmal ...

. in einem traditionellen Biergarten gesessen, ein
Bad in der Isar genommen sowie das Ballett in der
Bayerischen Staatsoper besucht haben.

Als Kind traumte ich davon...

.« « Psychiater 2u werden.

Auf meiner Reise-Bucket List stehen...

O

. Japan und Mexiko. Generell sehne ich wich
nach einem langen Roadtrip durch ein Land.

Mein absolutes Comfort Food ist...

ein amerikanisch angehauchtes Hdahnchen-
Barbecue-Rezept.

Der perfekte Soundtrack zu meinem Leben ware...

; . « . mein Lieblingsalbum aus den letzten Jahren:
ﬁ “Finding Gabriel” von Brad Mehldau.
0

Wenn ich cine Superkraft haben konnte, ware es...
. .. durch die 2eit reisen zu kénnen.

Meine absolute Lieblingsserie ist...

.« . Twin Peaks.

ALISSALOTZ

Bereits in der Schule absolvierte Alissa ein Praktikum in der
Hotellerie. Begeistert von der Branche begann sie nach ihrem
Abschluss cin Hotelfachstudium in der Schweiz. Dabei fiihrten
sic ihre Praktika in dic Rooms Division des Hotel Vier
Jahreszeiten Kempinski und an das Front Office des Berlin
Marriott. Ihren ersten Vollzeitjob nahm die Nordrhein-Westfalin
als Guest Relations Officer im Sofitel Legend in Amsterdam an.
Nun ist Alissa als Lady in Red wieder in das Hotel Vier
Jahreszeiten Kempinski Miinchen zurtickgekehrt und wir freuen

uns sehr, sie wieder als Teil unseres Team an Bord zu haben.
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ERDBEERROULADE

Die Erdbeerzeit hat begonnen und somit auch die Saison fir Erdbeerkuchen. Annette Schmaus, unsere Sous Chef Pastry, verrit, wie die perfel(te Erdbeerroulade

ge|ingt. Dieser sommerliche Klassiker mit |uftigem Bisl(uit, fruchtiger Cremefi.i"ung und ganzen Beeren eignet sich ideal fiir die Kaffeetafel oder besondere Anlasse.

Schritt 1: .
Die Erdbeeren grob piurieren und mit Zucker sowie Zitronensaft verriihren. ZUTATEN FURDENTEIG
J Eier
Schritt 2: 140 g Zucker

Abrieb von /3 Zitrone
150 g Mchl

Eier, Zucker und Zitronenschalenabrieb im Wasserbad mit dem Schneebesen warm

schlagen. Anschlieend mit dem elektrischen Handriihrgerat weiter locker aufschlagen, bis

die Masse kalt ist. Das Mchl vorsichtig unterheben und zum Schluss die flissige, lauwarme 40 g Butter
Butter cinarbeiten. 25 g gchobelte Haselntisse oder
Mandelblattchen
Schritt 3:
Die Biskuitmasse auf ein mit Backpapier belegtes Blech (ca. 40 « 30 cm) gleichmafiig ZUTATEN FUR DIE FULLUNG
aufstreichen. Gehobelte Haselntisse oder Mandelblattchen dartiberstreuen und im heif3en 350 g Frdbeeren
Backofen (200 “C) fiir 9-11 Minuten goldgelb backen. 120 g Zucker

Saft von 1/2 Zitrone
Schritt 4:

Nach dem Backen cin weiteres Blatt Backpapier auf dic noch heifie Biskuitplatte legen

750 ml Sahne

8 Blatt Gelatine
und diese mit Schwung wenden. Das mitgebackene Papier vorsichtig abzichen. Die Roulade

sofort fullen — je weicher sic noch ist, desto besser ldsst sie sich rollen. Die geschlagene Sahne
! TS AUSSERDEM

mit einem Schneebesen locker unter das Fruchtmark heben und die Creme gleichmaflig auf

ca. 15 ganze Erdbeeren (je nach
Grofie)

der Roulade verstreichen. An einer Seite kleine bis mittelgrofie ganze Erdbeeren auflegen
und die Roulade von dieser Seite her aufrollen. Die Roulade etwa bis zur Mitte des Papiers
zurlickschieben und das Papier tiberschlagen. Mit einer Holzschiene oder einem Lineal zur

Rolle pressen.

Schritt 5:
Die fertige Roulade vollstindig in das Papier cinschlagen und etwa 2-3 Stunden kiihl

stellen. Anschlie3end nach Belieben verzieren und servieren.

TIPP:

Mit frischen Erdbeeren, etwas Puderzucker und cinigen Minzblattern dekoriert wird die

Erdbeerroulade zum Blickfang auf jeder Kaffectafel.

LACHS A LA FRANZ-JOSEF UNTERLECHNER

Wenn es draullen heill ist, bevorzugen wir leichte Kost. Ein feines Fischgericht mit fruchtig-sauren Aromen ist dafiir die ideale Wahl. Der Executive Chef unseres
Restaurant Schwarzreiter, Franz-Josef Unterlechner, stellt euch ein sommerlich-frisches, von der japanisc"len Kiiche inspiriertes Rezept vor, zu dem ideal ein

Se"eriepﬁree als Bei|age passt.

Schritt 1:
AN Alle Zutaten miteinander vermengen, sodass cine homogene Marinade daraus entsteht. Den Fisch dann
600 g Lachsfilet ca. 5 Stunden in dic Marinade cinlegen und abgedeckt im Kihlschrank marinieren lassen. Den Fisch
350 Pfifferlinge anschliefiend auf cin Backblech mit Backpapier geben und im Ofen bei /160°C Umluft fiir 10—15 Minuten
¥2 Bund Schnittlauch garen, sodass er in der Mitte noch glasig ist. Wer cinen Bunsenbrenner zur Hand hat, kann den Fisch
Salz danach von allen Seiten kurz abflimmen.
[ Granny Smith Apfel
Schritt 2:
ZUTATEN FURDIE Die Pfifferlinge gut waschen und trocken schleudern. Etwas Butter in ciner Pfanne
LACHSMARINADE schmelzen, die Pilze darin anschwitzen, leicht salzen und garen. Zum Schluss den fein

- . . oeschnittenen Schnittlauch zugeben.
225 ¢ weifle Misopaste 2 ©

175 ¢ Puderzucker
60 ml Sake (oder Weifiwein) Schritt 3:

60 ml Mirin (jap. Reiswein) o o . . _ i ) ) _
~ Den Granny-Smith-Apfel in ganz feine Streifen schneiden und zum Schluss als Topping auf dem Gericht
75 ml Yuzusaft ’ )
= L latzieren.
50 ml Reisessig F
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100 JAHRE WALTERSPIEL

Vor 100 Jahren erwarben die Ausnal‘lmegastronomen Alfred und Otto Walterspiel die Aktienmehrheit des Hotel Vier Jahreszeiten. Doch wer waren die Gebriider

Wa'terspie| uncl warum wurden sie zu |ebenden Legenden?

OTTO WALTERSPIEL
Die perfekte Symbiose zu dem herausragenden Restaurantier Walter, bildete sein jingerer Bruder Otto,

der im Hintergrund als Kaufmann alle finanziellen Belange des Hauses und des Restaurants tibersah.

Im August 1926 erwarben die chrgeizigen Briider in einem mutigen Schritt die Aktienmehrheit des Hotel
Vier Jahreszeiten. Unter dieser briiderlichen Doppelspitze avancierte das Haus schnell zu dem
gescllschaftlichen Zentrum der Stadt. Nach der Ubernahme des Hotels durch die  berithmten
Gastronomen-Briider wurde der Cherubin-Palast zur Biihne fiir Staatsbanke, Hochzeiten des Adels und
opulente Abendessen fiir internationale Stars und Staatsgaste, wie Henry Ford, Winston Churchill,

Hermann Hesse und Maria Callas.

Otto Walterspiel selbst bewohnte eine Vier-Zimmer-Wohnung im 5. Stock des Hauses mit seiner Frau

und den gemeinsamen Kindern. Sein Sohn, ebenfalls Otto, wurde in diesem Hotel geboren und wuchs

gemeinsam mit seinen Geschwistern zum grofiten Teil hier auf.

11

Stolze 48 Jahre fiihrten die Ausnahmegastronomen Scite an Seite das Hotel Vier Jahreszeiten. e e e

Bereits vor des zweiten V\/e|tt<riegs bot das Hotel Vier Jahreszeiten internationalen Gasten eine Biihne. Prominente wie Queen Elisabeth Il die
Sc%auspie|erinnem Sop%ia Loren und Marlene Dietrich sowie der Trickfilmzeichner Walt Disme\/ und der Westernheld John \/\/ayne waren im Hotel Vier

Jahreszeiten stets zu Gast. Im Haus fand 1929 zudem die einzige nachweisbare sffentlich Lesung Hermann Hesses in Miinchen statt.

ALFRED WALTERSPIEL

Alfred Walterspiel wurde 1881 in Baden-Baden geboren. Von den Kochkiinsten seiner Mutter inspiriert, licf)

er sich zuerst zum Konditor ausbilden und stieg anschliefend zum Kiichenchef auf. Bereits in diesen jungen

Jahren fiihrte ihn sein Weg in internationale Metropolen wie London, Brissel und St. Petersburg.

Seine Leidenschaft fir die Kulinarik ging so tief, dass er sich nicht nur tiglich von seinen Lehrmeistern
inspiricren lief; er selbst besafl eine Sammlung von tber tausend Kochbiichern. Sein Credo bestand darin,
tiberlieferte jahrhundertealte Rezepte an die damaligen Vorlieben anzupassen und auf ecinen neuen
kulinarischen Standard zu heben. Scin Ziel war es, diec hohen Erwartungen sciner Gaste nicht nur zu erfiillen,

sondern diese zu ubertreffen.

So avancierte das Restaurant Walterspicel - das heutige Restaurant Schwarzreiter - zu cinem gesellschaftlichen
und gastronomischen Mittelpunkt Miinchens, das weit tiber die bayerischen und deutschen Grenzen hinaus
bekannt war. Das Who’s Who der internationalen Prominenz war im Restaurant Walterspiel stets zu Gast -
tiber Filmikonen wie Marlene Dietrich, Elizabeth Taylor und Richard Burton bis hin zu Kénigin Elisabeth 11.

und Prinz Philip.

Noch heute gehort sein Buch “Meine Kunst in Kiiche und Restaurant” zum Inventar der meisten Koche.
o

ieses gibt nicht nur Basisrezepte Grundrezepte wie die Zubereitung einer Béchamel oder eines Roastbeefs

D gibt nicht Ba te Grund t die Zubereitung ciner Béchamel od Roastbeef

wider, sondern stellt auch die Rezepte seiner cigens kreierten Speisen wie den Hummer Walterspiel und die

Erdbeeren Walterspiel vor.
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DAS PRODUKT IST DER STAR: KOCHEN WIE ALFRED WALTERSPIEL

Alfred Walterspiel priagte die deutsche Spitzengastronomie maﬂgeblicl‘l: Er pragte die ,Haute Cuisine®” entscheidend, indem er die damals meist schwere

franzssische Kiiche modernisierte und erleichterte. Aullerdem verwendete er nicht nur Zutaten wie Mangos und Ananas, die zu seiner Zeit in vielen deutschen

Lebensmittelliden eine Seltenheit waren, sondern erfand den Eigengeschmack neu. Sein puristiscl‘ler Kochstil fokussierte sich darauf, das Aroma des Kernproclul(ts

hervorzul‘leben, statt es durch weitere geschmacl(sintensive Komponenten zu iiberschatten. Noch heute ziert sein im Jahr 1952 verfasstes, 478 Seiten starkes Werk

»Meine Kunst in Kiiche u. Restaurant” die Rega|e vieler Sterneksche sowie Gourmets und gi|t nach wie vor als Bibel der klassischen Kochkunst. Die Redaktion des

HVJ Extrablatts prasentiert euch zwei seiner Eigenkreationen zum Nachkochen.
ERDBEEREN WALTERSPIEL

Schritt 1:

Grofe, aber nicht tberreife, trockene Erdbeeren auswadhlen. Die Sticle entfernen und

in jede Erdbeere cinen Tropfen Kirschwasser geben, aber nur einen Tropfen.

Schritt 2:

Aus Marzipan kleine Zapfchen bereiten, die gerade die Erdbeeroffnung ausfiillen.
Dann den Zucker zum kleinen Bruch kochen, die Erdbeeren darin umwenden und sie
mit ciner Gabel auf ein leicht mit Olivenél bestrichenes Backgitter setzen. Der Zucker

umschlief3t die Erdbeeren vollkommen, der ganze Saft und Geschmack bleiben darin.

TIPPS DES MEISTERKOCHS:
Dic Erdbeeren diirfen nicht auf Vorrat hergestellt werden, sondern so, dass sic
gerade noch halbwarm und croquant zu Tisch kommen. Am besten ist es, man gibt

sic fiir jeden cinzelnen Gast gleich auf den Dessertteller.

Die Erdbeeren diirfen nicht allzu grof} sein; man muss sie ganz geniefien konnen. Der

Zucker wird nur zum einfachen Bruch gekocht, sonst ist er zu hart.

ZUTATEN

Erdbeeren (grof, trocken, nicht tiberreif)

I Tropfen Kirschwasser

I Pckg. Marzipanrohmasse (je nach Erdbeeranzahl)
200 - 5008 Zucker (je nach Erdbeceranzahl)
67 - 167 ml Wasser (Verhiltnis 1:3 zum Zucker)

Olivenol zum Bestreichen

SALAT WALTERSPIEL
Schritt 1:
Nur dic inneren Blattchen des Chicorées ganz verwenden, wahrend die grofieren in
ZUTATEN der Mitte durchgeschnitten werden; den Salat salzen und wiirzen und ihn kaltstellen.

1 Chicorée
2 rote Riben

2 Apfelsinen (Orangen)

Fiir das Dressing:

Schritt 2:

Selbst zubereitete, nicht konservierte rote Riiben in nicht zu lange und nicht zu
danne Streifchen schneiden und sich des Weiteren von der Haut befreite Schnitze

von kernlosen Apfelsinen bereitstellen.

Mayonnaise Schritt 3:
Creme fraiche
Estragon Essig All dies mit wenig Estragon-Essig betrdaufeln, in eine Salatschale eine mit Creme

fraiche vermischte Mayonnaise geben, den Chicorée und die roten Riiben

daraufsetzen und mit Hilfe der Orangenschnitze cine Bordiire bilden, so dass das

Ganze einen hiibschen, geschmackvollen Anblick bietet. Den Salat erst im letzten

Moment vor dem Gast mischen.




URLAUBSFEELING IN MUNCHEN

Mit dem Sommerbeginn wichst die Reiselust. Doch wer die heillen Monate in Miinchen verl)ringt, kann

Ambiente erleben.

Einmal in die USA NG

Vi ’\\
Wer sich nach einer Reise in die USA sehnt, braucht
Das

Fasanengarten wurde in den [1950cr-Jahren von den

nicht weit zu fahren. Cincinnati-Kino  im
Amerikanern nach US-Standards erbaut und spicgelt dies
auch heute noch in sciner Architektur wider. So konnen
dort Hollywood-Filme weiterhin in einem authentischen

amerikanischen Setting erlebt werden. In der American

SOMMERAUSGABE / JULI 2026

Ein kurzer Trip nach Frankreich

Frankreich-Feeling mitten in Miinchen: In Haidhausen
zwischen den Haltestellen Rosenheimer Platz, Ostbahnhof
und Max-Weber-Platz kann man sich wie in Frankreich
fihlen. Dort lassen sich in den Cafés Klassiker wie Croque
Madame, Pain au Chocolat und Tarte au Citron genicfien
Brasseric  authentische  Fisch- und

oder in eciner

Fleischgerichte kosten. Cinephile kénnen zudem unweit

auch hier echtes Urlaubsflair und ein internationales

~
AT
A >

Die nérdlichste Stadt ltaliens’”

Miinchen tragt nicht ohne Grund den Spitznamen “die
nordlichste Stadt ltaliens”. Hier vereinen sich Elemente
aus verschiedenen italienischen Regionen. Bei cinem
Spaziergang im Nymphenburger Schlosspark fiihlt man
sich wie im Piemont, wihrend man im Ciao Napoli Pizza
wie in Neapel genieflen kann. Auch die Bar Centrale

nahe dem Hotel bietet ein kleines Stiick Italien mitten in

Burger Bar, cinem Foodtruck im nahegelegenen vom Hotel im Theatiner Kino im Stil der 1950cr-Jahre die Minchen.
Unterhaching, kann man zudem cinige der besten Burger neuesten franzosischen Filme auf der grofien Leinwand .
- N PR N "\a?
der Umgebung geniefien. crleben. 7
4
™ g
Nach Japan in unter 30 Minuten Griechenland mitten in Miinchen
Auch eine (kulinarische) Reise nach Japan dauert nicht Wer sich nach mediterranem Flair sehnt, ist in der
lange. Im Sushiya Sansaro in der Maxvorstadt kénnen Maxvorstadt bestens aufgehoben. Zum einen befindet
Sushi, japanischer Whisky und andere fernostliche sich dort das lonion, cin preisgekrontes griechisches
Spezialititen gekostet werden. Anschlieffend kann man im Restaurant, das besonders fiir sein erstklassiges Gyros
Englischen Garten zum traditionell japanischen Techaus bekannt ist. Zum anderen ladt das ,Nostimo Deli“ dazu
Kanshoan spazieren und dort offentliche Vorfihrungen zu cin, bei  griechischer  Musik  traditionelle  und neu
ausgewahlten Terminen besuchen. interpretierte  Gerichte  zu  genieflen.  Ein  kurzer
Extra-Tipp: Am £9. Juli findet dort das Japanfest statt. Spaziergang zur Glyptothek am Konigsplatz rundet das
griechische Urlaubsgefiihl perfekt ab.
ib"{'ﬂ e _ éiuk/cf 5 vnd Aas FeSetnite
o ey o -
Ry L 9+ Vier lalreszeiten - Team
' & < 1 resq falreszecten (=
DANKSAGUNGEN AN DAS TEAM Ne. ey, ‘

Gibt es jemanden, dem ihr schon immer mal
“Danke” sagen wolltet? Mit wenigen Worten
Kolleginnen und Kollegen ein Liacheln aufs
Gesicht zaubern - das ist auch durch unsere
Dankeskarten — moglich. Durch kleine
Botschaften konnt ihr cinander Anerkennung

schenken und den Tag versiifien.

Unsere Feel Good Managerin Katharina Suttner
sorgt dafiir, dass die Karten ihre Empfanger
crreichen, aber auch, dass sie in unserem
“Auszeit”-Bereich ausgehangt werden.

Hier zeigen wir cuch ecinige der schonsten

Danksagungen aus dem Team.
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Far a||e, die sich das HVJ Ext

Das HVJ ExtraHatt Zum Nachlesen

rablatt noch einmal in Ruhe anschauen méchten, haben

wir einen QR—Code bereitgeste”t. Mit diesem Code kannt lhr auf die aktuelle und

bis%erige Ausgaben zugreﬂen.
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	NEUES AUS DEM HOTEL
	Der Sommer hält Einzug im Hotel – und mit ihm jede Menge neuer Erlebnisse. Auch in den vergangenen Monaten arbeitete das Team an neuen Ideen für das perfekte Gästeerlebnis. Die Redaktion des HVJ-Extrablatts freut sich darauf, euch die neuesten Highlights zu präsentieren.
	Exklusives Bier-Tasting auch für Münchner buchbar
	Weitere Kooperation im Spa
	Seltene Spirituosen in der Jahreszeiten Bar
	Eisgenuss aus Italien in unserer Auffahrt
	Dekadente kulinarische Ergänzungen zum Frühstück
	Save the Date: Das Sommerfest 2026
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	ANNETTE SCHMAUS

	ERDBEERROULADE
	Die Erdbeerzeit hat begonnen und somit auch die Saison für Erdbeerkuchen. Annette Schmaus, unsere Sous Chef Pastry, verrät, wie die perfekte Erdbeerroulade gelingt. Dieser sommerliche Klassiker mit luftigem Biskuit, fruchtiger Cremefüllung und ganzen Beeren eignet sich ideal für die Kaffeetafel oder besondere Anlässe.
	Schritt 1:
	Schritt 2:
	Schritt 3:
	Schritt 4:
	Schritt 5:
	TIPP:
	ZUTATEN FÜR DEN TEIG
	ZUTATEN FÜR DIE FÜLLUNG
	AUSSERDEM

	LACHS À LA FRANZ-JOSEF UNTERLECHNER
	Wenn es draußen heiß ist, bevorzugen wir leichte Kost. Ein feines Fischgericht mit fruchtig-sauren Aromen ist dafür die ideale Wahl. Der Executive Chef unseres Restaurant Schwarzreiter, Franz-Josef Unterlechner, stellt euch ein sommerlich-frisches, von der japanischen Küche inspiriertes Rezept vor, zu dem ideal ein Selleriepüree als Beilage passt.
	ZUTATEN
	ZUTATEN FÜR DIE LACHSMARINADE
	FRANZ-JOSEF UNTERLECHNER
	Schritt 1:
	Schritt 2:
	Schritt 3:
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	100 JAHRE WALTERSPIEL
	Vor 100 Jahren erwarben die Ausnahmegastronomen Alfred und Otto Walterspiel die Aktienmehrheit des Hotel Vier Jahreszeiten. Doch wer waren die Gebrüder Walterspiel und warum wurden sie zu lebenden Legenden?
	OTTO WALTERSPIEL
	Die perfekte Symbiose zu dem herausragenden Restaurantier Walter, bildete sein jüngerer Bruder Otto, der im Hintergrund als Kaufmann alle finanziellen Belange des Hauses und des Restaurants übersah.
	Im August 1926 erwarben die ehrgeizigen Brüder in einem mutigen Schritt die Aktienmehrheit des Hotel Vier Jahreszeiten. Unter dieser brüderlichen Doppelspitze avancierte das Haus schnell zu dem gesellschaftlichen Zentrum der Stadt. Nach der Übernahme des Hotels durch die berühmten Gastronomen-Brüder wurde der Cherubin-Palast zur Bühne für Staatsbänke, Hochzeiten des Adels und opulente Abendessen für internationale Stars und Staatsgäste, wie Henry Ford, Winston Churchill, Hermann Hesse und Maria Callas.
	Otto Walterspiel selbst bewohnte eine Vier-Zimmer-Wohnung im 5. Stock des Hauses mit seiner Frau und den gemeinsamen Kindern. Sein Sohn, ebenfalls Otto, wurde in diesem Hotel geboren und wuchs gemeinsam mit seinen Geschwistern zum größten Teil hier auf.
	Stolze 48 Jahre führten die Ausnahmegastronomen Seite an Seite das Hotel Vier Jahreszeiten.

	ALFRED WALTERSPIEL
	Alfred Walterspiel wurde 1881 in Baden-Baden geboren. Von den Kochkünsten seiner Mutter inspiriert, ließ er sich zuerst zum Konditor ausbilden und stieg anschließend zum Küchenchef auf. Bereits in diesen jungen Jahren führte ihn sein Weg in internationale Metropolen wie London, Brüssel und St. Petersburg.
	Seine Leidenschaft für die Kulinarik ging so tief, dass er sich nicht nur täglich von seinen Lehrmeistern inspirieren ließ; er selbst besaß eine Sammlung von über tausend Kochbüchern. Sein Credo bestand darin, überlieferte jahrhundertealte Rezepte an die damaligen Vorlieben anzupassen und auf einen neuen kulinarischen Standard zu heben. Sein Ziel war es, die hohen Erwartungen seiner Gäste nicht nur zu erfüllen, sondern diese zu übertreffen.
	So avancierte das Restaurant Walterspiel - das heutige Restaurant Schwarzreiter - zu einem gesellschaftlichen und gastronomischen Mittelpunkt Münchens, das weit über die bayerischen und deutschen Grenzen hinaus bekannt war. Das Who’s Who der internationalen Prominenz war im Restaurant Walterspiel stets zu Gast - über Filmikonen wie Marlene Dietrich, Elizabeth Taylor und Richard Burton bis hin zu Königin Elisabeth II. und Prinz Philip.
	Noch heute gehört sein Buch “Meine Kunst in Küche und Restaurant” zum Inventar der meisten Köche. Dieses gibt nicht nur Basisrezepte Grundrezepte wie die Zubereitung einer Béchamel oder eines Roastbeefs wider, sondern stellt auch die Rezepte seiner eigens kreierten Speisen wie den Hummer Walterspiel und die Erdbeeren Walterspiel vor.
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	DAS PRODUKT IST DER STAR: KOCHEN WIE ALFRED WALTERSPIEL
	Alfred Walterspiel prägte die deutsche Spitzengastronomie maßgeblich: Er prägte die „Haute Cuisine“ entscheidend, indem er die damals meist schwere französische Küche modernisierte und erleichterte. Außerdem verwendete er nicht nur Zutaten wie Mangos und Ananas, die zu seiner Zeit in vielen deutschen Lebensmittelläden eine Seltenheit waren, sondern erfand den Eigengeschmack neu. Sein puristischer Kochstil fokussierte sich darauf, das Aroma des Kernprodukts hervorzuheben, statt es durch weitere geschmacksintensive Komponenten zu überschatten. Noch heute ziert sein im Jahr 1952 verfasstes, 478 Seiten starkes Werk „Meine Kunst in Küche u. Restaurant“ die Regale vieler Sterneköche sowie Gourmets und gilt nach wie vor als Bibel der klassischen Kochkunst. Die Redaktion des HVJ Extrablatts präsentiert euch zwei seiner Eigenkreationen zum Nachkochen.
	ERDBEEREN WALTERSPIEL
	Schritt 1:

	ZUTATEN
	Schritt 2:

	TIPPS DES MEISTERKOCHS:
	SALAT WALTERSPIEL
	Schritt 1:

	ZUTATEN
	Schritt 2:
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	URLAUBSFEELING IN MÜNCHEN
	Mit dem Sommerbeginn wächst die Reiselust. Doch wer die heißen Monate in München verbringt, kann auch hier echtes Urlaubsflair und ein internationales Ambiente erleben.
	Einmal in die USA
	Ein kurzer Trip nach Frankreich
	Die nördlichste Stadt Italiens
	Nach Japan in unter 30 Minuten
	Griechenland mitten in München

	DANKSAGUNGEN AN DAS TEAM
	Gibt es jemanden, dem ihr schon immer mal “Danke” sagen wolltet? Mit wenigen Worten Kolleginnen und Kollegen ein Lächeln aufs Gesicht zaubern - das ist auch durch unsere Dankeskarten möglich. Durch kleine Botschaften könnt ihr einander Anerkennung schenken und den Tag versüßen.
	Unsere Feel Good Managerin Katharina Suttner sorgt dafür, dass die Karten ihre Empfänger erreichen, aber auch, dass sie in unserem “Auszeit”-Bereich ausgehängt werden.  Hier zeigen wir euch einige der schönsten Danksagungen aus dem Team.
	SCAN ME
	Das HVJ Extrablatt zum Nachlesen
	Für alle, die sich das HVJ Extrablatt noch einmal in Ruhe anschauen möchten, haben wir einen QR-Code bereitgestellt. Mit diesem Code könnt Ihr auf die aktuelle und bisherige Ausgaben zugreifen.
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