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Ehrlicher TrinkspaB3

Fritz Miller - neuer Schaumwein aus Rheinhessen als
Alternative zum Frizzante

Schaumweine aller Art finden in Gastronomie und Handel
bestdndigen Absatz. Doch unzuverldssige Qualititen,
gesichtslose Massenware und Imageprobleme alteingeses-
sener Erzeuger haben in den vergangenen Jahren zu
Verdrossenheit in der Branche gefiihrt. So mehren sich
selbst in der Prosecco-Hauptstadt Miinchen die Anfragen
nach einer neuen, preiswiirdigen Alternative zum bestehen-
den Angebot.

Guido Walter, Weinfachhdndler, Sommelier und Dozent an
der Miinchner IHK, hat nun ein Produkt geschaffen, das
den aktuellen Marktanforderungen gerecht wird. Mit
seinem Perlwein ,,Fritz Miiller”, den er gemeinsam mit
Jungwinzer Jiirgen Hofmann aus Appenheim in Rheinhessen
produziert, trifft er den Zeitgeist. Den beiden gelingt mit
,»Fritz* - einem deutschen Frizzante aus Miiller-Thurgau

- ein Wein, der unkompliziert und erfrischend-fruchtig
schmeckt, aber nicht banal wie viele Massenprodukte aus
dieser Rebsorte. Das moderne, schwarz-weiBe Outfit, das
Grafikdesigner Timo Thurner dem Wein verpasst hat, ist
pragnant, kommt gut an und fiigt sich ins Konzept: ,,Ehrli-
cher TrinkspaB* - so fasst Walter die Idee hinter seinem
Projekt zusammen. ,,Wir wollen einen Wein erzeugen, der
allen schmeckt und SpaB3 macht. Einen Wein, der Anfinger
nicht tiber- und Kenner nicht unterfordert.. Ehrlicher
TrinkspaB heif3t unser Motto®, so fasst Walter die Idee
hinter seinem Projekt zusammen. Dass Jiirgen Hofmann
diesen Anspruch umzusetzen vermag, zeigen die positiven
Resonanzen. Nicht nur unter Gastronomen und Endver-
brauchern hat Fritz lingst viele Fans gefunden, auch die
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sichtslose Massenware haben in
den vergangenen |ahren zu Ver-
drossenheit in der Branche ge-
fithrt. S0 mehren sich auch in der
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Walter, Weinfachhandler. Som-
melier und Dozent an der
Miinchner THK, hat nun ein Pro-
dukt vorgestellt, das den aktuel-
len Marktanforderungen perecht
wird. Mit dem Perlwein _Fritz
Miiller", den er gemeinsam mit
Jungwinzer Jirgen Hofmann aus
Appenheim in Rheinhessen pro-
duziert, trifft er den Zeitgeist.
Den beiden gelingt mit ,Fritz" —
einem deutschen Frizzante aus
Miiller-Thurgau — ein Wein, der
unkompliziert und erfrischend-
fruchlig schmeckt, aber nicht ba-
nal wie viele Massenprodukte aus
dieser Rebsorte. Das moderne,
schwarz-weifle Outfit, das Grafik-
designer Timo Thurner dem
Wein verpasst hat, ist prignant,
kommt gut an und erginzt das
Konzept: ,Wir wollen einen Wein

erzeugen, der allen schmeckt
und Spafl macht, Einen Wein,
der Anfinger nicht {iber- und
Kenner nicht unterfordert. Ehrli-
cher Trinkspafl heifit unser Mot-

to®, so fasst Walter die Idee hin-
ter seinem Projekt zusammen.
Dass Jurgen Hofmann diesen
Anspruch umzusetzen wermag,
zeigen die positiven Resonanzen,
Nicht nur unter Gastronomen
und Endverbrauchern hat Fritz
lingst viele Fans gefunden, auch
die Fachpresse lobt eifrig das
prickelnde GetrBnk und die
Minchner Gastronomie hat den
neuen Perlwein bereits fiir sich
entdeckt. Als leichten Begleiter
zum Bio-Lunch, als Aperitif zum
Menii, als Cocktail an der Bar
Schon acht Wochen nach Einfith-
rung war ,der Fritz® voriiberge-
hend ausverkauft. Uberzeugend
neben dem puten Preis-Leis-
tungsverhiltnis und dem moder-
nen Erscheinungsbild ist vor
allem seine Vielseitigkeit. Holger
Baier vom Restaurant Tramin in
Miinchen kann sich Fritz und
seine kreativen Einsatzmiglich-
keiten nicht mehr wegdenken.
»Egal ob wvor oder nach dem
Essen, pur oder auf Eis, als Fritz
Spritz’ mit Aperol oder als ,Hol-
ler Fritz' mit Holunderbliitensi-
rup — das Zeug kommt bei den
Leuten einfach mega-guad' an®,
sagt er. Wenn bei mir jemand
Prosecco bestellt, erklire ich thm,
warum Fritz die bessere Alterna-
tive ist", und fiigt frotzelnd hin-
zu: ,Das Veneto geht uns nix
mehr an, wir steh'n auf Appen-
heiml® <
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Fan im Restaurant Tramin, Minchen

Guido Walter (Mitte) und Holger Baier (rechts) mit einem weiblichen Frirz

Fachpresse lobt eifrig das prickelnde Getrank und die Miinchner Gastronomie hat den neuen Perlwein bereits fiir
sich entdeckt. Als leichten Begleiter zum Bio-Lunch, als Aperitif zum Mendi, als Cocktail an der Bar. Schon acht Wo-
chen nach Einfiihrung war ,,der Fritz* voriibergehend ausverkauft. Uberzeugend neben dem guten Preis-/Leistungs-
verhiltnis und dem modernen Erscheinungsbild ist vor allem seine Vielseitigkeit. Holger Baier, IHK-gepriifter Somme-
lier und Inhaber des Restaurants Tramin im Miinchner Stadtteil Haidhausen, kann sich Fritz und seine kreativen
Einsatzmoglichkeiten nicht mehr wegdenken. ,,Egal ob vor oder nach dem Essen, pur oder auf Eis, als ,,Fritz Spritz*
mit Aperol oder als ,,Holler Fritz* mit Holunderbliitensirup - das Zeug kommt bei den Leuten einfach ‘mega-guad’
an“, sagt er. ,,Wenn bei mir jemand Prosecco bestellt, erklare ich ihm, warum Fritz die bessere Alternative ist*, und
fligt frozzelnd hinzu: ,,Das Veneto geht uns nix mehr an, wir steh’n auf Appenheim!*
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