Weine aus
deutschen
Regionen

Qualitat, die man schmeckt




Die 13 Anbaugebiete fiir Qualitatsweine liegen hauptsachlich im Slidwesten Deutschlands -
mit Ausnahme der beiden Regionen Sachsen und Saale-Unstrut. Verschiedene Bodenarten,
deutliche regionalklimatische Unterschiede und gebietsspezifische Rebsorten pragen die
sprichwortliche Vielfalt der deutschen Weine. Die
Namen dieser 13 Weinanbaugebiete sind von der
Europaischen Union als geschiitzte Ursprungs-
bezeichnungen (g.U.) anerkannt. Das heift,

dass Weine, die den Namen der Region
tragen, nicht nur zu 100 Prozent aus
der Region stammen, sondern auch
bestimmte Qualitatskriterien erfiillen
miissen. Wer also sicher sein mochte,
einen deutschen Wein mit geschiitzter
Herkunftsangabe zu erwerben, achtet
beim Einkauf darauf, dass die g
Region auf der Flasche steht.
Weitere Informationen: Disscldort
www.weine-mit-herkunft.de
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Mehr als 100 verschiedene Rebsorten werden in den 13 deutschen Weinanbaugebieten ange-
pflanzt. Allerdings sind nicht alle Sorten in allen Regionen vertreten. Vielmehr setzen einzelne
Anbaugebiete unterschiedliche Schwerpunkte. So dominieren beispielsweise an der Ahr und in
Wirttemberg die roten Rebsorten, wahrend an der Mosel, am Mittelrhein und im Rheingau weit
mehr als die Halfte der Rebflache mit Riesling bepflanzt ist.

Auch wenn die roten Rebsorten insgesamt in den letzten Jahren zugelegt haben, wird in

Deutschland immer noch hauptsachlich WeiRwein angebaut, der heute knapp zwei Drittel der

Weinbergsflache ausmacht. Die wichtigste weille Rebsorte ist der Riesling - mit mehr als einem

Drittel der weltweiten Anbauflache. Neben Miiller-Thurgau und Silvaner sind auch Grau- und WeiR-

burgunder von groRer Bedeutung, die rund 10 Prozent der heimischen Rebflache ausmachen.

Bei den Rotweinen steht der Spatburgunder an der Spitze, Deutschland ist dabei der drittgrote
Produzent von Spatburgunder (Pinot Noir)
weltweit. Eine wichtige Rolle spielen auch
Dornfelder und regionale Spezialitdten wie
Lemberger oder Trollinger.

Die Vielfalt der Rebsorten macht die Weine

aus den 13 g.U.-Regionen zu idealen Speise-
begleitern. In dieser Broschiire finden Sie dazu
einige Anregungen.

Weitere Informationen zu den verschiedenen
Rebsorten finden Sie ab Seite 28.




Lebensmittel und insbesondere Weine kdnnen geschmacklich in einem eindeutigen Zusammen-
hang mit ihrer Herkunft stehen. Sie sind fiir ihre Region typisch und wiedererkennbar. Zum Schutz
dieser Produkte mit bestimmten Herkiinften hat die Europdische Union daher EU-Gemeinschafts-
zeichen eingefiihrt. Sie gewahrleisten, dass die Verbraucher sicher sein konnen, ein Produkt

zu kaufen, das nachpriifbar aus der angegebenen Herkunft stammt. Das schafft Vertrauen und
erleichtert die Auswahl. Die Gemeinschaftszeichen schiitzen die Produkte weltweit vor Missbrauch
und Nachahmung und zeigen den Verbrauchern, dass es sich um qualitativ hochwertige
Produkte, die besonderen Anforderungen unterliegen, handelt.

Die Anerkennung als geschiitzte Ursprungsbezeichnung oder geschiitzte geografische Angabe
erfolgt im Rahmen eines mehrstufigen und sehr aufwandigen Verfahrens zunachst auf Ebene
der jeweiligen Mitgliedsstaaten und anschlieBend auf EU-Ebene. Die genaue Spezifikation der
jeweiligen Produkte wie Besonderheiten, Herstellungsart und -ort spielt eine zentrale Rolle. Die
Anerkennung durch die EU endet mit der Aufnahme des Namens in ein dffentlich einsehbares
EU-Register, in dem auch die Produktspezifikationen hinterlegt werden.

Bei der Verwendung aller Gemeinschaftszeichen muss immer ein erkennbarer Zusammenhang
zwischen den Eigenschaften des Produkts und der Herstellung in der angegebenen Region oder
dem Ort bestehen.
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Geschiitzte

Ursprungsbezeichnung (g.U.)

Bei der geschiitzten Ursprungsbezeichnung
(g.U.) muss der Zusammenhang zwischen den
Produkteigenschaften und dem Ursprung
besonders eng sein. Die Anforderungen an
die Erzeugnisse sind hier besonders hoch.

So miissen nicht nur die Eigenschaften der
Produkte ausschlieBlich oder tiberwiegend
durch die geografische Herkunft sowie den
natlirlichen und handwerklichen Einfliissen

in der Region bedingt sein, das Produkt muss
auch in dem betreffenden Gebiet erzeugt, ver-
arbeitet und hergestellt worden sein, und zwar
nach einem anerkannten, dokumentierten
Verfahren.

Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Bei der geschiitzten geografischen Angabe
(9.9.A)) muss mindestens eine der drei Produk-
tionsstufen (Erzeugung, Verarbeitung oder
Herstellung) in einer bestimmten Region erfolgt
sein. Es gentigt, wenn sich eine bestimmte
Qualitat, das Ansehen oder eine andere Eigen-
schaft des Produktes aus der geografischen
Herkunft ergibt. Manche Gattungsbezeich-
nungen stammen zwar aus geografischen
Herktinften, sind aber inzwischen allgemein
tibliche Namen fiir Erzeugnisse oder Lebens-
mittel, die auf eine bestimmte Art und Weise
hergestellt werden (z.B. ,Pils®). Sie sind daher
nicht im Sinne dieser Regelungen geschiitzt.



Die alte Faustregel ,zu dunklem Fleisch stets Rotwein, zu hellem
Fleisch nur WeiBwein“ war zwar einfach in der Hand-
habung, ist aber langst passé. Neue, kreative Arten
des Kochens lassen véllig neue Kombinationen
zu und erdffnen vor allem WeiRweinen neue
Einsatzfelder.

Mit ein paar Grundkenntnissen ist es nicht
allzu schwierig, Wein und Essen genuss-
voll zu kombinieren. Eine Harmonie von
Wein und Speisen Idsst sich erreichen,
wenn sich beide dhnlich sind - das heilt,
wenn Zutaten und Zubereitung der
Speisen mit den Weinen Ahnlichkeiten

in Fille und Gehalt, Duft- und Geschmacks-

noten sowie Geschmacksintensitat
aufweisen:

-* ' Zu leichtem, fettarmem Essen passen Weine

mit weniger Alkohol, zarte Aromen in den Speisen
verlangen nach dezenten, eleganten Aromen im Wein. Zu
fettreichen, schweren Speisen, die intensiv

gewdirzt sind sollten Sie da-
gegen gehaltvolle, kraftigere
Weine mit ausgepragten Frucht-
noten, Barrique-Ausbau oder in
manchen Fallen auch SiiRe
genieRen. Ausgesprochene
StiBweine sind kdstliche
Sonderfalle. Probieren Sie
sie bevorzugt zu Desserts
oder kraftigem Kase
(Blauschimmelkase).




Zwei einfache Grundsatze sollten auBerdem
beachtet werden:

e Wein und Speise sollten gleichberechtigte
Partner sein.

¢ Der Wein soll den Geschmack der Speise
unterstreichen, aber nicht liberdecken.

Mit unseren Rezeptvorschldagen mdchten wir
Ihnen Anregungen geben, wie Wein und
Essen gelungen kombiniert werden kénnen.
Die Rezepte - jeweils fiir 4 Personen - sind raffiniert, erfordern aber
keine besonderen Kochkiinste.

Die Weintipps in dieser Broschiire geben Anregungen, welche Weine

zu den einzelnen Gerichten passen. Das schlieRt nicht aus, dass es ganz
andere Kombinationen geben kann, die Ihnen personlich besser zusagen.
Letztlich entscheidet nur lhr Geschmack tiber den fiir Sie ,perfekten” Wein.
Alle Weine finden Sie in Ihrer ALDI SUD Filiale.




Gutedel trocken aus Baden*

Der Gutedel (auch bekannt als Chasselas oder
Fendant) gilt als eine der dltesten Kulturreben
der Welt. In Deutschland konzentriert sich

der Anbau auf das badische Markgraflerland
zwischen Freiburg und der Schweizer Grenze.

. L

BADEN

QUALITATSWEIN

Miikter - Tpurngon trocken

Dieser trockene Miiller-Thurgau, oft
auch Rivaner genannt, ist lebendig
und unkompliziert und zeichnet
sich als ,everybody's darling“ aus.
Durch seinen ausgewogenen Korper
passt er hervorragend zu vielen
aromatischen Speisen.

8 \ouspeise Artikel dauerhaft im Sortiment (* regional verfiigbar)



trockener Gutedel
oder Muller-Thurgau

Zutoten fiix 4 Personen

200 g Alpenmark Frischkdse (Sorte: Krauter), 1 Pck. Filoteig, 200 g bio
Kochschinken, 1 Avocado, 100 ml bio Schlagsahne (geschlagen), 1Eigelb,
1EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer

Zulsthmvg
Die Avocado mit ein paar Tropfen Zitronensaft plirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
geschlagene Sahne unterziehen und fiir ca. eine Stunde kaltstellen (mit Klarsichtfolie luftdicht
abdecken, damit sich die Oberflache nicht braun verfarbt).

2. Die Filoteigblatter auf einer Arbeitsflache ausbreiten und jeweils auf ein Viertel der urspriing-
lichen GroRe falten. Da der Teig sehr schnell austrocknet und briichig wird, am besten ein
nasses Geschirrtuch unterlegen.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

4. Den gekochten Schinken in feine Wiirfelchen schneiden und mittig auf den Filoteigblattern
verteilen. Mit einem Loffel Nocken aus dem Frischkdse abstechen und auf die Schinkenwiirfel
geben. Danach die Quadrate zu kleinen Sackchen falten. Die Teigtaschen mit dem Eigelb
bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und ca. 10 Minuten backen,
bis die Teigtaschen knusprig hellbraun sind.

5. Die gekiihlte Avocadocreme auf Teller geben und die Teigtaschen darauf setzen.

Viele weitere vegetarische Vorspeisen finden Sie auf: www.aldi-sued.de/veggie-vorspeisen \)Wﬁm 9




Rtete wad Pochs

Zutaten (iix 4 Personen

400 g ALMARE Graved Lachs, 2 EL milfina Créme fraiche Classic, 1 EL fein
gehackter Dill, 1 EL Schnittlauchrélichen, 1 EL grob gezupftes Basilikum,
2 TL Zitronensaft, 2 Tomaten, 1 Zwiebel, 1 EL CUCINA Italienischer Essig,
1EL CUCINA Olivendl, Salz, Pfeffer

Zw(’svwbmg
Die Zwiebel schdlen und klein hacken. Die Tomaten aufschneiden,
die Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Den Lachs in kleine Wiirfel schneiden.

3. Alle Zutaten miteinander vermengen und mit den Gewtlirzen und
Krautern abschmecken.

4. Firetwa eine Stunde im Kihlschrank ziehen lassen.

5. Die Masse mit einem Loffel in Nocken abstechen und mit einer
kleinen Salatgarnitur servieren.

Dazu passen Weibrot oder Toast.

(2

Weinempfeblung:
ein halbtrockener
Weissherbst oder

Rotling

Viele weitere Vorspeisen mit Fisch finden Sie auf: www.aldi-sued.de/fisch-vorspeisen



Der halbtrockene Rotling ist ein
Highlight mit saftig fruchtigem
Trinkvergniigen. Gekeltert wird
er aus weiBen und roten Beeren.

\ | WEINKONTOR
- ROTLING
\“‘ 4
SPATBURGUNDER
WEISSHERBST
HALBTROCKEN

Spitburgunder Weissherbst falbtrocken L
aus Baden
Weilherbst wird zu 100 % aus einer roten Rebsorte gekeltert, hier
aus der Spatburgundertraube - eine deutsche Spezialitat unter )

den Roséweinen. Dieser badische Rosé bietet unkomplizierten
Genuss mit Beerenfruchtaromen.

Artikel dauerhaft im Sortiment (* regional verfligbar)




Riesting feinferb
Riesling trifft in den deutschen Wein-
anbaugebieten auf ideale Bedingungen
zur Entfaltung seines facettenreichen
Potentials. Dieser feinherbe Riesling
istangenehm ausgeglichen,

die feine Saure harmoniert
wunderbar mit seiner dezenten
RestsiiRe.

Ries[ing

Giinther Jouch
weiss thocken
Ein exklusives Trinkerlebnis,
nach den Qualitatsanspriichen
von Glinther Jauch. Ein Weil-
wein mit einzigartiger Frucht-
fille und Aromenvielfalt.

FEALT QUALITATSHEEN

feinherb

Artikel dauerhaft im Sortiment



Zutoten fiix 4 Personen

4 bio Brotchen (Sorte: Farmerkrusti), 125 g Alpenmark Emmentaler gerieben,
200 g ARMADA Thunfisch in Wasser, 100 g bio Garnelen, 100 g Tintenfisch-
ringe, 100 g GARTENKRONE Sonnenmais, 4 Tomaten, 4 EL CUCINA Pesto
Rosso, 1Blattsalat, z.B. Lollo bianco, 5 EL Cantinelle Natives Olivendl extra,
1TL CUCINA Italienischer Essig, Salz und Pfeffer

Jubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

2. Die bio Brotchen halbieren und mit jeweils /2 EL rotem Pesto bestreichen. Die Tomaten waschen,
den Stielansatz entfernen und in je 6 Scheiben schneiden. Jede Brotchenhalfte mit 3 Tomaten-
scheiben belegen. Mais und Kase dariiber geben.

3. Thunfisch, Garnelen und Tintenfischringe auf den Brotchenhalften verteilen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit je 2 EL Ol betraufeln.

4. 1m Backofen ca. 10 bis 12 Minuten backen, bis der Kase schmilzt. Wahrenddessen den Salat
putzen, auf 4 Tellern anrichten und mit einer Vinaigrette aus 1EL Olivendl, 1 TL Essig, Salz und
Pfeffer begieRen.

5. Die bio Brotchen-Pizzas aus dem Ofen nehmen, auf das Salatbett geben und heiB servieren.

Riesling feinherb
oder Guinther Jauch

weiss trocken

Viele weitere leckere Vorspeisen finden Sie auf: www.aldi-sued.de/vorspeisen




Weinempfeflunyg:
WeiRer Burgunder
trocken oder
Miiller-Thurgau
trocken

S
Gefillte Zucchinivinge

Zutoten fiix 4 Personen

4 kleine Zucchini, 200 g bio Joghurt 3,8 %, 1 Limette, 1abgezogene
Knoblauchzehe, 40 g bio Kiirbiskerne, 2 EL bio Natives Olivendl extra,
Salz, Pfeffer

Zw(’wwtuM
Die Zucchini waschen, abtrocknen und langs halbieren. Mit einem Spar-
schaler von jeder Zucchini 5 Scheiben abziehen, den Rest fein stifteln.

2. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchinischeiben darin
vorsichtig braunen und anschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Im verbleibenden Ol die Zucchinistifte goldgelb diinsten,
danach salzen und pfeffern.

3. Die Kurbiskerne ohne Ol kurz anrésten. Den Knoblauch ganz fein
hacken und mit dem Joghurt verriihren. Die Zucchinistifte und drei
Viertel der Kiirbiskerne unterziehen und mit Salz, Pfeffer und
Limettensaft abschmecken.

4. Die Zucchinischeiben zu Ringen formen, je 5 davon auf einen Teller
setzen, die Fiillung mit einem Loffel hinein geben und mit den rest-
lichen Kiirbiskernen garnieren.

Mit dunklem Landbrot servieren.

Viele weitere Rezepte mit Zucchini finden Sie auf: www.aldi-sued.de/zucchini




|‘f '1"
WeiBer Burgunder trocken L 4
Ein aromatisch fruchtiger Wein mit T
dezenter Sdure. Ein idealer Begleiter

auch zu einer Grillparty oder einem
Picknick.

WeiRer

Surgunder

FRANKISCHES
WEINKONTOR

MULLER
THURGAU

Mikler, - Thurgou trocken
aus Franken*

. Die Rebsorte Miiller-Thurgau aus dem Weinbaugebiet Franken
steht fiir feinfruchtigen, unkomplizierten Weingenuss in allen
Lebenslagen. Der ideale Begleiter zu leichten Gerichten oder
als unbeschwerter Solist.

Artikel dauerhaft im Sortiment (* regional verfuigbar)




Aromen von Griinem Apfel, Zitrus-
noten und dazu ein feiner Schmelz:
Der Riesling Chardonnay feinherb
vereint die Lebendigkeit des Rieslings
mit der harmonischen Struktur des
Chardonnays. Das Beste aus zwei
Welten.

Ein edler Tropfen von der Mosel. Von Top-
Winemaker Raimund Priim exklusiv fur

ALDI SUD vinifiziert. Beeindruckend vielfaltig
und mineralisch gepragt.




Weinempfetfluny:
Riesling Chardonnay
feinherb oder

Riesling trocken

Zutaten fiir 4 Personen

2 ALMARE Norwegisches Lachsfilet, 1kleiner Broccoli, 200 g GARTENKRONE
Erbsen, 200 g Zuckerschoten, 200 g Mungosprossen, 200 ml milfina
Schlagsahne, 250 g Landvogt Gewalzte Bandnudeln, 200 ml WeiBwein,
200 ml Gemisebriihe, 1Knoblauchzehe, 2 EL Cantinelle Natives Olivendl
extra, Salz, Pfeffer

Zuhbereitung

1

Den Broccoli in kleine Roschen teilen und zusammen mit den Zuckerschoten und den Erbsen
in der Gemisebriihe ca. 5 Minuten kdcheln lassen. AbgieRen und dabei die Gemuisebriihe in
einer Schiissel auffangen.

Die Bandnudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser ,al dente” kochen und abgieRen.

Den Lachs in schmale Streifen schneiden. 1 EL Olivendl im Wok erhitzen und den Lachs
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.

Zur Aromatisierung des Ols die Knoblauchzehe schilen, klein wiirfeln (nicht pressen),

kurz anrosten und herausnehmen.

Den Rest des Olivendls in den Wok geben, die Sprossen andiinsten, mit dem WeiRwein

und der Gemuisebriihe abloschen. Das Gemiise zugeben und mit der Sahne aufgieRen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei milder Hitze etwas einreduzieren lassen. Den Lachs
und die Nudeln zugeben, erwdrmen und servieren.

Viele weitere asiatische Rezepte finden Sie auf: www.aldi-sued.de/asiatisch




Rote -Beete - Tarte

Zutaten i 4§ Personen

Fiir den Teigboden: 100 g bio Getreidemix (Sorte: Polenta), 150 g Vollkornmehl (sowie etwas Mehl
zum Ausrollen und fiir die Form), Salz, 125 g kalte bio Butter (gewdirfelt) und etwas Butter fiir die
Form, 1Ei, Hiilsenfriichte zum Blindbacken

Fiir die Fiillung: 200 g Karotten, 300 g Rote Bete, 2 Knoblauchzehen, 150 g ROI DE TREFLE Ziegen-
frischkdse, 200 ml bio Vollmilch 3,8 %, 1 TL Thymianblattchen, 4 Eier, Schwarzer Pfeffer, 1 Handvoll
Babyspinat, 1EL Zitronensaft, 2 EL bio natives Olivendl extra

Jubereitung

1. Furden Teig Getreidemix mit Mehl, 1 Prise Salz, Butter, 1 Ei und 1 EL kaltem Wasser zligig zu
einem glatten Teig kneten. In Folie gewickelt 1 Stunde kalt stellen.

2. Backofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. Boden einer Tarteform mit Butter fetten und
mit etwas Mehl ausstduben. Teig auf einer bemehlten Flache zu einem Kreis (ca. 35 cm) aus-
rollen. In die Form geben. Die Rander leicht andriicken und liberstehenden Teig begradigen.
Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Mit Backpapier belegen und Hulsenfriichte darauf
schiitten. Auf mittlerer Schiene 15 Minuten backen. Backpapier mit Hiilsenfriichten entfernen
und weitere 10 Minuten backen.

3. Inzwischen die Karotten und Rote Bete schalen und in mdglichst diinne Scheiben hobeln.
Knoblauch schalen und feinhacken. Mit dem Ziegenfrischkdse, Milch, Thymian und 4 Eiern
verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiise gleichmaRig auf dem Tarteboden verteilen.
Mit der Eiermilch UibergieRen. Im Backofen auf der 2. Schiene von unten in 30 - 35 Minuten
fertig backen. Vor dem Servieren auf Esstemperatur abkihlen lassen.

4. Spinat putzen. Mit Zitronensaft und Ol mischen. Mit etwas Salz wiirzen. Auf die Tarte geben
und gleich servieren.

Weinempfeflunyg:
trockener Silvaner oder
Weisser Burgunder

Viele weitere vegetarische Rezepte finden Sie auf: www.aldi-sued.de/veggie-hauptspeisen




WeiRburgunder gehort zu den weiRen
Burgunderrebsorten und gilt als der
eleganteste Vertreter der Burgunder-
familie. Dieser Wein

aus dem Anbaugebiet

Baden Uberzeugt mit

feinen Fruchtaromen.

Die Weinbauregion Franken
steht fiir Silvaner und Silvaner fiir
Franken! Dieser Wein besticht mit
seinem feinfruchtigen Charakter
und wunderbarer Balance.

1}

KGRAFLER

WEISSER BURGUNDER

TROCKEMN



Dornfelder Rosé
halbtrocken oder
Trollinger trocken

Poasta mit Gawnelen - Sauce

Zutaten fiix 4 Personen

400 g CUCINA Tagliatelle, 250 g ALMARE Garnelen, 200 g milfina Creme leicht,
100 ml Hiihnerbriihe, 100 ml halbtrockener Rosé, 1 gewlirfelte Zwiebel,
1EL gehackte Petersilie, 2 EL Cantinelle Natives Olivendl extra, Salz, Pfeffer

Zubereitung

1

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Tagliatelle
bissfest kochen.

. Wahrenddessen die gewtirfelte Zwiebel in Olivendl glasig diinsten,

dann mit der Briihe und dem Wein auffiillen und zum Kochen bringen.
Die Créme leicht in die Briihe einriihren und etwas einreduzieren
lassen. Die Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Garnelen in einer separaten Pfanne in Olivendl anbraten,
anschlieRend pfeffern und mit Alufolie abdecken.

Die Tagliatelle abgieRen und als Nest auf einem Teller anrichten.

Mit der Sauce tibergieRen und mit den Garnelen garnieren.

Viele weitere Pastarezepte finden Sie auf: www.aldi-sued.de/pizza-pasta
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Der Dornfelder ist mittlerweile schon ein Klassiker
unter den deutschen Rotweinrebsorten. So bietet
dieser Roséwein mit seiner typisch
intensiven, leuchtenden Farbe
und seinem wenig sdaurebetonten
Charakter fruchtigen Trinkgenuss.

ornfelder
TROLLINGER

e Stutigar

TROCKEN

nalbrogien

Mit ihren sonnigen, steil zum
Neckar abfallenden Weinbergen :
bringt die Region Stuttgart Weine

L
i’- hdchster Qualitat hervor, wie diesen feinfruchtig-
: eleganten und kraftvollen Trollinger.
-
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’ . Miller-Thurgau, oft auch Rivaner genannt, zahlt zu ¥
$ ' den wichtigsten deutschen WeiRweinrebsorten und
& _ zeichnet sich durch eine feinfruchtige Art aus.

Aus dem Weinbaugebiet Baden stammt dieser

A halbtrockene WeiRwein.

Ein halbtrockener frankischer
Weilwein, der mit seinem besonders
aromatischen und fruchtigen
Geschmack am Gaumen kitzelt.

~ Kabinett
halbtrocken

WANKEN




500 ml halbtrockener Miiller-Thurgau, 500 ml Wasser, 300 g Zucker,

4 Sternanis, 25 g frischer oder 50 g eingelegter Ingwer, 10 frische Minze-
blatter, 8 zerdriickte Kardamom-Korner, 11dngs halbierte Vanilleschote,
1Zimtstange, frische Friichte nach Belieben

1. Alle Zutaten - auRer den Friichten - in einen Topf geben, aufkochen
und (am besten Uiber Nacht) in einem geschlossenen Gefal im Kiihl-
schrank abkuhlen lassen.

2. Amndchsten Tag den Sud abpassieren (durch ein Sieb laufen lassen).

3. Die frischen Friichte dekorativ in Spalten oder Scheiben zerteilen
und in einem Suppenteller anrichten. Den Sud vorsichtig dartiber
geben.

TIPP: Sehr lecker schmeckt ein Zitronen-Sorbet oder Zitroneneis dazu.




4 Apfel, 250 ml WeiRwein, 1 Nelke, 20 g Mandelstifte, 1 Pck. Back Family
Vanillinzucker, 1 EL Zitronensaft, 2 EL Zucker, 1 Zimtstange, 200 ml milfina
Schlagsahne, 50 g Sweet Valley Sultaninen

1. Die Apfel schélen, das Kerngehduse entfernen und in schmale
Spalten schneiden. Mit dem Wein, der Nelke und der Zimtstange
aufkochen. Zugedeckt ca. 10 Minuten garen und anschlieRend im
Sud erkalten lassen (am besten liber Nacht).

2. Die Mandelstifte ohne Fett rosten. Die Sahne mit dem Vanillezucker
sehr steif schlagen.

3. Die Apfelspalten aus dem Sud nehmen und auf einem Teller
abwechselnd mit der Vanillesahne, den Mandelstiften und den
Sultaninen schichten. Mit Sultaninen und Mandelstiften garnieren.



FFALE QUALITATSEEIN

Lieblich

Artikel dauerhaft im Sortiment

Weilwein Lieklich

von der fYosed

Dieser WeiRwein aus dem
malerischen Weinbaugebiet
Mosel schmeckt lieblich und
aromatisch. Ein saftiger und
unkomplizierter Trinkgenuss.

Cuvée Weiss Gieklich

Diese aromatische Cuvée ausgesuchter Qualitats-
weine vereint vielfdltige Charaktere in einem
Wein. Ein fruchtiger WeiBwein mit einer feinen
mineralischen Note.

i




1Ei, 1Eigelb, 70 g Zucker, 125 g MOSER ROTH Schokolade Edel Bitter 85 %,
62,5 g MOSER ROTH Schokolade Vollmilch, 200 ml milfina Schlagsahne,
100 ml Rotwein, 300 g Sweet Valley Beerenmischung, 4 Stangel Minze,
4TL Puderzucker

Ei und Eigelb zusammen mit dem Zucker ca. 5 Minuten mit dem Handriihrgerat
schaumig aufschlagen.

. Die Schokolade in kleine Stiicke brechen und liber einem Wasserbad schmelzen. Die Sahne

halbfest schlagen. In den Ei-Zucker-Schaum zundchst die Schokolade, danach die Sahne
ganz vorsichtig unterheben. Die Mousse flir mindestens 4 Stunden im Kihlschrank fest
werden lassen.

. Inder Zwischenzeit die Beeren auftauen lassen, drei Viertel davon durch ein Sieb streichen
und kalt stellen. Die restlichen Beeren zur Dekoration bei Seite stellen.

. Ist die Mousse fest, den Rand von 4 Tellern mit Puderzucker bestauben. In die Mitte des Tellers
jeweils einen Spiegel von Beerenpliree geben. Mit einem Essloffel Nocken aus der Mousse
stechen und darauf setzen. Mit frischer Minze und den restlichen Beeren garnieren.




Diese Wurttemberger Cuvée aus den
traditionellen Rebsorten Trollinger
und Lemberger liberzeugt mit
Aromen von Himbeeren und
Kirsche und einer feinen Wiirze.
Ein Genuss, nicht nur zum
Viertele schlotzen®.

Dieser liebliche Rote ist genau
der richtige Rebensaft flir
Freunde fruchtiger Weine. Er
schmeckt intensiv nach Frucht

und hat eine angenehme SuiRe.

Dornfelder




Wichtige Rebsorten

in deutschen Regionen
Riesting

Der Riesling ist eine langsam reifende Rebsorte, deren pragendes Element
die fruchtige Saure ist. Feine Duftnoten nach Apfel, Pfirsich, Mineralien

- ——-
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oder ein Hauch Honig bei Edelfaule
runden den Riesling ab. Deutschland
gilt als Heimat des Rieslings, mehr
als ein Drittel aller Rieslingreben
stehen in deutschen Weinbergen.
Junge leichte Rieslingweine sind
ideale Sommerweine, als Speise-
begleiter sind gereifte Rieslinge
besser geeignet. Fruchtig stiRe
Spatlesen oder edelsiiRe Aus-
lesen sind vorziigliche Begleiter
zu fruchtigen Desserts.

I’
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Weissburgunder (Pinet Blanc)

Mit seiner gut eingebundenen Sadure ist er ein idealer Essensbegleiter.
Er duftet und schmeckt nach Zitrusfriichten, Birnen, Melonen, Apfeln,
Nissen, Quitten und eignet sich ebenso gut zu Versektung wie zum
Ausbau im Barrique. In Spitzenlagen erreicht der Weissburgunder ein-
drucksvolle Qualitaten. Er stammt vom Spatburgunder ab und gedeiht
liberall dort ausgezeichnet, wo es dem Riesling zu heiB ist.

Growbuwrgunder (Pinot Guis)

Ein ausgezeichneter Meniiwein, dessen Aromen u. a. an Birnen,
Mandeln, Niisse und Ananas erinnern. Er heiRt in der lieblichen
Variante Rulander, wird heute aber meist trocken ausgebaut. Neben
dem trockenen, frischen Grauburgunder und dem Rulander-Typ gibt
es auch gehaltvolle, im Barrique ausgebaute und edelsiiRe Vertreter.
Fruchtig-siiRe Spatlesen oder edelsiiRe Auslesen passen besonders
gut zu fettreichem Edelpilzkdse und zu Desserts.




Silvaner

Die Rebsorte spiegelt perfekt das Terroir wieder und verbindet die
erdigen Tone mit zarten fruchtigen Aromen und weicher Saure.
Charakteristisch fur Silvaner-Weine ist ein feiner Duft, der an Krauter
oder auch Stachelbeeren erinnert. Auf schweren Boden kann sich
der Silvaner zu einem kdrperreichen Wein entwickeln, der einen aus-
gepragten Duft von reifen Birnen und Artischocken mitbringt und so
auch als Begleiter zu gehaltvolleren Speisen willkommen ist.

Miikter - Tewrgou (Rivaner)

Anfang des 20. Jahrhunderts von Professor Hermann Miiller aus dem
schweizerischen Thurgau in Geisenheim geziichtet, galt lange als
Kreuzung aus Riesling und Silvaner (daher ,Rivaner*). Dies wurde
allerdings vor einiger Zeit durch genetische Untersuchungen wider-
legt. Unkompliziert, leicht zugdnglich, mit milder Saure, feiner Frucht
und typischer ,Muskatnote®. Die friih reifende Rebsorte liefert frische,
sommerliche Tropfen, die zu jeder Gelegenheit schmecken.

Gutedel

Schmeckt jung getrunken am besten, gehobenere Qualitaten haben
ein gewisses Alterungspotenzial von wenigen Jahren. Allerdings
kann die ausgesprochen niedrige Saure nicht so zur Konservierung wie
bei anderen Rebsorten beitragen. Gutedel-Weine passen zur leichten
Kiiche oder auch zu zarten Kasesorten. Seine Milde pradestiniert den
Gutedel auch fiir den Weingenuss auBerhalb des Essens.

Sritburgunder (Pinet Noit)

Der Spatburgunder ist Deutschlands edelste und meistan-
gebaute rote Rebsorte. Spatburgunderweine schmecken
vollmundig und samtig und haben ein fruchtiges Aroma
und Nuancen von Mandel, sie duften nach roten Friich-
ten, von Erdbeere Uber Kirsche und Brombeere bis hin zur
schwarzen Johannisbeere. Bei Barriqueweinen kommen
Vanille-Zimt-Anklange hinzu. Die Sorte wird vornehmlich
als trockener Rotwein ausgebaut, teilweise auch mit einer
gewissen RestsiiRe.



Desnfelder

Die in den 1950er Jahren geziichtete Sorte liefert heute
einen der beliebtesten Rotweine in Deutschland. Der leicht
zugdngliche, von kirsch- und beerenfruchtigen Aromen
sowie von Warme, sanften Tanninen und tiefdunkelroter
Farbe gekennzeichnete Dornfelder ist im Anbau unkom-
pliziert und schon jung trinkreif. Auch als Cuvéepartner
und im Barrique-Ausbau hat Dornfelder seine Starken.

Pomberger

Wahrscheinlich stammt die dort als Blaufrankisch bekannte Sorte
aus Osterreich und fand im 19. Jahrhundert hierzulande vor allem

in Wiirttemberg Verbreitung. Der sanfte, dunkle, beerenfruchtige
Lemberger erfreut sich zunehmender Beliebtheit, vom unkomplizierten
Trinkwein fiir jeden Tag bis zum edlen Barriquewein fiir besondere
Gelegenheiten. Die Aromen erinnern an reife schwarze Beeren,
Pflaumen und Kirschen.
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Teotllinger

Wiirttembergs ,Brot-und-Butter-Rotwein” ist hell in der Farbe, leicht
und fruchtig. Die Herkunft der Rebsorte liegt stidlich der Alpen, dort
heilt sie Vernatsch. Die meisten Weine werden zu frischen, kernigen
und bodenstandigen Tropfen ausgebaut. Neben einem zarten
Muskatton erinnern die Aromen an Bliiten und Sauerkirschen.
Schmeckt zur Brotzeit ebenso gut wie zu typischen Wiirttemberger
Spezialitaten.

Schwarsriesting ((Niklerrebe)

Die alte Kulturrebe hat nichts mit Riesling zu tun, sondern stammt
aus der Burgunderfamilie. Macht als fruchtiger Tischwein viel SpaR
und erinnert, kraftig ausgebaut, in Aromatik und Komplexitat an
Spatburgunder. Er heilt in Frankreich Pinot Meunier und wird dort
auch fiir die Herstellung von Champagner genutzt. Ausgebaut werden
trockene, aber auch fruchtstiRe Varianten.




Eine Fille von Informationen Uiber deutsche Weine bietet die Website
des deutschen Weininstituts www.deutscheweine.de.

Neben viel Wissenswertem, aktuellen Veranstaltungstipps, wein-
touristischen Highlights und weiteren Rezepten finden Sie dort
auch Paul, den interaktiven Weinberater, der lhnen mit passenden
Weinempfehlungen zu Ihren Speisen zur Seite steht.

Deutsches Weininstitut GmbH
Platz des Weines 2
55294 Bodenheim

ALDI SUD Dienstleistungs-GmbH & Co. 0HG

Burgstrale 37

45476 Miilheim

Firma und Anschrift unserer regional tatigen Unternehmen finden
Sie auf aldi-sued.de unter ,Infos* = Filialfinder” oder mittels unserer
kostenlosen automatisierten Service-Nummer 0800/8 00 25 34.
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