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Neuer Chef-Patissier Mike Kainz prasentiert Friihlings-Tea Time im The Fontenay

Hamburg, im Februar 2026. Auch wenn der Friihling meteorologisch noch auf sich warten lasst,
konnen Gaste im The Fontenay bereits geschmacklich in die lang ersehnte Jahreszeit starten. Ab 19.
Februar beginnt die Friihjahrsedition der beliebten Tea Time mit frischen Aromen, feinen Texturen
und einer eleganten Leichtigkeit. Mit ihr prasentiert sich auch der neue und dennoch wohlbekannte
Chef-Patissier Mike Kainz mit seiner Handschrift. Bereits seit acht Jahren ist er als stellvertretender
Chef-Patissier federfilhrend in der Fontenay-Patisserie tadtig und {ibernimmt nun die
Gesamtverantwortung.

Friihling in der Tasse und auf dem Teller

Die viermal jahrlich wechselnde Tea Time vereint herzhafte Klassiker mit moderner Patisserie. Fein
komponierte Sandwiches reichen von Gurke mit Krduterfrischkdse und Kerbel Gber Comté mit roter
Zwiebel und Dijon-Senf bis hin zu Roastbeef mit Salsa Verde und Pimientos de Padrén. Ergdnzt wird
das Angebot durch einen herzhaften Snack aus Pate a Choux mit Ziegenkdse und Chorizo.

Frisch gebackene Scones, serviert mit Clotted Cream, Zitrusmarmelade und hausgemachter Konfitire,
bilden den klassischen Mittelpunkt. Den siiBen Abschluss gestalten kunstvolle Kreationen wie ,,Eclipse”
mit Jasmintee, Litschi und Yuzu, ein ,Zylinder” aus Rhabarber, Joghurt und Ingwer sowie eine ,Roll”,
die den beliebten Bienenstich neu interpretiert — mit Vanille und Mandel.

Mike Kainz — Neue Handschrift, vertraute Qualitat

Seit Februar 2026 verantwortet Mike Kainz als Chef-Patissier simtliche stiSen Kreationen im gesamten
The Fontenay. Bereits seit acht Jahren ist der gebiirtige Lorracher Teil des Hauses und hat die
exzellente Patisserie des Hotels maRgeblich mit aufgebaut und gepragt.

Im Zentrum seiner Arbeit stehen Teamgeist und eine familidare Atmosphare. Kreativitat versteht Mike
Kainz nicht als Einzelleistung, sondern als gemeinschaftlichen Prozess, in dem ldeen entstehen,
wachsen und verfeinert werden. Fachlich greift er die Stilistik und Handwerkskunst der klassischen
franzosischen Patisserie auf und bringt diese gezielt in das kulinarische Konzept des Hauses ein.
Klassische Grundlagen verbinden sich dabei mit stiRen, schokoladigen und modernen Komponenten
zu einer klaren Handschrift, die fiir Balance, Tiefe und Genuss steht.

Werdegang und Auszeichnungen

Seine Ausbildung absolvierte der heute 32-Jahrige zunachst als Koch im Steigenberger Hotel Der
Sonnenhof. Es folgten pragende Stationen in renommierten Hausern: von 2013 bis 2014 als Commis in
der Patisserie des Le Royal Méridien Hamburg, anschliefend von 2014 bis 2016 als Chef de Partie unter
Karlheinz Hauser auf dem Sillberg. Internationale Erfahrung sammelte er von 2016 bis 2017 im Grand
Hotel Les Trois Rois, ebenfalls als Chef de Partie. Sein Talent wurde friih ausgezeichnet: 2017 erhielt
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Mike Kainz den Titel ,Patissier des Jahres”, 2020 folgte eine weitere Ehrung, als er gemeinsam mit
Marco D’Andrea vom Schlemmer Atlas als ,,Patissier des Jahres” im Team ausgezeichnet wurde.

Infos zur Tea Time:

- Donnerstag bis Sonntag von 13:30 bis 15:30 Uhr oder von 16:00 bis 18:00 Uhr
- Preis pro Person: 79 Euro

- Afternoon Tea Deluxe inkl. Champagner: 99 Euro

- Weitere Informationen: Atrium Lounge | The Fontenay

The Fontenay: Natur genieRen — die Stadt umarmen

Strahlend wei8, umrahmt von uralten Baumen, liegt das Luxushotel The Fontenay am Ufer der Hamburger Alster. Das
lichtdurchflutete, groRziigig gestaltete Hotel beschenkt jeden Gast mit urbaner Eleganz, entspanntem Luxus und
aufmerksamer, hanseatischer Freundlichkeit. Die faszinierende, geschwungene Architektur beherbergt 130 luxuriése Zimmer
und Suiten, viele mit Alsterblick. Das Herzstiick bildet das imposante 27m hohe Atrium. Hoch oben im siebten Stock erleben
Gaste die mit 2 Sternen ausgezeichnete Kiiche des Lakeside Restaurants. Mit weitem Blick auf die Alsterwiesen kénnen im
Parkview Restaurant internationale Kreationen und norddeutsche Klassiker genossen werden. Die Fontenay Bar besticht mit
lassiger Eleganz und einer 500m? groRen Terrasse, die im Sommer der Logenplatz Hamburgs ist. Beim Schwimmen im
Indoor/Outdoor-Pool im 1.000m? groRen Fontenay Spa ist die Alster gefiihlt zum Greifen nah. Fir Tagungen und Events
stehen vier Veranstaltungsraume mit 48m? - 220m? und Tageslicht zur Verfligung. Als Mitglied von The Leading Hotels of the
World und Forbes, GreenSign zertifiziert und Partner von Fair Job Hotels, setzt das The Fontenay MaRstabe fiir nachhaltigen
Luxus und exzellenten Service.
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