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Wie die Zeit vergeht! Vor genau 20 Jahren hat Walter 
Spannagel vom Modekult zur Bäckerskunst gewech- 
selt. Gut beraten von einer befreundeten Agentur, 
verpasste diese ihm gleich ein gutes Erscheinungsbild 
und den Namen Butterbrot. Wenig Begeisterung zu 
Beginn – aber heute kann sich Walter keinen anderen 
Namen mehr vorstellen. Butterbrot hat sich in 
Schwabing direkt am Englischen Garten so etabliert, 
dass es nicht mehr wegzudenken ist. 
„Feine Backwaren und Café” steht unterm Butterbrot- 
Logo. Und dennoch ist Butterbrot viel mehr – einen 
modernen „Concept Store” könnte man das kleine 
Geschäft nennen, und das ist es auch!  
Denn neben bester Butter und viel Brot gibt es immer 
frische Brezen, Croissants, Torten, Brioches und  
vieles mehr. Dazu findet man bei Walter auch bestes 
Olivenöl, Weine, Schokolade, Biolimo, Marmelade  
oder Honig. Ganz besonders und eigen sind Walters 
Accessoires, wie etwa modernes Porzellan, ein  
stylischer Feuerlöscher, Marvin Zahnpasta, Hand- 
creme, Spülmittel und ein Gaudiknopf.  
Hier hat sich Walter Spannagel ein kleines Stück 
Modeaffinität bewahrt: Er hat einfach guten 
Geschmack, den man genießen und sehen kann.  
Butterbrot – ein Stück Kult in München.

Genuss
über
zwei
Jahr- 
zehnte!
Die gute Seele vom Butterbrot  —
Walter Spannagel
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Butterbrot – 
der Name  
ist Konzept 
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Mehr  
als  
Cappu –
Walter 
kann‘s
auch
deftig

Nichts geht über eine gute Scheibe Brot mit ordentlich Butter drauf – ein Klassiker der deut-
schen Brotzeit. Ein echtes Kontinuum in Zeiten der modernen Ernährungswissenschaften. 
Für Diät-Freaks und Asketen ist das Butterbrot vielleicht nicht die erste Adresse – denn hier 
gibt‘s einfach alles, was gut aussieht und schmeckt. Fein, aber auch herzhaft sowie immer 
frisch und mit den besten Zutaten. Auch klassische Käse- und Schinkenbrote stehen hier 
noch hoch im Kurs. Was auch immer Herz und Gaumen begehren, hier werden sie fündig. 
Morgens, mittags und abends. Was übrig bleibt, geht an karitative Einrichtigungen wie 
Sant´Egidio, Sankt Sylvester oder die Diakonie in Milbertshofen. Mensch Walter! 



Walter in  
Aktion.  
Seit 20  
Jahren  
jeden  Tag 
aufs Neue 
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20 JAHRE Frische 
Brezen und  
frische 
Croissants –
einfach 
Gesetz bei  
Butterbrot

So sieht echte Vorfreude aus: Der Brezen-Teig wird bei 
Butterbrot täglich aufs Neue frisch bearbeitet. 

Vielleicht das Beste, was aus einem Teig werden kann: 
Resche und knackige Brezen im Butterbrot. 

Ein Butterbrot ist einfach zeitlos gut. Aber 
was wäre es ohne Abwechslung? Deshalb 
gibt’s beim Walter so gut wie alles, was eben 
so drauf kommt: Schinken, Käse und Wurst. 
Ob deftiges Bauernbrot, Körnersemmel oder 
Laugenstange, von unserem Team bekommt 
ihr eure Lieblingsvariante ganz frisch zuberei-
tet. Zum Mitnehmen oder zum direkten Ver-
zehr, wie es euch gefällt. Übrigens: Brezeln 
und Croissants kommen laufend frisch aus 
dem Backofen. 
Und das Butterbrot bietet noch viel mehr. 
Frühstück zum Beispiel, mit Kaffee, Semmeln, 
Marmeladen, Orangensaft, Müsli, einer Joghurt- 
speise mit Obst und natürlich auch mit frischen 
Eiern: als Omelett, Rührei oder Spiegelei. Dazu 
noch die aktuelle Tageszeitung und wenn 

gewünscht auch mit Champagner oder mit 
Prosecco – besser kann ein Tag kaum anfangen.
Mittags geht’s weiter: mit klassischen und raf-
finierten Suppen, wie zum Besipiel Kartoffel-, 
Gulasch- oder Gemüsesuppe. 
Oder wie wäre es mit Chili con Carne, frischen 
Salatkompositionen respektive bayerischer 
Hausmannskost, wie zum Beispiel Schinken-
nudeln oder Käsespätzle? Ein absolutes 
Highlight sind natürlich die Maultauschen  
aus Walters schwäbischer Heimat. Ebenso  
ehrlich wie ein gutes Butterbrot und einfach 
ein Genuss. 
Ein großer Genuss ist übrigens auch die Kunst 
im kleinen Butterbrot-Café. Ganz und gar ein 
Ort für beachtliche Ausstellungen und einzig-
artige Feiern.
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Ein Dank an unsere

Partner Das Butterbrot steht  
für „feine Backwaren”  
– und  genauso ist es:  
Wir wollen Sie nicht  
nur mit unseren  
Broten, Semmeln  und 
Brezen begeistern,  
sondern auch mit  
unseren süßen  
Leckereien.
Heute, morgen  und  
auch weiterhin.

Ohne unsere 
treuen Partner 
würde das  
Butterbrot  
nur halb so  
gut schmecken.  
Dabei setzen  
wir ausschließlich 
auf hochwertige 
Produkte.
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Die Brotmanufaktur Schmidt – 
ein Geschmackserlebnis 

Mit Herz und Seele und in alter Hand- 
werkstradition wird hier gebacken – ohne 
Enzyme und ohne tiefgefrorene Massenware. 
Das Bauernkrustenbrot wird zum Beispiel 
zweimal auf Steinplatten gebacken, so kann 
sich das Teigaroma erst richtig entwickeln. 
Eine echte Manufaktur eben. Mit handwerk-
lichem Können und ökologischem Verständ-
nis seit fünf Generationen. 
Das Ergebnis sind einzigartige Gschmacks- 
erlebnisse für die Sinne – täglich frisch aus 
der Backstube. Mehrmals ausgezeichnet 
durch „Den Feinschmecker” gehört die  
Brotmanufaktur Schmidt zu den besten  
Bäckereien in ganz Deutschland.

Das Konzept von Butterbrot: 
Kulinarisches Handwerk mit 
Geschmack, Stil und Design. 
Dafür sorgen auch unsere 
Partner mit natürlichen und 
ausgezeichneten Waren. 

Feuerlöscher mit Stil. Nordic Flame 
muss sich nicht verstecken

Alles außer gewöhnlich und brand-
neu bei Butterbrot: Diesen Feuerlöscher hat 
man im Ernstfall schnell zur Hand.
Das schöne Stück ist so präsentabel, dass 
man es gerne dort platziert, wo es am sinn-
vollsten ist (und nicht am unauffälligsten). 
Die passende Halterung zur Wandmontage 
ist natürlich mit dabei. Aus handpoliertem 
Edelstahl hergestellt und mit einem schwar-
zen Lederstrap (zum Entsichern) versehen, 
glänzt er mit äußeren und inneren Werten. 
Neben heißen Backwaren gibt‘s bei Walter 
eben auch heißes Design.

Spülmittel, Handcreme und Haus-
haltshilfen aus der Provence 

Die südfranzösische Lebensart inspi-
rierte „Les Choses Simples” dazu, Produkte 
zu kreieren, die so sind, wie die Provence 
wirklich ist: nüchtern, natürlich, charmant 
und ein wenig magisch. 
Alle Produkte von „Les Choses Simples” 
werden aus natürlichen und hautfreundli-
chen Zutaten hergestellt. Sie basieren auf 
alten provenzalischen Rezepten und enthal-
ten keinerlei schädliche Stoffe oder Konser-
vierungsmittel. Entdecken Sie bei Butterbrot 
Produkte und Düfte eines ganz außergewöhn-
lichen Herstellers.

Walter sorgt darüber hinaus 
mit seinem außergewöhnlich 
bunten Sortiment immer 
wieder für Überraschungen. 
Natürlich alles erster Klasse 
und in seinem ganz persön-  
lichen Stil. Von feinster 
Schokolade über Biolimonade 
und Butter bis hin zum styli- 
schen Feuerlöscher ist alles 
mit dabei.

Ben‘s GINGER – ein Ingwerkon- 
zentrat ganz bio

Bei Ben’s Ginger handelt es sich um 
ein BIO Ingwerkonzentrat, aber nicht wegen 
des Zuckers (es ist kein Sirup!), sondern und 
gerade wegen des hohen Ingweranteils. 
Ben’s Ginger wird mit viel Liebe und Hand-
arbeit aus frischem und sorgfältig ausge-
wähltem peruanischen Ingwer hergestellt. 
In der kleinen Manufaktur im oberbayrischen 
Holzkirchen wird Ben’s Ginger nicht gekocht, 
sondern nur kurz vor dem Abfüllen pasteu-
risiert, um die vorhandenen Nährstoffe opti-
mal zu erhalten. 

Gmeiner gehört zu den renommier-
testen Konditoreibetrieben Europas

„Höchste Qualität“ ist hier das Grund-
rezept. Seit über 100 Jahren. Das Unterneh-
men fühlt sich stets folgenden Grundsätzen 
verpflichtet: 
Regionale Rohstoffe höchster Qualität, die 
nach traditionellen Rezepten von Hand ver-
arbeitet werden und für einen puren, unver-
fälschten Eigengeschmack sorgen. Das Ziel 
von Gmeiner ist immer das perfekte Produkt 
– für höchsten Genuss und großer Freude.  
Eine fortwährende Verbindung von Tradition 
und Innovation.

Ein weiterer Partner  
ist Dompierre – Bon appétit

Vive la France: Wer außergewöhn-
liche Backwaren herstellen will, braucht Zeit 
als wichtigste Zutat. Guter Teig muss in 
Ruhe gären. Croissants, Pains au Chocolat 
oder Éclairs brauchen einfach Muße. Des-
halb heißt es bei Dompierre: Notre ami – le 
temps. Das schmeckt man. Backmischung 
bleibt bei Dompierre leider draußen. Brote 
bestehen daher ausschließlich aus Mehl, 
Wasser, Hefe, Salz und ganz viel Liebe. 

Riedmair setzt auf Regionalität – das 
Beste liegt ja gewöhnlich so nahe 

Rohstoffe bezieht Riedmair direkt aus 
der unmittelbaren Region. So stimmen Quali-
tät, Frische und Vertrauen. 
Natürlich backt Riedmair auch mit moderns-
ter Technik, aber das gute alte Handwerk 
des Brotbackens können Maschinen alleine 
nicht ersetzen. Und so steckt in jedem Rezept 
nur das Beste aus drei Generationen Erfah-
rung, natürliche Zutaten und einfach purer 
Backleidenschaft.
Ehrliches Handwerk verlangt echte und ehr-
liche Wege in die Nachhaltigkeit. Rohstoffe 
von kleinen und mittelständischen Betrieben 
und Bauernhöfen bieten kurze Lieferwege, 
optimale Frische und Schutz. Oder anders 
gesagt: Qualität seit drei Generationen. 

Sollte man immer zuhause haben –  
das Schwarzbrot von Zimmermann. 

Backwaren von Brotmanufaktur 
Schmidt. Beste Zutaten, ganz natürlich.
Und mit Herz und Seele.

Für das innere und äußere Feuer ist bei 
Butterbrot gesorgt.

Edelste  
Schokolade  
von Gmeiner  
in vielen  
feinen Sorten. 

Im nächsten Magazin erfahren 
Sie noch mehr über unsere  
Partner. Freuen Sie sich auf 
spannende Geschichten und  
interesante Einblicke.  
Zudem stellen wir Ihnen noch 
weitere Partner vor.

Natursauerteig von Grimminger 
für‘s Butterbrot

Der Name Grimminger steht für 
Kompetenz, Zuverlässigkeit, Fairness und 
mehr als 100 Jahre Erfahrung beim Backen. 
Als traditionsreiches Familienunternehmen 
versorgt Grimminger auch das Butterbrot 
mit handwerklichen Qualitätsbackwaren.
Grimminger legt größten Wert auf Qualität 
sowie auf schonende und handwerkliche 
Zubereitung. 
Viele Backwaren von Grimminger werden mit 
Natursauerteig hergestellt. Bei Grimminger 
gibt es keine künstlichen Sauerteige mit 
kurzer  Gärzeit – die charakteristischen Ge-
schmacksstoffe und Aromen entstehen erst 
nach langer Gärung.

Schwarzbrot natur aus Köln direkt 
in die Feilitzschstraße

Das Schwarzbrot von Zimmermann 
ist der Klassiker aus Köln und nur etwas für 
anspruchsvolle Genießer. 
Die Philosophie von Zimmermann: Erfolg ist 
nicht nur eine Frage von Qualität und Tradi-
tion. Jede Generation muss sich mit Esprit 
und Know-how immer wieder neuen Her-
ausforderungen und Trends stellen. Ob Voll-
wert, internationale Spezialitäten, saisonale 
Angebote oder neue Kreationen: Zimmer-
mann überzeugt als kleine und feine Tradi-
tionsbäckerei.

Nichts anderes darf hier rein. Bei Dompierre 
wird eben echtes französisches Bäckerei-
Handwerk betrieben. Bon pain – bon jour.

Riedmair – einfach pure Backleidenschaft. 
Qualität, Frische und Vertrauen seit  
drei Generationen.

Das traditionsreiche Familienunternehmen  
Grimminger steht für Qualität und  
beste Aromen durch schonende Zubereitung.
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Treffpunkt
Feilitzsch

31
Seit nun 20 Jahren  
ist das Butterbrot 
ein Schwabinger 
Treffpunkt für 
Stammkunden, 
Besucher des 
Englischen Gartens 
und natürlich für so 
manche Prominenz. 
Wir freuen uns immer 
wieder auf euch.
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Butterbrot 
München
M—F 8.0-18.0*
SA 8.0-13.0
SO 9.0-17.0

Doch ein
Schwabe!

* Mittwoch nur bis 13.0



SO 9.0
München
Feilitzsch
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Das Gelbe  
vom Ei !

Wir von
Butterbrot 
sind 
immer für 
euch da!
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Wir können nicht 
nur Butter und Brot, 
sondern auch feste 
feiern

Weiter geht‘s
 
Wir freuen uns 
auf die nächsten 
glückliche Momente

Genuss über  
zwei Jahrzehnte
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Ausgabe
Das erste Magazin von Butterbrot – im nächsten Jahr kommt das zweite.

Idee 
Walter und Bernhard beim gemeinsamen Frühstück. 

Konzept 
Aus der Idee wurde Konzept. Die befreundete Agentur  
BERNHARD MAIER  / DESIGN hat sich um Gestaltung und Text gekümmert. 
bernhard-maier-design.de

Fotos 
Von unserer Agentur und von Dorothea Craven. 
Übrigens: Fotokunst von Dorothea Craven wird laufend bei uns im Café  
ausgestellt — und ist direkt bei uns erhältich. 
dorotheacraven.de

Texte 
Unsere Agentur gemeinsam mit dem Texter Simon Thiel.
simonundthiel.de

Druck 

Ein Dank an die Druckerei Präbst in Dorfen.

Wir möchten uns an dieser Stelle noch einmal ganz herzlich bei unseren  
treuen Mitarbeitern bedanken: Marina Glas, Karsten Böbel, Harald Volkert, 
Albert Sigg, Rainer Markowiak, Schvan Nitham Kaleb, Andreas Schmidt,  
Lisa Steilen und Teresa Korntheuer.
Und ein ganz besonderer Dank gilt natürlich unseren Freunden, Partnern und 
vor allem unseren treuen Kunden. Ohne euch hätte es Butterbrot die letzten  
20 Jahre nicht gegeben. Ihr gebt dem Butterbrot ein großes Stück Seele  
und Herzlichkeit und macht es zu dem, was es ist. Wir freuen uns auf die 
nächsten gemeinsamen Jahre.

Butterbrot –  
Feine 
Backwaren
und  Café



Butterbrot 
Feilitzschstr. 31 
80802 München 
T 089 – 332562


