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Liebe Gäste und Freunde unseres Gut Steinbachs,

bewegte Zeiten liegen hinter und sicherlich auch vor uns. Aber bei aller Unsicherheit – eines bleibt. Die Lust zu 
reisen! Das ist für uns als mittelständische Unternehmer ein erfreuliches Zeichen, und Sie dürfen gewiss sein,  
egal wie schwierig die Rahmenbedingungen werden, wir setzen alles daran, Ihnen Ihre Auszeit auf Gut Steinbach 
zu einem genussvollen, nachhaltigen Erlebnis zu gestalten. 

Wir haben und werden unser Gut Steinbach weiterhin als nachhaltiges Heimatrefugium entwickeln. Wie Sie 
vielleicht wissen, heizen wir mit dem Biomasse-Heizwerk in Reit im Winkl und somit mit Restholz aus unserem 
eigenen Wald und der umliegenden Forstwirtschaft; eine Methode, die nachhaltiger nicht sein könnte. 
Die Umsetzung unserer Philosophie fängt aber bereits bei der Beschaffung der qualitativ hochwertigen und  
regionalen Lebensmittel an und geht bis hin zur Verwendung von regionalen Materialien für Reparatur,  
Modernisierung und Neubauten. In diesem Bereich der Beschaffung haben wir, und das erleben Sie in Ihrem  
persönlichen Alltag täglich, ebenso eine exorbitante Kostensteigerung. Mal ganz unabhängig von der Tatsache,  
dass uns die Verfügbarkeit der Materialien vor völlig neue Herausforderungen stellt. 

Wir haben in den letzten zwei Jahren einen hohen Millionenbetrag investiert; in unsere Küche, in technische  
Anlagen und vor allen Dingen in den Bau unseres mehrfach prämierten Heimat & Natur SPAs, mit dem wir  
Ihnen auf über 2.000 m² eine Oase der Ruhe und Entspannung bieten.

Nun gilt es für uns, die Balance zu finden zwischen sich verändernden Erwartungen von Ihnen, liebe Gäste,  
und der Tatsache, ausreichend qualifizierte und motivierte Mitarbeiter:innen zu halten und zu finden.  
So können wir uns täglich aufs Neue auf die Herausforderungen einstellen und gleichermaßen dafür sorgen,  
Ihren Erwartungen gerecht zu werden.

Wir werden als Branche und natürlich auch auf Gut Steinbach innerhalb unseres Teams deutlich das Thema  
Freizeit und höhere Löhne im Szenario zu berücksichtigen haben. Das Thema Mitarbeiter:innenbindung und  
-gewinnung betrachten wir als wesentliche Aufgabe der Zukunft. Bitte helfen Sie uns dabei, unseren Mitarbei-
ter:innen das Gefühl zu geben, dass sie besonders wertvoll und wichtig sind.

Mit diesem dritten Magazin wollen wir Ihnen wieder Einblicke vor und hinter die Kulissen geben.
Viel Spaß beim Lesen!

Wir freuen uns auf ein Wiedersehen auf unserem Gut Steinbach.

Klaus Graf von Moltke	 Susanne Gräfin von Moltke

HERZLICH WILLKOMMEN!
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Bereits innerhalb des erstens Jahres nach  
Eröffnung im Dezember 2021 wurde unser  

Heimat & Natur SPA mehrfach ausgezeichnet:

76

UNSER HEIMAT & NATUR SPA 
BEGEISTERT GÄSTE UND JURYS
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Ankommen und aufatmen.
Den Trubel des Alltags hinter sich lassen.

Verträumt streichen Sie mit Ihrer Hand über die wei-
chen Polster im Ruhebereich und lassen Ihren Blick 
über das Bergpanorama draußen schweifen. Sie spü-
ren die kraftvolle Energie der Natur im Raum, die sich 
nach und nach auf Sie überträgt. Dank der Verwendung 
natürlicher Materialien konnten wir mit unserem SPA 
einen Ort erschaffen, der Ihnen neben einem breiten 
Verwöhnangebot zusätzlich den zentrierenden Effekt 
eines Waldspaziergangs bietet.

Es erwartet Sie ein lichtdurchflutetes, innovatives Well-
nessrefugium auf zwei Etagen und rund 2.000 qm. Ne-
ben einem 16 Meter langen Indoor-Pool, drei Saunen 
sowie einem Dampfbad, finden Sie mehrere Ruheberei-
che, eine Wellness-Bibliothek und eine Loggia. Darüber 
hinaus stehen Ihnen eine Fitnessarea und ein Yogaraum 
zur Verfügung.

Ganz im Sinne unserer Philosophie setzen wir auch bei 
unseren SPA-Produkten auf Regionalität und natürliche 
Zutaten, darum verwenden wir hier Produkte der Marke 
Gertraud Gruber Kosmetik. Eine Marke, die ihren Wer-
ten bereits seit über 65 Jahren treu bleibt. Verwöhnen 
Sie sich doch gerne zusätzlich mit einer Massage, Kör-
peranwendung oder Maniküre/Pediküre und gestalten 
sich so Ihre ganz persönliche Auszeit.

„Kraftplatz für Körper, Geist und Seele:  
Die Harmonie, die Selbstverständlichkeit mit  

der das 2.000 qm große Spa die Begriffe Ruhe,  
Erholung, Entspannung und Entschleunigung  

aufgreift, hat die Jury voll und ganz vom  
Heimat & Natur SPA überzeugt.“ 

Franka Hänig, Chefredakteurin SPA inside

Newcomer Spa des Jahres bei den Spa Awards! 
Wegen des nachhaltigen, besonders regionalen 

Konzepts des hauseigenen „Heimat & Natur SPA“. 
Aber nicht nur deshalb muss das in Reit im Winkl 
traumhaft zu Füßen der Chiemgauer Alpen gele-

gene Gut unbedingt in unserer Auswahl enthalten 
sein. Einen „Grünen Michelin-Stern“ für die Küche 
gab es mit derselben Begründung auch. Sodass wir 

mit Fug und Recht behaupten können, dass hier 
nachhaltig Nachhaltiges zusammenkommt.

Highlight: der tolle 16 Meter Pool  
zum richtigen Schwimmen.

Ausgezeichnet als Wellnesshotel des Jahres 2023 
durch den Großen Restaurant & Hotel Guide
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Andrea Schwarz ist Yogalehrerin, Holistic Coach BODY.
MIND.SOUL. und dōTERRA Wellnessberaterin.

Als Expertin für Selfcare und Stressmanagement ist das 
Besondere an ihrem holistischen Konzept: Es werden 
sowohl der Körper, der Verstand als auch das Herz mit 
einbezogen, um so die eigenen Selbstheilungskräfte auf 
allen Ebenen aktivieren zu können.

Die Yoga Sessions enthalten Elemente des Anusara Yoga 
(eine Form des Hatha Yoga).

Ihr ist es ein Herzensanliegen, Menschen dabei zu un-
terstützen, wieder einen stärkeren inneren Halt und 
Kraft zu gewinnen. www.andreaschwarz.de

Gönnen Sie sich zwei Tage nur für sich selbst!

Unser Yoga-Aroma-Retreat bietet Ihnen eine beson-
dere Gelegenheit, wieder ganz bei sich anzukommen, 
für Ihr Wohlbefinden zu sorgen und Kraft zu schöp-
fen. Yoga in Verbindung mit reinen ätherischen Ölen 
ist eine wundervolle Möglichkeit, Körper, Geist und 
Seele wieder in Einklang zu bringen. 
Auf Gut Steinbach genießen Sie darüber hinaus einen 
außergewöhnlichen Kraftort, verbunden mit viel Na-
tur, unserem ausgezeichneten Heimat & Natur SPA 
und einer regionalen Gourmetküche. Nutzen Sie 
auch gerne die Möglichkeit zum Late Check-Out, um 
beispielsweise unseren SPA voll auszukosten.

•	2x 90 Minuten Yoga am Morgen 
•	2x 60 Minuten Yoga am Abend
•	1x ca. 45 Minuten Einführung in die Welt der  

Öle von dōTERRA inklusive Proben-Set und  
individueller Beratung

•	2 Übernachtungen mit Morning Snack und   
Gutsfrühstück

•	Aperitif im Salettl
•	3- bzw. 4-Gang Gourmet-Abendessen  

(ohne Getränke)
•	Gutschein für unseren Heimat & Natur SPA  

im Wert von 25 Euro

Preis pro Person: 
Ab 594 € im Doppelzimmer Classic  

Mindestteilnahme ab 6 Personen, max. 10 Personen.

GUT STEINBACH –
YOGA-AROMA RETREAT
mit Andrea Schwarz

IHRE AUSZEIT
14. - 16.04.2023



Haben Sie schon immer besonderen Wert auf Nach-
haltigkeit gelegt oder entwickelte sich das mit der 
Zeit?
Bereits in meinem Elternhaus wurde schon immer darauf ge-
achtet, möglichst wenig bis gar nichts wegzuwerfen und von 
A-Z alles zu verwerten. Es ist wichtig, ein Stück weit so zu 
arbeiten, dass wir alles verwenden, was uns die Natur gibt. 
Das bedeutet auch, ein geschlachtetes Tier von vorne bis 
hinten zu verarbeiten – „nose to tail“ ist hier das Stichwort. 
Ich arbeite schon so, seit ich Koch bin.

Wie genau setzen Sie das alles in Ihrem Küchenkon-
zept um?
Neben der möglichst vollständigen Verwertung arbeiten wir 
mit saisonalen und regionalen Lebensmitteln, ohne Conve-
nience-Produkte, und machen alles frisch. Beispiel Spargel: 
Aus der Schale wird ein Fond gekocht und aus diesem wird 
wiederum eine Suppe zubereitet oder der Spargel wird damit 
ggf. fermentiert. Das ist dasselbe wie zuvor erwähnt bei den 
Tieren. Ich bekomme auch jede Woche Grundprodukte wie 
Rinderknochen, aus diesen mache ich z. B. Brühe. Konzept 
und Nachhaltigkeit schließen einander also ein.

Was für mich auch dazugehört: Wir arbeiten von Anfang an 
mit fast denselben Mitarbeitern in der Küche. Dank dieser 
niedrigen Fluktuation muss ich nicht tagein tagaus neu er-
klären, wo die Reise hingehen soll oder wie der richtige Um-
gang mit den Lebensmitteln aussieht.

Für die Arbeitsabläufe definitiv ein Pluspunkt. Was 
ist Ihre Meinung zu den sog. Superfoods, die ja meist 
von weit her kommen?
Unser Chiasamen z. B. heißt Leinsamen: Kommt aus der Re-
gion, hat dieselben Nährwerte und Effizienz, muss aber nicht 
tausende Kilometer gefahren oder geflogen werden. Warum 
also nicht mal diese Lebensmittel hypen? Durch die globa-
le Erwärmung gibt es ja eh immer mehr Sachen, die bei uns 
wachsen. Einer unserer Käselieferanten aus der Steiermark 
pflanzt inzwischen seinen eigenen Pfeffer und Kiwis an.

Gerade in Supermärkten wird Wert auf die „richtige 
Form“ von Obst und Gemüse gelegt. Wie stehen Sie 
dazu?
Klar ist es viel einfacher, eine gerade Gurke zu verarbeiten. 
Aber der Geschmack ist bei der krummen oder verwachse-
nen Gurke genauso gegeben, wie bei der anderen – vielleicht 
sogar intensiver, weil die ihren eigenen Weg gehen durfte. 
Deswegen ist mir die Form relativ egal. Ganz nach unserer 
Philosophie bringen wir es so, wie es gewachsen ist, auf den 
Teller. Das zeigt auch, dass wir mit Leuten zusammenarbei-
ten, die solche Lebensmittel überhaupt ernten.

Wenn jemand für nachhaltige und regionale Küche steht, 
dann unser Küchenchef Achim Hack! Verantwortlich für 
mehrere Auszeichnungen – darunter der Grüne Stern 
des Guide Michelin – sorgt er stets für kulinarische 
Glücksmomente der Gäste auf Gut Steinbach. Zeit, mehr 
über ihn und seine Philosophie zu erfahren.

IM GESPRÄCH MIT ACHIM HACK Derzeit ist der Fleischkonsum in Deutschland rück-
läufig und die Zahl der Vegetarier und Veganer steigt. 
Spüren Sie das bereits in Ihrer Küche? Und wenn ja, 
lässt sich dieser Wandel gut umsetzen?
Ein Stück weit merkt man schon, dass das mehr als ein Trend 
ist. Besonders, seit wir unseren neuen Wellnessbereich er-
öffnet haben, da wir darüber neue Gäste ansprechen. Wir 
haben drei vegetarische Gerichte und zusätzlich entspre-
chende Suppen und Vorspeisen. Man kann also auch als Ve-
getarier bei uns bestens satt werden.

Der veganen Küche hingegen wende ich ein bisschen den 
Rücken zu. Dabei geht es aber nicht ums Wollen, sondern 
ein Stück weit ums Können. Wir machen das auf unserem 
Niveau, soweit es geht. Aber wofür soll ich Tofu oder einen 
veganen Leberkäse für das Frühstück herrichten, wo schon 
allein die Zusatzstoffe im Produkt deutlich machen, dass es 
nicht unsere Welt ist? An unseren Wänden hängen auch kein 
Lauch oder Karotten, sondern tote Tiere und wir haben ein 
lebendes Gehege.

Dafür gibt es Häuser, die sich auf diesen Lebensstil mega-
mäßig spezialisieren und das in einer Intensität und Qualität 
machen, die wir mit unserer Bandbreite nicht leisten kön-
nen. Bei meiner Art des Kochens brauche ich Fette, um Ge-
schmack zu generieren. Ich brauche mal ein Ei, einen Schluck 
Sahne, Milch, Butter, um etwas zu binden und um Sämigkeit 
zu bekommen. Die Bindung in meinen Soßen erreiche ich 
durch Reduktion und nicht durch Abbinden. Ich achte auch 
darauf, so wenig Bindemittel oder Emulgatoren der künstli-
chen Art wie möglich zu verwenden.
.

BESTE  FARM TO TABLE KÜCHE (DER GROSSE GUIDE)

VOM BUSCHE VERLAG /  
SCHLUMMERATLAS

VOM FEINSCHMECKER ALS HOTEL DES JAHRES 

TOP 30 RESTAURANTS –  
DIE KONZEPTE DER ZUKUNFT

UND

Ausgezeichnet

Hamburg, 26. Oktober 2020

Als besondere Auszeichnung und höchste Anerkennung für herausragende Leistungen von Rang in dem Bereich Hotellerie 

kürt die Redaktion des Schlummer Atlas das Relais & Châteaux Gut Steinbach Hotel und Chalets, Reit im Winkl
zum Nachhaltigkeitskonzept des Jahres.

Johannes GroßpietschGeschäftsführung

DES JAHRES

NACHHALTIGKEITSKONZEPT

Reit im Winkl 

Relais & Châteaux Gut Steinbach Hotel und Chalets

MIT DEM GRÜNEN STERN DES GUIDE MICHELIN
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Tom Kha Gai Suppe mit Rehfilet

Für die Suppe (4 Pers.):

– 	120 g Ingwer
–	 80 g Galgant
–	 8 Stangen Zitronengras
–	 5 Limettenblätter
–	 800 ml Geflügelbrühe
–	 800 ml Kokosmilch
–	 1 EL Fischsauce (je nach Geschmack,  

z. B. Red-Boat-Fischsauce)
–	 Saft von 2 Limetten

Einlage:

– 	4 Rehfilets
– 	Salz
–	 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
–	 etwas Sonnenblumenöl
–	 8 Champignons
–	 1 Dose Strohpilze
–	 8 Kirschtomaten
–	 4 Zweige Koriander
–	 Chiliöl

Zubereitung:

Ingwer, Galgant, Zitronengras und Limettenblätter sehr 
klein schneiden. Nun die Geflügelbrühe und die Kokos-
milch zusammen aufkochen, alle geschnittenen Aroma-
ten hineingeben und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Nun 
mit etwas Fischsauce und dem Saft der Limetten ab-
schmecken. Durch ein feines Sieb passieren.

Das Rehfilet von der Silberhaut befreien, würzen und 
von beiden Seiten in einer Pfanne mit etwas Sonnenblu-
menöl 2 Minuten anbraten.

Champignons, Strohpilze und Kirschtomaten klein 
schneiden und in etwas Tom Kha Gai Sud aufkochen. Die 
Einlage in die Schalen geben, das Rehfilet tranchieren 
und ebenfalls in die Schale geben. Die Suppe aufschäu-
men und einschenken. Mit Koriander und etwas Chiliöl 
garnieren.

ACHIM HACKS REZEPTTIPP
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Lieber Herr Kling, Sie sind seit Juli 2018 auf Gut 
Steinbach als Landwirt beschäftigt. Da es sich nicht 
um einen „bekannten“ Job in der Hotellerie handelt, 
können Sie uns bitte einen Einblick in Ihre Arbeiten 
geben? Sie leben ja die vier Jahreszeiten in der Natur. 
Wie sieht ein typischer Arbeitstag aus?
Typisch gibt es nicht so viel. Also was typisch ist für jeden 
Arbeitstag, ist das Füttern der Tiere. Das machen wir mor-
gens und spätnachmittags und genau bedeutet das, entwe-
der richtig füttern oder nur Kontrolle. Wenn die irgendwo auf 
der Wiese stehen und wir direkte Sicht drauf haben, zählen 
wir nach, ob alle da sind und schauen, ob sie sich normal 
verhalten / gesund sind. Ist das bei einem Tier nicht der 
Fall, wird es separiert und in den Stall gebracht. Diese Tätig-
keiten fallen täglich an, abhängig von der Jahreszeit. Denn 
für das Füttern ist auch von Bedeutung, wo die Tiere gera-
de sind. Von Frühling bis Herbst stehen sie auf den Wiesen, 
welche unterteilt sind und nacheinander beweidet werden. 
Gibt es dann auf der jeweiligen Wiese aktuell wenig Gras, 
wird Heu zugefüttert. Ansonsten nicht. Ausnahme sind die 
Ziegen, die bekommen immer zusätzlich Heu, da das besser 
für die Verdauung ist. Über den Winter stehen die Yaks und 
Ziegen dann im Stall, aber mit abwechselndem Auslauf. Das 
ist wichtig und man merkt auch, wie ihnen das gefällt. Wenn  
z. B. die Sonne scheint, dann stehen sie direkt draußen.

Ansonsten kann man noch sagen: Der ganze Grünbereich 
auf dem Gelände – die Wiesen, der Rasen, der Garten, unser 
Wald – fällt unter die Abteilung Landwirtschaft. Momentan 
(November) sind wir hier mit den Vorbereitungen für den 
Winter beschäftigt, d. h. Pfosten an den Wegen aufzustel-

len, Hochbeete soweit möglich zu schützen usw. Wenn der 
Winter dann da ist, geht es natürlich ans Schneeräumen und 
im Frühjahr/Sommer werden Dinge wie Weidepflege und 
Rasenmähen stattdessen relevant. Für den Rasen haben wir 
grundsätzlich zwar Mähroboter, aber wie es so schön heißt: 
In den Bergen gibt es nur drei Jahreszeiten – Herbst, Winter 
und Sommer. Stimmt nicht ganz, aber meistens wenn der 
Schnee weg ist, „explodiert“ die Natur ziemlich flott. Da sind 
die Roboter dann auch mal überfordert und dann müssen 
wir zusätzlich nachhelfen. Eigentlich sind wir im Sommer 
immer irgendwo am Mähen. Die Tiere lassen auf den Weiden 
z. B. Stellen stehen, die sie nicht schmackhaft finden oder als 
Toilette benutzt haben. Da sind dann auch wir wieder ge-
fragt. Das Rotwild-Gatter alleine umfasst ca. 5 Hektar und 
der Großteil wird nachgemäht mit Balkenmähern. Allerdings 
werden diese Gräser dann nicht einfach weggeworfen, son-
dern wir lassen es kompostieren. Ohne Weidepflege würde 
die Grasproduktion zurückgehen oder es würde verfilzen. 
Aufpassen darf man aber bei den Disteln: Durch die Blüten 
sind sie super für Insekten und außerdem gelten sie als Me-
dizin für das Rotwild, genauer für die Leber. Darum werden 
Disteln teilweise sogar auch gefressen, weswegen ich nur 
eine Art davon rausnehme. Diese ist besonders scharf und 
wird von den Tieren stehen gelassen.

Gäste oder Einheimische kommen häufig vorbei und sehen  
z. B. bei der Fütterung zu bzw. geben den Tieren unter meiner 
Aufsicht selbst mal etwas. Im Dialog ergeben sich auch oft-
mals interessante Gespräche. 

IM GESPRÄCH MIT  
RONALD KLING

Was wäre Gut Steinbach ohne Wald, Wiesen und Tiere? Wir können uns das – wie Sie wohl auch – gar nicht vor-
stellen. Um diesen Teil unseres Heimatrefugiums kümmert sich deshalb mit Leidenschaft, Herz und Verstand Ronald 
Kling mit seinem Team. 

Wie umfangreich ist der Tierbestand auf Gut Stein-
bach?
Wir haben acht Yaks im Moment, ca. 40 Stück Rotwild, 15 
Hühner, zwei Gänse und zehn Ziegen.

Ziegen, Yaks und Rotwild leben ja quasi nebeneinan-
der. Klappt das?
Ziegen und Rotwild ist kein Problem. Letzteres ist dominan-
ter, weswegen die Ziegen sie meiden und einfach weit weg 
gehen. Bei den Yaks ist das anders. Wenn die rauskommen, 
galoppieren sie wie wild umher, da ergreift das Rotwild dann 
schonmal die Flucht – besonders beim ersten Mal. Aber 
nach einiger Zeit haben sie sich aneinander gewöhnt und 
jetzt wissen sie, dass die Yaks eigentlich gemütlich sind. 

Schön, dass das so gut funktioniert! Nun sind Sie auch 
Jäger. Wie ist das denn für Sie, wenn Sie mal ein Tier 
schießen (müssen)? Vernunft trifft Herz?
Ich bin zwar Jäger, aber für mich ist es keine Jagd, sondern 
ein Tötungsakt. Die ersten paar Jahre hatte ich wegen der 
Bindung, die ich zu den Tieren habe, wirklich Mühe damit. 
Aber ich muss selektieren und inzwischen ist es so, als wür-
de in diesem Moment ein Schalter umgelegt und dann geht 
es. Danach ist es ein Produkt für mich und wird ganz normal 
weiterverarbeitet. Bis zu diesem Punkt ist es vom Herzen her 
aber nicht immer leicht und ich bin froh, wenn es vorbei ist.

Widmen wir uns einem weiteren Thema: Die Heu-
ernte ist von großer Bedeutung für unser Heimatre-
fugium. Wir nutzen diese, um im Winter die Tiere zu 
füttern. Erzählen Sie uns doch bitte, wie wichtig hier 
Timing ist.
Die Heumahd ist etwas Besonderes. Hier findet die ers-
te ab Mitte Juni statt, der zweite Schnitt ist bestenfalls im  
September. Das ist für mich immer eine sehr spannende Zeit 

– es soll trocken sein, aber nicht zu trocken. Der Vorteil bei 
uns ist, dass wir sehr oft Tau haben. Dadurch sind die Wiesen 
auch in besonders heißen Sommern fast immer grün. Aber 
zum Heu machen brauche ich auf jeden Fall vier Tage trocke-
nes Wetter, am liebsten Sonne und Wind. Dann wird es eine 
super Ernte. Zusätzlich beziehen wir Bioheu von der Familie 
Heistracher hier in Blindau.

Was unglaublich toll ist: Wenn man kurz vor der Mahd Gut 
Steinbach besucht, findet man hier das reinste Blütenmeer! 
Daran wird deutlich, dass wir ein Biobetrieb sind und keinen 
Kunstdünger, sondern Mist und Kompost nutzen. Da unsere 
Wiesen unbehandelt sind, gibt es auch immer wieder Strei-
fen, die ich stehen lasse. Das ist in erster Linie natürlich wich-
tig für die Blumen, die darin gedeihen, aber das zieht dann 
wiederum Insekten an.
Selbst die toten Stängel sind dabei von Bedeutung, denn hier 
überwintern sie oder legen ihre Eier ab. Das ist aber eher eine 
kleine Fläche auf dem hinteren Teil des Geländes.

Wichtig ist mir, dass nicht alles gleichzeitig gemäht wird. 
Zwischen Hotel und Steinbacher Hof gibt es einen kleinen 
Graben, darin wächst immer etwas. Der hat auch jetzt bis in 
den November hinein noch geblüht, das ist gut für die Insek-
ten. Den Rasen direkt vor dem Steinbacher Hof mähen wir 
ebenfalls erst später, weil hier viele Kräuter wachsen. Zwar 
mache ich das schon lange, aber ich lerne immer noch dazu, 
worauf zu achten ist. Mähen / nicht mähen / wann mähen, 
ob man nun besser einen Laubbläser oder Rechen benutzt. 
Das macht schon einen Unterschied für die Tierwelt und das 
sind alles kleine Sachen, die man wissen muss.



gemittel des alten Holzes nicht mit petrochemischen 
Lösungsmitteln versetzt, sondern mit Orangenextrakt. 
Das heißt null Belastung für den menschlichen Körper.

Diese Beispiele sollen verdeutlichen, dass wir in mög-
lichst konsequenter Weise, so weit wie es uns möglich 
ist, organisch und ökologisch verantwortungsbewusst 
bauen.

Sie, liebe Gäste, werden dadurch auf natürliche Art und 
Weise an unsere Überzeugung herangeführt. Wir wol-
len hier nicht mit erhobenem Zeigefinger hantieren, son-
dern durch einfaches Vorleben sensibilisieren. Unsere 
Aufgabe ist es, die Welt Tag für Tag ein bisschen besser 
zu gestalten. 

Ein weiteres Projekt ist der Umbau beziehungsweise 
die Entwicklung unseres Waldes für die Zukunft. Durch 
den Verlust von Wasser und den zu erwartenden höhe-
ren Lufttemperaturen bis hin zu Hitzewellen im Sommer 
ist es notwendig, Baumarten, die dieser Tatsche gerecht 
werden, zu etablieren und neu aufzuforsten. Die Mono-
kulturen in Form von Fichtenwäldern in unserer Region 
und weit darüber hinaus sind ein Relikt, das bis ins Mit-
telalter zurückgeht. Es wurde Holz gebraucht, welches 
bei der Verbrennung nicht zu heiß wurde, schnell nach-
wachsend und damit in großer Menge vorhanden war.

Heute geht es darum, Baumarten für die nächsten Perio-
den zu pflanzen, welche andere Formen von Witterung 
aushalten und auch einem anderen Bedarf gerecht wer-
den – insbesondere im Hinblick auf die Energiegewin-
nung. Gemeint ist eine besondere Form der Tanne, der 
Lerche und der Kiefer; ebenso Laubbäume wie Eiche, 
Buche und Birke. Wir werden dies zwar nicht mehr in 
vollem Umfang erleben, aber die nächsten Generatio-
nen werden es uns hoffentlich danken.

Sie sehen, wir wollen nicht nur Werte leben und Tradi-
tionen wahren, sondern unser Ziel ist es wirklich ver-
antwortungsvollen Tourismus in unserer Region zu eta-
blieren und dies eindeutig in unser Tun und Handeln zu 
integrieren.

Wertschöpfung heißt für uns nicht Werte in Geld ge-
messen, sondern Werte, die unseren „Wohlstand“ im 
wahrsten Sinne des Wortes erhalten oder sogar, im Sin-
ne des (Er)Lebenswerten, erhöhen.

NATUR IM FOKUS

Die Bedeutung, sich über unser ökologisches System 
viele Gedanken zu machen, wird von Jahr zu Jahr dring-
licher. Ich möchte Sie mitnehmen auf eine Reise meiner 
Gedanken zu diesem Thema. 

Meine ursprüngliche Vision und Idee auf Gut Steinbach 
war es, ein Refugium zu entwickeln, welches dem Touris-
mus in einer ländlichen Region eine eindeutige Identität 
gibt.

Basis dieser Überlegung war, dass es nur mit einer ein-
deutigen und gesunden, ökonomischen Grundlage mög-
lich ist, eine konsequente ökologische Vision zu realisie-
ren! Für diesen Weg braucht man nicht nur eine stetige 
Stringenz im Denken und Handeln, sondern auch Men-
schen und Begleiter, die aus eigener Überzeugung die-
ses Vorhaben mittragen.

Ein Beispiel aus meinem Alltag:
Der von uns gebaute naturgleiche Weiher wird  aus ei-
ner eigenen Wasserquelle aus unserem Wald gespeist. 
Mit dieser Quelle versorgen wir auch einen Teil von Reit 
im Winkl mit Trinkwasser. Den Teil des Wassers, wel-
cher nicht für die Menschen in unserer Nachbarschaft 
gebraucht wird, fangen wir in einer zweiten Zisterne auf 

und leiten ihn über zu kommunizierende Röhren in unse-
ren so beliebten Naturweiher. Für Sie heißt das, dass Sie 
in reinem Trinkwasser schwimmen!

Der Teich ist absolut naturidentisch aufgebaut. Nach 
Verlegung einer Kiesschicht wurden die 1.300 m² mit 
Lehm und Tonplatten ausgelegt. Darauf kamen dann 
noch 30 cm Granitschüttung und fertig war die gesamte 
Konstruktion. Wir haben also weder Beton noch Kunst-
stofffolien verwendet! Aus wirtschaftlicher Sicht im 
Allgemeinen und vor allen Dingen im Besonderen eine 
echte Investition! Da wir versuchen, die Dinge immer zu 
Ende zu denken, haben wir das Wasser auf ganz natür-
liche Weise der Umwelt wieder zugeführt. Und natürlich 
sind alle Pflanzen in und um den Teich regionale, regio-
naltypische oder heimische Pflanzen. 

Zum Thema Bepflanzung habe ich außerdem ein wei-
teres Beispiel für Sie: Wir haben 140 Obstbäume ge-
pflanzt, die wiederum auch typische Obstsorten sind, 
welche seit Jahrhunderten in der Region vorkommen: 
Birne, Zwetschge, Apfel – alle alten Sorten.

Unsere Landhaus-Chalets wurden ebenso mit natür-
lichen Materialien erbaut. Beispielsweise sind die Pfle-

Visionen von Klaus Graf von Moltke
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Seit Gründung in Familienbesitz – definitiv ein Grund, 
stolz zu sein! Was zeichnet die Firma Hammerschmid 
aus?
Die Firma Hammerschmid ist nun seit über 70 Jahren in Fa-
milienbesitz. In der heutigen Zeit keine Selbstverständlich-
keit und definitiv ein Grund, stolz zu sein. Tracht bedeutet 
für mich Tradition, Heimatverbundenheit und die 
Liebe zur Natur. Besonders in unserer heuti-
gen Multimedia-Gesellschaft gilt es, diese 
Werte zu schützen, zu respektieren und 
über Generationen weiterzugeben. Wir 
dürfen uns glücklich schätzen, in unse-
rem schönen Chiemgau zu wohnen 
und unserem Beruf nachzugehen. Kei-
ne Selbstverständlichkeit heutzutage. 
Diesem Geschenk ist sich unsere ge-
samte Firma bewusst. Diese Werte sind 
in unserer Firmen-DNA fest verankert 
und werden auch von unseren geschätzten 
Mitarbeitern gelebt. Ich bin stolz auf unsere 
Mitarbeiter. Ohne unser tolles Team hätten wir 
sicherlich keine 70-jährige Erfolgsgeschichte hinter uns.

In Ihrem Logo findet sich die Bezeichnung „sportive 
Trachtenmode“. Warum gerade sportiv, was hat es 
damit auf sich?
Es gab Zeiten, wo die Tracht nicht so „in“ war und wir muss-
ten unsere Kollektionen dem Markt anpassen. In dieser Zeit 
war der sportive Einfluss deutlich größer als heute. Daher 
die Bezeichnung „sportive Trachtenmode“. Dieser Hand-
schrift sind wir über die Jahre dann treu geblieben und es 
finden sich, neben der Tracht, immer noch viele sportive 
Teile, die im Alltag getragen werden können, in unseren Kol-
lektionen. Hauptschwerpunkt bleibt auch nach wie vor die 
echte Tracht.

Insbesondere für den Sommer 2022 hatten Sie auf 
kräftige und sommerliche Farben gesetzt. Wie ent-
stehen denn die Designs?
Der Markt und speziell die Mode ist im ständigen Wandel. 
Diese Trends sind genau zu beobachten und dementspre-
chend müssen wir vor einer Kollektionserstellung diese Infos 

berücksichtigen. Dazu gehört natürlich auch eine 
richtiges und aktuelles Farbkonzept. Nach 

all der schwierigen Zeit durch die Coro-
na-Pandemie mit Lockdown, war unser 

soziales Leben sehr eingeschränkt und 
in vielen Gesprächen mit Kunden und 
Endverbrauchern war die Vorfreude 
auf einen normalen Sommer 2022 
sehr groß. Damit verbunden wurden 

kräftige und leuchtende Farben ver-
langt, die Zuversicht und Freude auf 

einen schönen und uneingeschränkten 
Sommer vermitteln sollten. Die einzelnen 

Designs werden von uns dann in Zusammen-
arbeit mit unseren Stofflieferanten entwickelt. 

Nun gibt es Trachten zuhauf und bei vielen Anbie-
tern. Was gilt es zu beachten, um eine echte, richtig 
bayerische, zu erwerben?
Wir setzen auf Tradition und echte, klassische Tracht. Das 
ist einfach unsere DNA und unsere Handschrift. Das Mot-
to „weniger ist mehr“ ist hier genau zutreffend. Ein schönes 
Dirndl sollte nicht überladen sein und in den Farben tonig 
gehalten sein. Die Oberteile sollten geknöpft oder mit Haf-
teln verschlossen sein. Geschnürte Oberteile sind eher 
„out“ und werden kaum noch getragen. Sehr gut kann man 
dies auf dem Oktoberfest oder dem Herbstfest in Rosen-
heim beobachten. Hier fällt sofort ins Auge, wer Touristin 
und wer Einheimische ist. Die richtige Rocklängen sind 

IM GESPRÄCH MIT  
HEINZ HAMMERSCHMID

Die Firma Hammerschmid – einer der führenden Hersteller von Trachtenmode mit Sitz in Marquartstein, ist gerade 
einmal 15 km von Gut Steinbach entfernt. Die Manufaktur unseres Vertrauens gibt es bereits seit 1951 und sie befin-
det sich bis heute in Familienbesitz. Mehr erfahren Sie jetzt von Heinz Hammerschmid jun. selbst, seien Sie gespannt!

70 cm oder 80 cm. Kürzer sollten die Dirndl nicht sein. 
All unsere Dirndl werden in Europa produziert und ein  
geschultes Auge wird dies sicherlich gleich erkennen. Bei den 
Herren ist eine kurze Lederhose mit Gürtel angesagt. Eine 
echte Hirschlederhose ist zwar teuer, aber eine Anschaffung 
fürs Leben. Beliebte Farbtöne sind Braun, Graphit und An-
thra. Dazu eine lässige Loden-, Leinen- oder Jacquard-Weste 
und schon ist man perfekt angezogen. Bei Bedarf gerne noch 
eine Strickjacke oder ein Sakko drüber. Eine Bundlederhose 
mit Trägern ist dagegen out und vor allem bei den jungen 
Leuten verpönt.

Die Frage aller Fragen: Was ist die Bedeutung der 
Dirndlschleife?
Diese Frage wird wirklich sehr oft gestellt und heiß disku-
tiert. Insgesamt gibt es vier Möglichkeiten auf welcher Seite 
die Schürze gebunden wird und welche Bedeutung dies dann 

hat. Aus Sicht der Dirndlträgerin linksgebunden bedeutet 
„ledig“ und rechtsgebunden „verheiratet/vergeben“. Die bei-
gefügte Skizze löst alle Fragen auf.

Jetzt haben Sie uns einiges über die Firma Hammer-
schmid und Trachten erzählt – was war ausschlagge-
bend für Ihre Zusammenarbeit mit Gut Steinbach?
Das Gut Steinbach gehört zu den Top-Adressen in Deutsch-
land und wir sind natürlich froh, dass sich die Familie von 
Moltke für unsere Region entschieden hat. Dieses schön ge-
legene Hotel wertet nicht nur Reit im Winkl, sondern auch 
den ganzen Chiemgau auf. Deshalb freut es mich besonders, 
dass wir über die Firma Trattler (Reit im Winkl) das Personal 
ausstatten durften und sich das Hotel Gut Steinbach für uns 
entschieden hat. Vielen Dank.
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LUXUS IST  
INDIVIDUELLE EXZELLENZ

1918 19

Seit Ende 2016 ist es mir ein großes Anliegen, mein 
Know-how in der Vereinigung von Relais & Châteaux 
einzubringen. Zunächst als deutsche Delegierte und so-
mit als Mitglied des Board of Directors. Seit 2020 bin ich 
zusätzlich Mitglied des Vorstands, des Executive Com-
mittees, von Relais & Châteaux. 

Ab Januar 2023 schließe ich mich dem Team von Lau-
rent Gardinier, dem neuen Präsidenten, als Generalse-
kretärin an, weil ich sehr an die Marke glaube, die das 
Potenzial hat, eine der nachhaltigsten, beliebtesten und 
führenden im nachhaltigen Tourismus und Slow Travel 
zu werden. Seit unseren Anfängen sind wir eine inspi-
rierendere, zeitlose und ethische Marke, die auf morali-
schen Werten basiert.
Unsere Vision, die wir 2014 in Paris bei der UNESCO 
verkündet haben, ist es, eine bessere Welt durch Kü-
che und Gastfreundschaft zu schaffen. Dies müssen wir 
auch den nachfolgenden Generationen vermitteln. 
In 2024 werden wir unsere Vision in aktueller Form vor-
stellen, um weiter als Vorreiter in Sachen Nachhaltigkeit 
zu überzeugen, und nicht, wie viele andere, kurzfristig 
auf den Zug aufspringen. Bis dahin haben wir auf Basis 
einer Befragung unserer Mitglieder einen Report er-
stellt. Dabei schauen wir vor allem auf die 17 UN-Nach-
haltigkeitsziele, um unsere Welt zu verändern und bes-
ser zu machen.

Wir können nicht an allen der 17 UN-SDG-Zielen arbei-
ten, aber an einigen: 

1.	 Wir sollten die Vielfalt in jeder Region / jedem Land, 
in dem wir ansässig sind, leben. Bekennen wir uns 
zur Region, unterstützen wir diese und die heimi-
schen Erzeuger und zelebrieren wir die Region auf 
jedem Teller.

2.	 Reduzieren wir alle zusammen den Verbrauch von 
Plastik. Der globale materielle Fußabdruck hat sich 
von 2000 bis 2017 um 70% erhöht. 5 Billionen Plas-
tiktüten werden jedes Jahr weggeworfen! Bemühen 
wir uns alle gemeinsam, unseren Co2-Fußabdruck 
zu verringern! 

3.	 Lassen Sie uns auch den Elektroschrott reduzieren, 
indem wir Alternativen wie Solarenergie und Wind-
kraft einsetzen und auch unseren Verbrauch redu-
zieren! 

Der Luxuscode ist im Wandel und braucht neue Elemen-
te. Auch Nachhaltigkeit und Transparenz gehören zum 
Luxusbegriff von heute und morgen. 
Relais & Châteaux steht für gehobene Gastfreundschaft 
verankert in der jeweiligen Region, aber auch für mess-
bare Nachhaltigkeit in unserem Leben und Handeln, für 
unser kulturelles Erbe, für den Schutz der Artenvielfalt 
und die Einbindung lokaler Partner für die kommenden 
Generationen. Unsere reisenden Gäste sollen an ihren 
„köstlichen Reisen“ (delicious journeys) wachsen und 
lernen, während sie uns besuchen!  
Relais & Châteaux ist und muss auf seiner DNA auf-
bauen und der Pionier in unserer Branche sein, wenn es 
darum geht, moralische Werte, Traditionen und Nach-
haltigkeit zu leben. Somit ist Luxus in unseren Häusern 
und Restaurants immer Exzellenz mit einer persönlichen 
Note und individuellen Erlebnissen. 

Susanne Gräfin von Moltke
Generalsekretärin im Vorstand und  
Mitglied des Board of Directors von  
Relais & Châteaux, Paris.

Unsere Passion.  
Unser Versprechen.  

Wir handeln nachhaltig seit 1950

dinzler kaffeerösterei ag
Wendling 15|D-83737 Irschenberg 
tel +49 8025 99 225 0 
info@dinzler.de

w w w . d i n z l e r . d e

Beste Rohkaffees  – nachhaltig angebaut

Kl
im

aneutral gerÖstet

w
w

w . d i n z l e r . d e

Erfahren Sie mehr zur 
Nachhaltigkeit bei der 
DINZLER Kaffeerösterei.

Konkret hat sich Relais & Châteaux folgende  
Ziele gesetzt: 
 
1.	 Erhaltung der Umwelt 

Bewirtschaftung der Grünflächen in den  
Hotels zum Erhalt der biologischen Vielfalt 
2021 -> 73% 
2025 -> 100%

2.	 Nachhaltige Küche  
Einhaltung der Tierschutzstandards bei  
Produzenten und Partnern 
2021 -> 64% 
2025 -> 100%

3.	 Soziale und gesellschaftliche Selbstbe- 
stimmung 
Unterstützung der Unternehmen im Umfeld,  
die sich lokal, sozial oder ökologisch engagieren 
2021 -> 71% 
2030 -> 100%



IM PORTRAIT:
Michaela Weidner

Ich bin auf Gut Steinbach seit:
2010

Meine Tätgkeit:
Direktionsassistentin/Veranstaltungplanung 

Das ist mir wichtig:
Ein soziales und herzliches Miteinander, darunter verstehe ich ein gegenseitiges  

Unterstützen in allen Bereichen. Denn wie heißt es immer „so wie man in den Wald ruft,  
so schallt es heraus.“ Und das gilt nicht nur für eine freundliche Stimmlage,  

sondern auch für tatkräftiges Mitanpacken.

Tätigkeiten:
Sie möchten eine private Feier oder auch eine geschäftliche Veranstaltung bei uns durchführen?  

Dann landen Sie automatisch bei mir! 
Von der ersten Anfrage bis zur Verabschiedung bin ich für Sie da und setze mit Ihnen ein  

unvergessliches Event um. Übrigens können Sie bei uns  seit diesem Jahr auch im Wald tagen  
oder auch ein Picknick im Freien planen.

Zudem bin ich Direktionsassistentin und unterstütze unsere Personalabteilung  
z. B. bei der Verwaltung unserer Personalwohnungen. 

 Freizeit:
Die  beste Erholung und Entspannung finde ich abends bei einem guten Buch.  

Zudem liebe ich es irgendwo ans Wasser zu fahren, mich ins Gras oder an den Strand zu setzen  
und einfach nur die Wellen zu beobachten, das ist für mich Meditation. 

Lieblingsessen von Herrn Hack:
An erster Stelle steht hier natürlich, da ich einfach eine Naschkatze bin,  
unser legendärer Kaiserschmarrn. Direkt gefolgt von den Kalbsbackerl.  

Einfach himmlisch!

20 21

www.menzellichtundwohnen.de

INDIVIDUELL UND ZEITLOS

Menzel Licht und Wohnen in der Seehauser Str. 43 in 83324 Ruhpolding, 08663-5110
Montag bis Freitag 10:00 bis 18:00, samstags 9:00 bis 14:00

Wir begleiten Sie bei der Umgestaltung Ihrer Räume.
Unsere Leidenschaft als Leuchtenmanufaktur ist natürlich Licht 

Textiles Wohnen ist von jeher ein großer Bereich bei uns. 
Bei der Einrichtung liegt unser Schwerpunkt auf Tischen und Sitzmöbeln der 

Bielefelder Werkstätten
Besuchen Sie unseren Showroom in Ruhpolding 

House of Jab Anstoetz

Um Ihre Wünsche Wirklichkeit werden zu lassen, beraten wir Sie gerne auch außerhalb der 
üblichen Geschäftszeiten, vereinbaren Sie bitte einen Termin mit uns.

Küche: Anforderung nur ein Stromauslass Gemütliche Essecke: Beleuchtung passend zum Altholz

Einrichtung: großzügiges Wohnzimmer mit Polstermöbeln von Bielefelder Werkstätten, Vorhänge von JAB und Menzel Leuchten 

Schon sehr früh schlug mein Herz für die Hotellerie, um 
genau zu sein, bereits in der 3. Klasse. Nach  meiner Aus-
bildung zur Hotelfachfrau arbeitete ich in unterschied-
lichen Hotels, bis ich dann 2010 als Empfangsmitarbei-
terin im damaligen „Steinbacher Hof“ begann. Durch 
einen engagierten Einsatz und dem ständigen Ziel, allen 
Gästen einen schönen Aufenthalt bei uns zu bescheren, 
schaffte ich den Aufstieg innerhalb eines Jahres zur 
Empfangschefin. Die Aufgabenbereiche wurden natür-
lich immer größer und umfangreicher, aber genau das 
brauchte ich. Im Jahr 2011 hat Familie Graf von Molt-
ke das Unternehmen übernommen und so entstand 
unser heutiges Gut Steinbach. In den nächsten Jahren 
wurde viel Mühe, Kreativität und Geld investiert und 
so dürfen wir uns heute „Relais & Châteaux Gut Stein-
bach Hotel Chalets SPA“ nennen. Es ist schön, in diesem  

Heimatrefugium arbeiten zu dürfen, denn es gibt für 
mich nichts Schöneres, als den Tag mit glücklichen Gäs-
ten zu verbringen. Guter Einsatz wird bei uns wert-
geschätzt und auch neue Ideen darf man gern mit ein-
bringen. Seit 2011 bin ich nun Direktionsassistentin. 
Hauptsächlich kümmere ich mich hauptsächlich um die 
Veranstaltungsplanung. Hier geht es um Tagungen, Fa-
milienfeiern und Eventveranstaltungen. Das Schöne an 
diesem Bereich ist die nahe Zusammenarbeit mit allen 
anderen Abteilungen und die direkte Planung mit den 
Gästen. 

Das wichtigste Ziel sollte es immer sein, dass unsere 
Gäste einen schönen Aufenthalt bei uns erleben. Und 
das größte Lob ist es, wenn wir aus Gästen, Stammgäste 
machen.



ICH HABE MICH FÜR DIE HOTELLERIE 
ENTSCHIEDEN, WEIL …

Weltweit prämiert, rein mit heimischen 
Zutaten in Aying gebraut

Auszeichnungen 2022

World Beer Trophy
Doppel-Gold

Superior Taste Award
1 Stern

European Beer Challenge 
Gold

Meiningers Craft Beer
Gold

Frankfurt Internat. Trophy
Silber

Concours Internat. de Lyon
Silber

Lager Hell
Gold-Gewinner
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Wollen Sie die nächste Tagung einmal anders gestalten 
als üblich? Ihren Mitarbeitern das gewisse Etwas bieten? 
Dann lassen Sie das Meeting doch einfach im Wald von 
Gut Steinbach stattfinden! Ein grandioser Blick auf Reit 
im Winkl und das Bergpanorama inklusive. Hier an der 
klaren Luft, umgeben von der Ruhe des Waldes, können 
neue Ideen fließen und selbst das trockenste Thema be-
kommt frischen Wind.

Die maximale Personenanzahl beläuft sich auf 10 Teil-
nehmer. Bei Fragen oder zur Buchung sprechen Sie uns 
gerne an! Telefonisch sind wir unter der 08640 8070 
und per Mail via info@gutsteinbach.de erreichbar. Ein 
Anfrageformular finden Sie auf unserer Website unter 
dem Reiter „Tagen & Feiern“ -> „Tagungsanfrage“. 

TAGEN IM WALD

… es mir Spaß macht, Gästen eine 
Freude zu machen, indem ich versuche, 

ihnen einen unvergesslichen Aufent-
halt zu bieten. Ich finde es toll, Teil eines 
Teams zu sein, dessen Ziel es ist, jeden 
Tag den perfekten Abend zu gestalten, 

mit allem, was dazugehört.
CLARA SCHUMANN, Köchin mit Zusatzqualifikation  

Küchen- und Servicemanagement

… ich es mag, jeden Tag neue und 
Stammgäste zu betreuen und ein  

Gefühl von zu Hause zu vermitteln.
ANDREJ FIDANCEV, Empfangsmitarbeiter … es für mich einfach schön ist,  

so viele verschiedene Menschen  
kennen zu lernen und diese durch  

meine achtsamen Berührungen  
glücklich zu machen – das ist für mich  
eine wahre „Herzensangelegenheit!“

BRIGITTE DAFERT-SOMSSICH, SPA-Leitung

… ich dadurch die Möglichkeit habe,  
jeden Tag die ganze Welt einzuladen.

SUSANNE GRÄFIN VON MOLTKE, Eigentümerin

… ich den Kontakt mit Menschen so sehr 
liebe, dass ich dies zu meinem Beruf 

machen wollte. Angefangen hat alles mit 
der Pension meiner Eltern (13 Betten) 
und jetzt bin ich in einem hervorragen-

den Relais & Châteaux Hotel. Ich bin 
froh, das Glück zu haben, mit einem 

überwältigenden Team zu arbeiten, das 
mir täglich etwas Neues in meinem  

vielseitigen Beruf zeigt und beibringt.
FLORIAN KOBARSCHIK, Auszubildender  

zum Hotelfachmann im 2. Lehrjahr

… sich mir in dieser vielseitigen 
Branche gefühlt die ganze Welt  

eröffnet. Außerdem kann ich  
dazu beitragen, dass Menschen 

eine tolle Zeit an einem wunder-
schönen Ort verbringen.
VERONIKA WIRNER, Assistentin  

der Geschäftsleitung

… die Hotellerie vielfältig ist  
und kein Tag dem anderen gleicht.

BRIGITTE STEINER, stellvertretende Empfangsleitung

… es sehr abwechslungsreich, kreativ und nie langweilig 
ist. Ich schätze daran auch, dass man mit etwas Ehrgeiz 

und Engagement schnell aufsteigen und Verantwortung 
übernehmen kann. Von den Chancen, auf der ganzen 
Welt arbeiten zu können, mal ganz zu schweigen. Ich 

selbst bin im 2. Berufsweg in die Hotellerie gekommen 
und möchte seitdem keinen Tag darin missen.

NADINE STEIB, Restaurantleitung



UNSERE GOURMET-EVENTS 
IM ÜBERBLICK  
UNSERE GOURMET-EVENTS 
IM ÜBERBLICK  

Ihr eigenes Gourmet-Highlight 
mit Achim Hack
Sie planen eine Familienfeier und sind noch auf der Su-
che nach dem gewissen kulinarischen Etwas? Ob Ge-
burtstag, Jubiläum, Hochzeit oder was auch immer Sie 
zu feiern haben – rufen Sie uns gerne an. Achim Hack 
und sein Team freuen sich, Ihnen Ihr ganz persönliches 
Gourmet-Event auf Gut Steinbach zu kreieren.

Gaumenfreunde Gourmetabend 
Herbst 2023 

Niemand Geringeres als der bekannte Fernsehkoch 
und Relais & Châteaux–Kollege Nelson Müller wird uns 
diesen Herbst beehren und Ihnen, liebe Gäste, zusam-
men mit Achim Hack wahre Gaumenfreuden bereiten!  
Nelson Müller engagiert sich wie wir für Nachhaltigkeit 
und passend zu unserer Philosophie ist es ihm wichtig, 
dass Gerichte tier- und klimafreundlich sind. Wir freuen 
uns riesig, diesen begnadeten, sympathischen Sterne-
koch im kommenden Herbst bei uns auf Gut Steinbach 
begrüßen zu dürfen. Den genauen Termin werden Sie 
natürlich zeitnah erfahren.

Spezlwirtschaft  
08.10.2023 · 16.00 Uhr 
Was passiert, wenn vier begnadete Köche ein gemein-
sames Menü zaubern? Richtig, Ihre Geschmacksnerven 
werden auf direktem Wege in das Paradies befördert! 
Auch in diesem Jahr wird Ihnen unser Küchenchef Achim 
Hack zusammen mit seinen engsten Kochfreunden wie-
der einen Abend der Extraklasse bescheren – eine Men-
ge Spaß selbstverständlich inbegriffen. Traditionell be-
ginnen wir um 16 Uhr und als perfekte Ergänzung gibt 
es dazu eine Begleitung mit frischen, handgemachten 
Bieren durch unseren Partner Hoppebräu.

159 € pro Person inkl. Wasser, Bier, Wein, Digestif
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Nelson Müller

Was haben Tirol und Bayern gemeinsam? Neben dem 
grandiosen Bergpanorama verbindet die beiden Re-
gionen der malerische 18-Loch Golfplatz des Golfclubs 
Reit im Winkl e.V. – Kössen. In einem idyllischen Tal ge-
legen befinden sich hier 12 Golfbahnen in Bayern und 
sechs in Tirol. Das Highlight neben der atemberauben-
den Umgebung ist das höchstgelegene Signature Hole 
im Chiemgau mit 24m Höhenunterschied! Selbstver-
ständlich mit 360° Panoramablick.

Und genau auf diesem Platz findet vom 16. - 18.06.2023 
der sportliche Teil unseres Golf- und Genussturniers 
statt. Ein Event, welches Sie sich als leidenschaftliche 
Golfer auf keinen Fall entgehen lassen sollten! Denn 
während Sie den Golfschläger schwingen, machen un-
sere Köche auf Gut Steinbach dasselbe – na gut, fast 
– mit ihren Kochlöffeln. So können Sie die beiden auf-
regenden Turniertage jeweils mit dem Genuss unserer 
herausragenden, regionalen Küche ausklingen lassen.
 

ABLAUF

Für den Shuttle zwischen Hotel und Golfplatz ist 
unsererseits gesorgt und auch vor Ort steht unser 
Team für Sie bereit, damit Sie sich bei einer Half-
way-Pause ausreichend stärken können. Falls Sie 
ein Golfcart benötigen, geben Sie dies bitte bei Ihrer 
Buchung mit an - wir kümmern uns darum und orga-
nisieren Ihnen eines. Zusätzlich schenken wir Ihnen 
über das gesamte Wochenende 10% Nachlass auf 
alle Massage- und Kosmetikanwendungen (bitte 
frühzeitig reservieren). 

Freitag, 16.06.2023*
Ab 13:30 Uhr	 Golfturnier 18-Loch Stableford
18:30 Uhr	 Gut Steinbach BBQ
*Early Check-In auf Anfrage und nach Verfügbarkeit möglich

Samstag, 17.06.2023
Ab 07:30 Uhr	 Gutsfrühstück
Ab 10:00 Uhr	 Golfturnier 18-Loch  
	 Texas Scramble
18:30 Uhr	 4-Gang Gourmetmenü (ohne Getränke)

Sonntag, 18.06.2023
Ab 07:30 Uhr	 Gutsfrühstück
Nutzen Sie gerne den Late Check-Out und entspannen noch in 
unserem Heimat & Natur SPA.

Preis pro Person: 
Ab 599 € im Doppelzimmer Classic  

Sie möchten nur am Samstag die Schläger schwingen? Dann 
reduziert sich der Preis um 80 € pro Person.

GOLF- UND GENUSSTURNIER

IHRE GOLFZEIT

16. - 18.06.2023



LIFE COACHING RETREAT 
mit Medienunternehmerin  
Christiane zu Salm

Auf der einen Seite ist Christiane zu Salm eine der er-
folgreichsten Frauen in der europäischen Medienland-
schaft: Sie war Geschäftsführerin des Musiksenders 
MTV, baute den Privatsender 9Live auf und arbeitete 
bei der UFA-Fernsehproduktion. Das World Economic 
Forum ernannte sie 2002 zum Global Leader for To-
morrow. Sie war Mitglied der Monopolkommission, die 
die deutsche Bundesregierung in Kartellrechtsfragen 
berät, lehrte an der Berliner Universität der Künste als 
Gastprofessorin Medientheorie und arbeitete als Senior 
Advisor für JP Morgan. 12 Jahre lang saß sie im Verwal-
tungsrat der Schweizer Ringier Media AG.  

Auf der anderen Seite, der inneren, sah es über längere 
Zeit anders aus: obwohl sie alles hatte, was sie sich nur 
wünschen konnte, fühlte sie sich leer und unerfüllt. Sie 
rutschte in eine persönliche Krise. Sie ließ sich zur eh-
renamtlichen Sterbebegleiterin ausbilden - und die Be-
gegnung mit Sterbenden half ihr, sich damit auseinan-
derzusetzen, was sie im Leben wirklich will. 
Heute ist sie zertifizierter IPEC Coach und arbeitet als 
Mental Health Counselor. Sie veranstaltet internationa-
le Retreats für Führungskräfte und Unternehmer, die ihr 
inneres und äußeres Leben wieder in Einklang bringen 
wollen.

Programm

„Warum leben wir nicht, wo wir doch wissen, dass wir nur ein einziges Mal da sind, nur ein einziges und 
unwiederholbares Mal, auf dieser unsagbar herrlichen Welt!” (aus: Max Frisch, Antwort aus der Stille)

Gruppenretreat, min. 4 bis max. 10 Personen

Freitag, 17. März 2023 (1,5 Stunden Workshop)

17:00 Uhr	 Apéro (Begrüßung und gegenseitiges Kennenlernen)

18:00-19:30 Uhr	 Retreat Teil 1

19:30 Uhr	 3-Gang Genussmenü (ohne Getränke)

Samstag, 18. März 2023 (4,5 Stunden Workshop)

Ab 7:30 Uhr	 Gutsfrühstück (individuell)

10:00-13:00 Uhr	 Retreat Teil 2 (Kaffeepause von 11:30-12:00 Uhr)

13:15-14:15 Uhr	 Gemeinsames Mittagessen

14:15-16:00 Uhr	 Pause

16:00-18:00 Uhr	 Retreat Teil 3

19:30 Uhr	 4-Gang Gourmetmenü (ohne Getränke)

Sonntag, 19. März 2023 (2,5 Stunden Workshop)

Ab 7:30 Uhr	 Gutsfrühstück (individuell)

10:00-13:00 Uhr	 Retreat Teil 4 (Kaffeepause von 11:30-12 Uhr)

13:00 Uhr	 Gemeinsames Abschlussmittagessen (3-Gang)

 
Gerne Late Check-Out zur Nutzung unseres Heimat & Natur SPAs

Preis pro Person:

Ab 736 € im Doppelzimmer Classic

Wie findet man heraus, was einem wirklich wichtig ist im 
Leben? Und wenn man es weiß: wie gelingt es dann, nach 
diesen Werten auch wirklich zu leben? Viele Führungs-
kräfte und Unternehmer stehen an einem Punkt, an dem 
das Innen- und Außenleben auseinanderklaffen. Weder 
ist einem so genau klar, woran dies liegt, noch findet man 
einen Weg, diese Dissonanz aufzulösen. Man fühlt sich 
innerlich leer, energielos, oder sogar ausgebrannt. Un-
vermeidbar geht dieser Zustand irgendwann auf Kosten 
des Gefühls der Lebendigkeit und Erfülltheit, es stellen 
sich Sinnfragen.

In diesem Coaching Retreat mit Christiane zu Salm blickt 
jeder Teilnehmer für sich darauf, was genau einen daran 
hindert, ein Leben im Einklang mit sich selbst zu führen. 
Sie lernen, inneren Blockaden und unbewussten Glau-

benssätze anhand einer erprobten Methode zu erken-
nen, aufzulösen und zu integrieren.

Nach dem Wochenende dürfen Sie sich zurückgelenkt 
fühlen auf das Eigentliche, und auf das, was Ihnen wirk-
lich wichtig ist. Sie werden neue Werte festgelegt haben, 
fühlen sich mehr im Einklang mit sich selbst und haben 
Werkzeuge an der Hand, ein deutlich bewussteres Leben 
im Alltag zu führen. Sie werden sich einen neuen inneren 
Ausgangspunkt geschaffen haben, von dem aus Sie klü-
gere, weil bewusstere Entscheidungen treffen, die Sie im 
Rückblick nicht bereuen werden. Möglicherweise erfin-
den Sie sich sogar neu.

Jeder Teilnehmer bekommt nach dem Retreat 1 Exemplar 
des Spiegel-Bestsellers „Dieser Mensch war ich“ geschenkt. 
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Aus einer Amazon-Rezension von Felix Müller:

GESAMTFAZIT ZUM BUCH VON CHRISTIANE ZU SALM
Dass ich das Buch meiner Mit-Kursteilnehmerin unbedingt haben musste, kann 
wohl jeder verstehen. Dass ich ihr Buch aber auch wirklich hilfreich und sehr gut 
gelungen finde, konnte ich hoffentlich mit meiner Rezension etwas vermitteln. 
Denn es zwingt jeden, über das eigene Dasein nachzudenken - man muss dies aber 
auch aushalten können. Und dann kann das Buch wirklich helfen, das eigene Leben 
zu verändern. Denn die Sterbenden haben eine Botschaft an uns „Weiterlebende“: 
Macht was aus eurem Leben, lasst Gelegenheiten nicht achtlos verstreichen, bis 
es vielleicht zu spät ist, wie bei uns. Denn ihr habt ja noch die Zeit, die wir leider 
nicht mehr haben. Und so sollte sich jeder die ehrliche Frage stellen: habe ich bis-
her genug aus meinem Leben gemacht? Habe ich überhaupt jemals richtig gelebt?

17. - 19.03.2023

Was wirklich wichtig ist

Über Christiane zu Salm



AKTIVITÄTEN MIT DER FAMILIE 

Märchenerlebnispark  
Marquartstein
Seit über 45 Jahren lässt der Märchenpark Marquart-
stein Kinderaugen glitzern. Hier erleben Sie gemeinsam 
die beliebten Märchen wie „Froschkönig“ und „Hänsel 
und Gretel“ oder „Max und Moritz“. Der Märchen- und 
Erlebnispark Marquartstein ist ein einziger großer Aben-
teuerspielplatz, der keine Wünsche offen lässt. Ein be-
sonderes Highlight stellt die Sommerrodelbahn dar.

ENTFERNUNG: 15 km

FAHRTZEIT: 10 –15 Minuten

EMPFOHLENE AUFENTHALTSDAUER: 2–3 Stunden 

Naturbarfusspark  
Reit im Winkl
16 Erlebnisstationen für Groß & Klein – 
Freiheit für die Füße!

Auf dem Barfußpfad oberhalb des Ortszentrums von 
Reit im Winkl lassen Sie Ihre Schuhe „links liegen“ und 
erkunden den vielfältigen natürlichen Untergrund auf 
nackten Sohlen. Auf dem etwa 250 Meter langen Bar-
fußweg geht es über kühle Steine, knorriges Holz und 
weiches Moos – immer mit dem Blick auf die umliegen-
den Berge.

ENTFERNUNG: ca. 2 km

ORT: am Grünbühel, von der St. Pankratius Kirche in 
Reit im Winkl ca. 10 Minuten entfernt

STRECKENLÄNGE: 250 Meter

EMPFOHLENE AUFENTHALTSDAUER: ca. 1 Stunde

AKTIVITÄTEN IM WINTER 

Skigebiet Winklmoos und Steinplatte 
Einsteiger und Kinder sind bei ihren ersten Versuchen auf Skiern oder dem Snowboard bestens mit  
den 12 Pistenkilometern ohne komplizierte Abfahrten bedient. Fortgeschrittenen empfehlen wir das  
Kombiticket für beide Gebiete mit einer Strecke von ca. 42 Kilometern und teils anspruchsvollen Pisten.

Die Trainingspiste Skischule Reit im Winkl  
Die Skischule Reit im Winkl hat es sich zur Aufgabe gemacht, Kindern mit Spiel und Spaß den Winter- 
sport näher zu bringen. Hierzu bieten sich die dafür gestalteten Kinderhügel unweit der Dorfmitte an.

Die Hemmersuppenalm Runde
Ausgangspunkt ist die mit Shuttle-Bussen erreichbare Hindenburghütte (1.260 m). Folgen Sie ab  
der Hindenburghütte der Loipen-Beschilderung mit der Nr. 8 für die klassische und Nr. 12 für die  
Skatingloipe. Für Anfänger gibt es auch eine leichte 2 km lange Übungsloipe.

Unter der Tel.-Nr. +49 171 5437923 erreichen Sie die Shuttle-Busse für extra Fahrten.

SCHWIERIGKEIT: mittel

LÄNGE: 9,5 km

DAUER: ca. 2,5 Stunden

EINKEHRMÖGLICHKEIT: Hindenburghütte

... oder wie wäre es mit einer Winterwanderung?
Von gemütlich bis anspruchsvoll – rund um Reit im Winkl finden sich zahlreiche Wege für eine Wanderung 
durch das Winterparadies. Tolle Ausblicke garantiert! Auch Schneeschuhtouren sind möglich.
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UNSER TIPP FÜR SIE:
Die Hochplattenbahn in Marquartstein. Auf gut 
markierten Wegen gibt es ab der Bergstation loh-
nenswerte Ziele: Den Bergwalderlebnisweg um den 
„Kleinen und Großen Staffen“, Friedenrath, Hoch-
platte und Kampenwand sowie viele idyllisch ge-
legene Almen: Staffn Alm, Rachl Alm, Hefter Alm und 
Piesenhausener Hochalm. Übergänge und Abstiege 
in andere Talorte ermöglichen weitere interessante 
Touren-Kombinationen. 

Die familienfreundliche Seilbahn: Ihr zweites und 
alle weiteren Kinder fahren kostenlos mit!



UNSERE ARRANGEMENTS 
IM ÜBERBLICK 

DER BERG RUFT
Welchen Gipfel hätten Sie denn gerne? Erleben Sie 
märchenhafte Wälder und atemberaubende Aus-
sichten auf den zahlreichen Wanderwegen rund um 
Gut Steinbach.

•	3 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück

•	3 x 3-Gang Genießermenü 

•	2 Wanderbrotzeiten pro Person

•	1 Wanderapotheke pro Person

•	1 Wanderbuch und -karte für Reit im Winkl

•	1 Wanderrucksack pro Zimmer

•	1 geführte Bergwanderung von der Tourist 
Information Reit im Winkl

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

GOLFLAND CHIEMSEE-CHIEMGAU
Eine beeindruckende Anzahl an Golfplätzen inmit-
ten der traumhaften Chiemgau-Landschaft, ergänzt 
durch kulinarische Genussmomente und entspan-
nende Wellnesszeit.

•	3 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	Eine Flasche Mineralwasser und Obst der 
Saison bei Anreise auf Ihrem Zimmer

•	3 x 3-Gang Genießermenü 

•	2 Greenfees (18 Loch) nutzbar auf 11 Partner-
plätzen im Chiemgau nach Wahl

•	10 % Gutschein für den Pro-Shop Golfclub  
Reit im Winkl-Kössen e.V.

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

HEIMATGLÜCK
Sie möchten Bayern ausgiebig erleben? Dann blei-
ben Sie doch ein bisschen länger und lassen sich die 
siebte Nacht von uns schenken. Losgelöst können 
Sie jeden Tag frei gestalten. Von zahlreichen Aktivi-
täten bis hin zu Momenten der Stille – Ihnen stehen 
alle Türen offen.

•	7 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück  
zum Preis von 6 Übernachtungen

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

ZEIT ZU ZWEIT
Ihre gemeinsame Auszeit – tauchen Sie ein in ro-
mantische Stunden und genießen Sie die Entschleu-
nigung an Ihrem persönlichen Rückzugsort auf Gut 
Steinbach.

•	2 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	1 Flasche Champagner auf dem Zimmer

•	1 x romantisches 3-Gang Genießermenü

•	1 x romantisches 4-Gang Genießermenü

•	1  Heimat & Natur SPA Gutschein in Höhe  
von 30 € pro Person

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

WELLNESSTRAUM
Ihr Rundum-Wohlfühl-Paket zum Träumen. Ge-
nießen Sie drei verschiedene SPA-Treatments und 
ergänzen diese z. B. mit einem ausgiebigen Spazier-
gang durch die wundervolle Landschaft rund um 
Gut Steinbach.

•	3 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	Gesichtsbehandlung Bio-Lifting

•	Hot Stone Massage

•	Maniküre

•	Gutschein zum Kauf von Gertraud Gruber 
Produkten in Höhe von 20 €

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

GRÜNER STERN  
GOURMET WOCHENENDE
Bayern intensiv genießen: Lassen Sie sich von unse-
rer ausgezeichneten regionalen Küche verwöhnen 
und spüren Sie die Natur drinnen und draußen.

•	2 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	1 x 3-Gang Genießermenü mit Bierbegleitung

•	1 x 4-Gang Gourmetmenü mit Weinbegleitung

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot

Alle Arrangements auf Anfrage und nach Verfügbarkeit. 
Weitere Angebote finden Sie auf unserer Homepage www.gutsteinbach.de

WEIHNACHTSZAUBER
Winterliche Bergidylle, weihnachtliche Beleuch-
tung und die typische Herzlichkeit unserer Steinba-
cher – so wird die schönste Zeit des Jahres zu einem 
einzigartigen, magischen Erlebnis. Und mit nur ein 
bisschen Glück erleben Sie hier sogar weiße Weih-
nachten.

•	5 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	4 x 3-Gang Genießermenü 

•	Festtagsmenü am Heiligen Abend

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot
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GROSSE WELLNESSREISE
Eine Wellnessoase auf 2.000qm, verteilt über zwei 
Ebenen – das ist unser Heimat & Natur SPA. Spüren 
Sie die Kraft der Natur, während Sie ihn erkunden. 
Zwei Treatments sind bereits inklusive.

•	2 Übernachtungen inkl. Gutsfrühstück 

•	1 klassische Gesichtsbehandlung und  
1 Aromaöl Massage (25 Minuten) 
Wohlfühlzeit insgesamt 100 Minuten

•	Freie Benutzung unseres Heimat & Natur SPAs 
mit Pool, Saunen und unserem Fitnessangebot
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Ab 441 € pro Person im Doppelzimmer Ab 525 € pro Person im Doppelzimmer

Ab 345 € pro Person im Doppelzimmer Ab 360 € pro Person im Doppelzimmer

Ab 630 € pro Person im Doppelzimmer Ab 282 € pro Person im Doppelzimmer

Preis auf AnfrageAb 490 € pro Person im Doppelzimmer

Auch Hunde sind bei uns 
herzlich willkommen!

Kosten: 25 € pro Tag

 Die Abrechnung einer End- 
reinigung behalten wir uns vor.



PRESSESTIMMEN PRESSESTIMMEN
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„Wie gut Luxus und Nachhaltigkeit harmonieren können, 
zeigt das Gut Steinbach in Reit im Winkl. Stammhaus 

und Chaletdorf fügen sich lautlos in die Landschaft mit 
Blick auf die imposante Chiemgauer Bergkulisse ein.  

Ein magischer Ort, wie gemacht zum Entspannen.“     
ELLE Living (Februar 2022)

l

„Mitten auf einem Hochplateau in den Chiemgauer 
Alpen liegt das Relais & Châteaux Gut Steinbach bei 

Reit im Winkl. Das Refugium wird Sie begeistern, wenn 
Sie eingefleischter Naturliebhaber sind und die Berge 

schätzen. […] Highlights des Anwesens, das sich im 
Besitz der Familie Graf von Moltke befindet, sind die 

sieben edlen Chalets. Alle sind sehr individuell und edel 
gestaltet. Das neue Heimat & Natur Spa wurde übrigens 
erst vor wenigen Wochen eröffnet. Nach einem Besuch 

fühle ich mich wie neugeboren und bin bereit für das 
legendäre Wildmenü.“   

Bunte.de (Februar 2022)

l

„[…]Heute liegen in der Gemeinde mit ihren gerade 
einmal 2.400 Einwohnern mehr als 50 km Fernwärme-

leitung im Boden, eine Hälfte hin, die andere zurück.  
Die Rohre führen zu 550 Häusern. Rund 95 Prozent 
derer, die anschließen könnten, haben es getan, eine 

eigentlich fast unerreichbare Quote. 80 % bräuchte es, 
damit das Leitunglegen wirtschaftlich wird. Wichtig sind 

auch die Großen. Klaus von Moltke, etwa der sich vor 
einigen Jahren vom Tegernsee abgewandt und statt-

dessen in Reit im Winkl aus dem ziemlich herunterge-
kommenen Steinbacher Hof das mehr als das gediegene 
Gut Steinbach gemacht hat. Das Haupthaus, die vorerst 
sieben Luxus-Chalets, der neue Spa-Bereich – im Winter 
wird das Wasser für die Yaks mit Fernwärme am Einfrie-

ren gehindert. Auch Moltke setzt stark aufs Regionale, 
die Naturwärme passt ihm da perfekt ins Konzept und 
sei auch noch nie ausgefallen. Im Konzept der Natur- 

wärme wiederum konnte sich Moltkes Hotel kaum  
besser fügen. […]“

Süddeutsche Zeitung (Oktober 2022)

l

„Was von draußen urig bayerisch aussieht, ist innen  
ein modernes, luxuriöses Refugium. Jedes Chalet hat  

seinen ganz eigenen Charakter.“
Bunte Reisen (Oktober 2022)

„Nun erlebe ich ein heimatliches Gefühl erneut in den 
bayerischen Alpen. Das Gut Steinbach liegt etwas ver-
steckt auf einem sonnigen Hochplateau in den Chiem-
gauer Alpen und ist doch gut erreichbar. Von München 

aus fahre ich eine gute Stunde und befinde mich im 
grünen Paradies. Doch wer erst einmal auf dem Gut bei 

Reit im Winkl ist, der möchte nicht mehr weg. […] 

Die Liebe zum Gast und zur Umgebung spüre ich in  
jedem Raum. Und doch bleibt sie dezent, spielt sich nicht 
in den Vordergrund. Jedes Mal, wenn ich die Gänge ent-

langlaufe, schalten die Zimmermädchen ihre Staubsauger 
aus und grüßen freundlich. Jeder Mitarbeiter ist mir und 

den anderen Gästen sehr zugewandt und herzlich. […]

Graf Moltke ist passionierter Jäger und kümmert sich 
in der Jagdsaison höchstpersönlich um das beste Wild 
für seine Gäste. Chefkoch Achim Hack veredelt es mit 

köstlichen Zugaben aus der Region und präsentiert alles 
äußerst schmackhaft auf den Tellern seiner Gäste.“

Handelsblatt.com (April 2022) 

l

„Doch in Bezug auf seine kulinarische Heimat lässt 
Achim Hack keinerlei Zweifel aufkommen. Der Küchen-
chef des Hotels Gut Steinbach ist ein leidenschaftlicher 

Vertreter der feinen Regionalküche. Auf einem der 
schönsten Hochplateaus des Chiemgaus ist diese von 
oberbayerischer Herzhaftigkeit und den alpinen Ein-

flüssen des grenznahen Tirol geprägt: „Die Produzenten 
und ihre landwirtschaftlichen Erzeugnisse sind ganz klar 

die Stars meiner Küche.“
Bunte Reisen (Oktober 2022)

l

„Moderne Heimatverbundenheit. Sie zieht sich wie ein 
roter Faden durch das Gut: nur mit Naturölen bearbei-
tete Hölzer (der Duft!) des exklusiven Chaletdorfs über 

die Kosmetiklinie der bayerischen Naturkosmetik- 
Ikone Gertraud Gruber im Heimat & Natur SPA bis zum 

abendlichen Menü von Küchenchef Achim Hack. Der 
baut vieles am liebsten selbst an. Und das schmeckt 

man! […] Unbedingt Zeit einplanen sollte man für den 
weitläufigen, lichtdurchfluteten Wellnessbereich mit  

Panoramablick. Hier auf „Gut Steinbach“ zeigt sich  
Bayern von seiner schönsten Seite.“

ELLE Traveller (September 2022)



UNSERE 
WERTE

HERAUSGEBER 
RELAIS & CHÂTEAUX  
GUT STEINBACH HOTEL CHALETS SPA 
Steinbachweg 10 
83242 Reit im Winkl 
Telefon 08640 - 8070 
Telefax 08640 - 807-100 
info@gutsteinbach.de 
www.gutsteinbach.de
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KONZEPT & TEXT
Susanne Gräfin von Moltke 

Veronika Wirner

GRAFIKDESIGN
Ufodesign Grafic & Art UG  
(haftungsbeschränkt)
www.ufodesign.de

HEIMAT
Wir wahren ein Stück Heimat und geben das 
zurück, was die Natur uns gegeben hat, für Sie  
und unsere Nachkommen.

RUHE
Genießen Sie das Ich-Sein. 
Ruhe am Berg, auf der Wiese, im Hier und Jetzt.

BODEN
Unberührte Natur, unbehandelte Lebensmittel, 
traditioneller Genuss führt uns zurück zu  
unseren Wurzeln.
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