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PRESSEINFORMATION

Saftcuvées im Restaurant prinzregent
Das Konzept
München-Riem, März 2009 – Die Idee, alternativ zum Wein feine Saftcuvées anzubieten, kam Claus Ruf und Kalli Fichtner bei einer Saftdegustation mit BIO-Direktsäften höchster Qualität. 

Eine Zufallscuvée, deren Duft dem eines Rieslings sehr ähnelte, führte zu weiteren erfolgreichen Experimenten und der Erkenntnis: Säfte, im richtigen Verhältnis gemischt, ergeben Getränke, deren komplexer Geschmack dem Charakter bestimmter Weine sehr ähnlich sein kann. Kein Wunder eigentlich – schließlich gehören Begriffe aus der Botanik, speziell mit Früchten zur Fachsprache, mit der Experten Weine beschreiben. 

In intensiven zweimonatigen Vergleichsverkostungen mit sieben Säften entstanden über fünfzig Saftcuvées, in denen fast die komplette Weinkarte ihre alkoholfreie Entsprechung findet. Das schafft endlich eine adäquate Alternative zum Weingenuss für anspruchsvolle Gäste!

Seit April 2007 bietet das Restaurant Prinzregent als Alleinstellungsmerkmal zu jedem Gericht nicht nur den korrespondierenden Wein, sondern auch die passende Saftmischung, die ebenfalls im edlen Weinglas serviert wird, um die bestmögliche Entfaltung der Aromen zu gewährleisten. 

Aus Birnen-, Mandarinen- und saurem Apfelsaft entsteht eine Cuvée, die den fruchtig-exotischen Aromen eines guten Sauvignon Blanc sehr nahe kommt. Die würzigen, leicht rauchigen Fruchtaromen eines Spätburgunders finden ihre Entsprechung in einer Mischung aus Apfel-, Zwetschgen- und schwarzem Johannisbeersaft. Bei Süßweinen wie z. B. Banyuls ergibt die Mischung aus Edelkirsch-, Zwetschgen- und Apfelsaft eine hundertprozentige Übereinstimmung in Geschmack und Textur.

Garant für das Gelingen sind ausschließlich hochwertige Säfte, die durch schonende Kelterung eine fruchttypische Aromendichte und Geschmackstiefe besitzen. Das Restaurant Prinzregent bezieht diese Säfte von der BIO-Saftkelterei Perger aus Breitbrunn am Ammersee.
Informationen: www.prinzregent.de

