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Trendsetter AIDA bietet neues veganes Gastronomieerlebnis an Bord
AIDA Cruises erweitert die Restaurantvielfalt und setzt neue MaBstabe fiir eine gesunde Ernahrung

AIDA Cruises ist bekannt fur kulinarische Highlights an Bord seiner Schiffe. Mit einer breiten Auswahl von bis
zu 17 Restaurants an Bord bietet AIDA seinen Gasten bereits heute die grof3te Vielfalt an
Geschmackserlebnissen. Die Restaurants an Bord der AIDA Schiffe sind gepragt von einer Mischung aus
regionaler und internationaler Kiiche: Vom Buffet-Restaurant mit einem grolRen Angebot an Speisen Utber
kleine Snacks fur zwischendurch bis hin zum Gourmetrestaurant mit gehobener Kiiche ist fur jeden
Geschmack etwas dabei. Besonders beliebt sind auch die Spezialitdten-Restaurants, die ausgewahlte
Klchenstile prasentieren. Zum kulinarischen Angebot von AIDA Cruises gehort seit jeher ebenso eine
vielfaltige Auswahl an veganen Speisen, die z.B. in den Buffet-Restaurants mit griinen Schildern
gekennzeichnet sind.

Immer mehr Menschen entscheiden sich fur den Verzicht auf Fleisch und tierische Produkte. Diesem Trend
folgend, baut AIDA Cruises 2023 sein Sortiment fur diese bewusste Ernahrungsform aus und erweitert jetzt
das kulinarische Angebot um eine neue Restaurantattraktion. Ab dem 24. Juni 2023 kénnen Gaste auf
AIDAnova, AIDAperla und AIDAprima im neuen A-la-carte-Restaurant nachhaltige Gerichte aus frischen und
vornehmlich pflanzlichen Zutaten genie3en. Der deutsche Marktfihrer bestatigt mit dem neuen
hochwertigen Restaurantkonzept, das einmalig auf hoher See ist, seinen innovativen Charakter und seine
Vorreiterrolle fur das Gasteerlebnis an Bord.

+Wir sind stolz darauf, ein weiteres Trendangebot zu schaffen und reagieren damit auch auf die verstarkte
Nachfrage unserer Gaste. Mit unserem modernen und nachhaltigen Konzept méchten wir nicht nur
gesunde Ernahrung férdern, sondern auch ein besonderes Erlebnis schaffen”, sagt Rene Thiersch, Senior
Manager Culinary Operation von AIDA Cruises. Als Mit-ldeengeber, Projektverantwortlicher und ehemaliger
Executive Chef der Schiffe ist fur ihn die Er6ffnung des neuen veganen Restaurants ein besonderer AIDA
Moment. ,Den Umbau und das Re-Design an Bord konnten wir wahrend des laufenden Betriebes dank der
guten Planungsvorbereitung und der eingespielten Crew reibungslos umsetzen”, erganzt Thiersch, der privat
gern saisonales Essen kocht und dabei geniel3t, ohne zu verschwenden.

Das neue vegane Restaurant ist ein weiterer Hotspot fur Frahstick und Dinner an Bord. Es bietet den
Gasten einen rundum gesunden Start in den Tag. In ruhiger Atmosphare wird eine liebevolle Auswahl
veganer Leckereien am Platz serviert. Von der Butter tber die Kasesorten bis zum Aufschnitt ist dabei alles
auf pflanzlicher Basis - sogar die ,Lachs”-Scheiben! Hausgemachte Brotaufstriche, Overnight Oats,
Bananenbrot, frisches Obst und knackiges Gemuse machen den erndhrungsbewussten Genuss komplett.
Dazu kdnnen die Gaste nach Wunsch zwischen Fairtrade-Kaffee, Bio-Tee, frischem Orangensaft oder einem
fruchtigen Smoothie wahlen. Abends, zwischen 18:00 und 21:00 Uhr, werden taglich wechselnde, kreative
wie kostliche 3-Gang-Menlis serviert. Die Speisekarte bietet eine Vielzahl an veganen und pflanzlichen
Fleisch- und Seafood-Alternativen, wie Kokos-Zitronengras-Suppe, Mandel-Graupenrisotto mit gebratenen
Krautersaitlingen und einem Dreierlei von der Créme Brilée. Auch alkoholfreie Weine und Spirituosen
stehen zur Auswahl.

Die Showkuche im Mittelpunkt des Restaurants bietet den Gasten ein besonderes Erlebnis: Sie kdnnen live
dabei sein, wenn die verschiedenen Gaumenfreuden vor ihren Augen zubereitet werden. Die modern
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interpretierte Kiche auf pflanzlicher Basis verspricht eine vielfaltige Auswahl an Gerichten, die nicht nur
nachhaltig sind, sondern auch geschmacklich Uberzeugen.

Ein AIDA Urlaub bietet den Gasten nicht nur eine einzigartige Reiseerfahrung, sondern auch die Méglichkeit,
von den Profis zu lernen. Zwischen den Mahlzeiten kénnen sich Gaste auf Kochkurse und Workshops
freuen. Die Seminare bieten dabei ein ,Feuerwerk der Aromen*, bei dem edle Ole, Essenzen, Krauter und
aromatische Gewurze erschnuppert und verkostet werden kénnen. Alle Termine fir die Kochkurse und
Workshops sind im Reiseplaner auf myAIDA zu finden.

In den A-la-carte- sowie Spezialititen-Restaurants an Bord der AIDA Flotte wurde das Angebot bereits im
vergangenen Jahr um neue vegane Vorspeisen, Hauptgange und Desserts erweitert, wie z.B. Steaks,
Schnitzel oder Burger auf rein pflanzlicher Basis. Auch beim Gourmet-Frihstlck kann der Gast seit Ende
2022 unter verschiedenen késtlichen pflanzlichen Spezialitaten, veganen Cremes und Brotaufstrichen aus
bordeigener Produktion sowie weiteren Angeboten wahlen. Seit Marz 2023 stehen im Marktrestaurant auf
AIDAcosma, AlDAperla, AIDAprima und AIDAnova weitere 15 neue vegane Gerichte am Buffet zur Auswahl.
Auch das vegane Angebot an Bord der Sphinx-Schiffe wurde im gleichen Zeitraum um 20 neue Gerichte
erweitert sowie ein neuer Konzepttag eingefuhrt, bei dem die bewusste Erndhrungsform explizit
bertcksichtigt wird. Auf Allergien oder Lebensmittelunvertraglichkeiten sind alle Restaurants vorbereitet. An
der Schonkostbar werden ausschlieBlich gluten- und laktosefreie Speisen angeboten.

AIDA Cruises bewertet kontinuierlich das Gourmetangebot, analysiert das Gastefeedback und beobachtet
Trends flr ein optimiertes Gasteerlebnis an Bord. Das neue vegane Restaurant erweitert das kulinarische
Angebot an Bord der AIDA Schiffe nun um eine weitere Facette und setzt ein Zeichen fur eine moderne und
nachhaltige Kuche auf pflanzlicher Basis.

Weitere Informationen zu der AIDA Restaurantvielfalt unter aida.de/erlebnisse.

Rostock, 21. Juni 2023
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