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TARTE VON
ROTE BETE UND
ZIEGENKASE

LAUWARME
SCHOKOKUCHLEIN MIT
MARINIERTEN BEEREN

Llebe
KUND INNEN
und KUNDEN,

die kalte Zeit des Jahres hat begonnen und

“ wir nahern uns-so langsam dem Jahresende.

Stimmungsvolle Dekorationen mit
glitzernden Kugeln in den Schaufenstern
und lang ersehnter Schnee sind Vorboten
der Weihnachtszeit. Warmende Gerichte
und rote Tropfen sind jetzt Trumpf und
begleiten so manche dunkle Winterabende.
Gut gekuhlt und schaumend wird es zu

den Festtagen, hier diirfen Champagner

& Co. nicht fehlen. Kostliche Rezepte

von Knusperente mit Rotkohl Gber
fruchtige Chutneys bis hin zu einer bunten
Gemiseterrine fiir den Aperitif laden zum
Nachkochen und GenieRen ein. Edelstf
und mit goldgelber Farbe prasentiert sich
unsere Trockenbeerenauslese vom Weingut
Rogenwieser. Informativ und spannend
wird es wieder mit den ausgesuchten .
Weingeschichten und kleinen Anekdoten
Uber Weihnachtsbrauche. Was macht die
Hexe Befana in ltalien, woher kommt der
Weihnachtsbaum und was ist der klassische

Aperitif in Frankreich?

Wir wiinschen dir einen schonen
Jahresausklang und einen guten

Start ins Jahr 2023!
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LEIDENSCHAFT TRIFET

HANDWERKSKUNST:
WEINGUT RAPPENHOF DR. MUTH. -

WIR WOLLEN ELEGANTE,
FRUCHTBETONTE WEINE
MIT AUSGEPRAGTEM
SORTEN- UND
TERROIR-CHARAKTER.

Diese Aussage bringt die Philosophie der
rheinhessischen Winzerfamilie auf den Punkt.
Seit 1604 befindet sich das Weingut in Familien-
besitz, das mit Klaus und Elisabeth Muth die 12.

und 13. Generation in der Verantwortung sieht.

In den sechs Gemeinden Alsheim, Guntersblum,

Ludwigshohe, Dienheim, Oppenheim und
Nierstein befinden sich die Weinberge.

EIN GROSSES PLUS FUR
DIE FAMILIE, DENN SO
KONNEN SIE VON DEN
UNTERSCHIEDLICHEN
BODEN UND LAGEN
PROFITIEREN.

Loss, Kalkmergel und Rotliegendes pragen den
Charakter der Weine, wobei Klaus Muth hier
klar auf Riesling setzt, der mehr als die Halfte
der gutseigenen Weinbergsﬂﬁchg ausmacht.
Seine , Lieblingsrebsorte® ermoglicht ihm, die
unterschiedlichen Terroirs herauszuarbeiten.
Eine Passion; die auch seine Tochter teilt.

»lch bin nach zehn Jahren in Darmstadt,
Zirich und Miinchen als Architektin zurtick
nach Alsheim gekommen - nicht, weil es von
mir erwartet wurde, sondern weil ich mir nichts
Schoneres und Erfiillenderes vorstellen kann,
als in die FuBlstapfen meiner Vorfahren zu treten
und Wein zu produzieren.”

Sie liebt die Handarbeit, den Kontakt zu den
unterschiedlichsten Menschen und ihr Produkt,
das mit Genuss und Lebensgefiihl zu tun hat.



ERFOLGREICHE @@
PARTNERSCHAFT: -
,SEIT JAHREN .. 4
FUHREN WIR DEN
RIESLING VDP.
~ Wl GUTSWEIN QBA 7
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SO ENTSTEHEN IM
RAPPENHOF SEIT UBER
400 JAHREN WEINE,
DIE TRINKFREUDE
GARANTIEREN ...

... ob Klassiker aus Riesling oder moderne
Weintypen, wie beispielsweise diese Cuvée aus

Weiburgunder mit Chardonnay.

Damit liegt das Weingut voll im Trend, denn
Cuvées aus hochwertigen Rebsorten sind derzeit
gefragt und in aller Munde. 1
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Fisch  Gefliigel Gemiise Meeres-

RAPPENHOF DR. MUTH PRESTIGE
WeiBBburgunder-Chardonnay
Rheinhessen QbA 2022

Eine Cuvée mit klassischer Frucht, die an Birne,
Apfel und etwas Mirabelle erinnert aber auch
zarte Zitrusnoten und etwas Haselnuss zeigt.
Saftig und geschmeidig mit einem angenehmen

‘ Mundgefiihl.

WEINGLU'I

RAPPENHOF
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ZUTATEN:

Fur 4 Personen

30g Trader Joe’s Mandeln

3EL Gut Bio Natives
Bio-Olivenol extra

2 Le Gusto Lorbeerblatter

1 KrauterstrauBBchen,
Sorte fiir Fischgerichte

500g Gut Bio Bio-Lachsfilet?
(2 Pckg.)

% TL Le Gusto Gewtlirzmiihle, Sorte
bunter Pfeffer

Nach Le Gusto Jodiertes Speisesalz

Bedarf

1 Schalotte

300 ml Rappenhof Weiburgunder

200g Gut Bio Bio-Babyblattspinat
(alternativ: TK-Spinat)

250 ¢ Cucina Nobile Gefiillte
Premium Pasta’, Sorte nach
Belieben

2EL Milsani Creme fraiche'

150¢g kalte Gourmet Butter mit
Atlantik Meersalz'

%=/ TL Fair Brauner Rohrzucker

Aus der Kiihlung ~ 2Aus der Frischetruhe

¥

ZUBEREITUNG:
Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die

Mandeln mit kochendem Wasser (iber-
brihen, mit kaltem Wasser abschrecken,
hauten und fein hacken. Das Ol erhitzen
und den Lorbee_l: dazugeben. Die Mandeln
zufligen und anrosten. Die Krauter
waschen, trocken tupfen, die Blattchen
abzupfen und fein hacken.

Den Lachs waschen, trocken tupfen; mit

% TL buntem Pfeffer und nach Bedarf mit
Salz wiirzen, in eine Auflaufform legen und
mit dem Mandel-Lorbeer-Ol betrzufeln. Die
Backofentemperatur auf 140 °C reduzieren

“und den Lachs ca. 15-20 Min. garen.

" Fir die Beurre Blanc die Schalotte ab-

ziehen, fein wirfeln, mit dem Weilwein
aufkochen und auf ca. 1/3 einkochen
lassen. Alles durch ein Sieb gieRen und die
Schalotte gut ausdriicken. Den Sud wieder
zurtick in den Topf geben.

Den Spinat waschen, in leicht gesalzenem
kochenden Wasser kurz blanchieren und
ca. 5 Min. vor Ende der Garzeit mit zu dem
Lachs in die Auflaufform geben. Dabei mit
etwas Wurzol vermischen. Die Pasta nach
Packungsanweisung zubereiten.

Unmittelbar vor dem Servieren die Créme
fraiche in den Weiweinsud geben und
aufkochen. Die kalte Butter in Wiirfel
schneiden und mit einem Stabmixer
einarbeiten. Die Krauter zufiigen (evtl.
auch mitpiirieren) und die Sauce mit dem
Zucker, % TL buntem Pfeffer und nach
Bedarf mit Salz abschmecken.

Den Lachs mit dem Spinat, den Nudeln
und der Sauce auf Tellern anrichten und
servieren. '

GUTEN APPETIT!

TIPP:

Verwende unseren Gourmet Wildlachs,
wenn es mal schnell gehen soll.




Fisch  Gefligel ~Meeresfriichte

S Dolomiten,
L Italien

? Trocken
& Grauer Burgunder

&L 8-10°C

PUNTI/POINTS /48
9
Lea Mar®

KELLEREI AUER
Grauer Burgunder

Weinberg Dolomiten
IGT 2021

Die Aromen erinnern an reife Birnen,
saftige Apfel und Zitronenzeste
sowie leicht gerdstete Haselnuss und
dezente Noten von honigschweren
Bliiten. Am Gaumen ebenfalls saftig
mit Anklangen von reifem Kernobst
und einer dezenten Wiirze. Ein
trockener WeiBBwein mit Schmelz und —
angenehmem Finale.

Kellerei Auer
NS el S

GRAUER BURGUNDER
WEINBERG DOLOMITEN [
IGT .y

I TIPP:

Dié Chutneys eignen sich auch
prima als Mitbringsel. Einfach
sofort nach dem Kochen noch
heiB in Einmachgliser fiillen
und verschlieen.
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ZUTATEN:

Fur 4 Personen

2 kleine §cha|otten
- 150 ¢ Aprikos!en " 2 it
50¢g Schneekoppe Bio-Softfriichte, :
. Sorte Aprikosen
4TL Fair Brauner Rohrzucker
1EL Cucina Nobile Balsamico-Essig,
Sorte Condimento bianco
50ml Kellerei Auer Grauer Burgunder
: Weinberg Dolomiten
% TL Le Gusto Gewlrzmiihle,
Sorte Pfeffer bunt
% TL Le Gusto Chili gemahlen
Nach Le Gusto Jodiertes Speisesalz
Bedarf
125g Brombeeren
30g Schneekoppe Bio-Softfrichte,
Sorte Datteln
100 ml Rio d’Oro Rote Nektare, Sorte
Schwarzer Johannisbeer Nektar
1EL Cucina Nobile Balsamico-
Essig, Sorte Aceto Balsamico di
Modena I.G.P.
4TL Gourmet Preiselbeer-
Variationen, Sorte Cranberry
Y% TL Le Gusto Thymian
300¢g Cucina Nobile Ciabatta
ca.250g  Gourmet Kaseselektion aus
Italien', Sorten nach Belieben
100 ¢ Gourmet Téte de Moine'
\'Aus der Kihlung /

ZUBEREITUNG:

Die Schalotten abziehen. Fiir das -
Aprikosen-Chutney die frischen
Aprikosen waschen, halbieren, die Steine
entfernen und mit den Soft-Aprikosen
und den Schalotten in kleine Wiirfel
schneiden.

Die Halfte der Schalotten mit den

Aprikosen, 2 TL Zucker, dem hellen

- Balsamicoessig, dem Weil3wein und 50 ml

Wasser aufkochen und offen bei kleiner
Hitze ca. 15-20 Min. kocheln lassen, dabei
zwischendurch.umrihren. Das Chutney
mit % TL buntem Pfeffer, % TL Chili und

nach Bedarf mit Salz abschmecken.

Fiir das Brombeer-Dattel-Chutney die
Brombeeren waschen und mit den Datteln
in kleine Wiirfel schneiden. Beides mit
den Ubrigen Schalotten, dem Johannis-
beer-Nektar, dem Ubrigen Zucker, dem
dunklen Balsamicoessig und den Preisel-
beeren aufkochen-und offen bei kleiner
Hitze ca. 15-20 Min. kocheln lassen, dabei
zwischendurch umrihren. Das Chutney
mit % TL buntem Pfeffer, dem Thymian

und nach Bedarf mit Salz abschmecken.

Die Chutneys sollten soweit eingekocht
sein, dass kaum noch Flussigkeit vor-
handen ist. Wer mag, kann die Chutneys
auch piirieren.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
hitze (180 °C Umluft) vorheizen und das
Ciabatta im vorgeheizten Backofen

ca. 12-16 Min. aufbacken. Eine Kase-
auswahl nach Belieben in Stiicke schneiden,
den Téte de Moine in ,,Rosen“ hobeln, auf
einer Kaseplatte oder als Einzelportionen
auf Tellern anrichten und mit den Chutneys
und dem ofenwarmen Ciabatta servieren.

GUTEN APPETIT!



EDELSUSSE

KOSTBARKEITEN:
WEINGUT ROGENWIESER.

ghristian Rogenwieser ist Winzer aus
Uberzeugung, eine Passion, die ihm vermutlich
in die Wiege gelegt wurde. Schlieflich hat seine
Familie seit 1736 ihr eigenes Weingut an der
Weinstralle.

SCHON ALS KIND BEGLEITET
ER SEINEN GROSSVATER
UND SEINEN VATER BEI
WIND UND WETTER IN DIE
WEINBERGE ...

... die in der westlichen Pfalz liegen, wo die
Spitzenlagen deutscher Weine zu Hause sind.
Nach seiner Winzerlehre kommt er ins elterliche
Weingut, wo sich'schnell sein gliickliches
Handchen fir edelsuBe Weine herauskristallisiert.
In den Jahrgingen von 2008 bis 2011 sammelt
er Erfahrung mit groBartigen Eisweinen. Im
weiteren Verlauf strukturiert er den Betrieb um,
und nimmt 2012 erstmals an der International
Wine Challenge des AWC Vienna teil.

Das Ergebnis war ein wahrer Medaillenregen mit
Jjeweils vier Gold- und Silbermedaillen!

Sein Talent fur Edelstufles unterstreicht er auch
mit der Trockenbeerenauslese, einem Weinstil,
der viel Geduld und Erfahrung verlangt. Alle
Bedingungen miissen stimmen, denn nur wenn
die Trauben perfekt ausgereift sind und der Pilz
der Edelfaule, Botrytis Cinerea, die Beeren
befallt, konnen diese rosinenartig einschrumpfen.
So konzentrieren sich die Aromen, Zucker und
Saure in den Beeren.

DAS ERGEBNIS SIND EDEL-
SUSSE KOSTBARKEITEN MIT
SATTER GOLDGELBER FARBE

und leicht bernsteinfarbenen Reflexen, die im
Duft mit getrockneter Aprikose, Orangeat,
Zitronat, etwas Orangenmarmelade, Quitte,
Honig und weilen Bluten aufwarten kénnen.

WEIHNACHTS-
BRAUCH IN
DEUTSCHLAND:

Typisch deutsch war der Tannenbaum
urspringlich ein Privileg der Wohlhabenden.

Spiter verbreitete er sich von Deutschland aus

Qn die ganze Welt.
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Dessert WElNGUT ROGENW'ESER

@ PR.AD|KAT.SWE|N PFALZ
Kirchheimer Schwarzerde
Pfalz,
| S Trockenbeerenauslese
? Edelsii ' Langanhaltend mit saftig-aromatischem
' Genuss, opulenter SiiBe, milder Saure, Noten
@ Cuveée von kandierter Zitrusfrucht, reifer und

5 . getrockneter Aprikose sowie etwas Honig.
: 8-10°C | - |

TIPP:

Mache ein einfaches Schicht-
dessert mit Quarkcreme und




ZUTATEN: |

Fur 8 Stucke

FUR DIE TRAUBEN-BALSAMICOCREME: "

2-3EL

" Aceto Balsamico di Modena .G.P.

150 ml
2EL

BLTES

{.::-Nach
. Bedarf
~ FUR DIE TARTE:
"."5_0‘g

200¢

630 +1TL fir den Guss zzgl. etwas

* mehr zum Bearbeiten

~ 100g

Nach

IL_V-‘-_ '_; Bedarf 320 p
LS o

200g
~ Gut Bio Bio-Honig
2-3TL

1EL
% TL

800 ¢
3
3EL
180 ¢

1

‘Gut Bio Bio-Honig g ’

Gut Bio Bio-Ei + 2 Eigelb

Cucina Nobile Balsamico—EssiI . Sorte

Rio d’'Oro Traubensaft

Le Gusto Gewurzmtuhle,
Sorte bunter Pfeffer

Le Gusto Jodiertes Speisesalz

Trader Joe’s Pinienkerne

Schneekoppe Bio-Dinkelmehl Type

Gourmet Butter mit Atlantik N\eersalz
zzg|. etwas mehr.fur die Form

Le Gusto _Jod|ertes Speisesalz

Gourmet Kaseselektion aus Italien’,
Sorte Caciotta mit Triffet
Milsani Créme fraiche'

Delikato Senf ¢ h el
Le Gusto Gewiirzmiihle, AN Rind Wild

. Sorte bunter Pfeffer o % y ‘
M

Rote Bete (vakuumverpackt)
rote Zwiebeln &
Gut Bio Natives Bio-Olivenol extra x&italien

Le Coq de france Ziegenkasesortiment!, 3 ? Halbtrocken
Sorte Ziegen-Weichkaserolle
z@ Primitivo, Merlot

KrauterstrauBchen, Sorte fur
Mediterrane Gerichtges @ Pt
!Aus der Kiihlung . o
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TASTING 2022
falstaff.com

FANTINI L PASSO g
Primitivo-Merlot Apulien IGP 2021 R e

B 0,75-L-Flasche

Kraftvoll und mit einem satten Purpurrot prasentiert sich dieser Primitivo im Ia i
Im Duft verstromt er Aromen von dezenter Beerenfrucht, etwas Waldbeerkonﬁture g 9
Pflaumenrdster und Schwarzkirschen. Ein idealer Genuss fiir kalte Wintertage mit

o " a o (Liter=6.65) |
feiner Holzwiirze, Vanille, dunkler Schokolade und Réstaromen.
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Pittoreske kleine Daorfer, mittelalterliche Burgen
und Schlosser aus der Renaissance kronen die
zahlreichen Hugel der Toskéna .Sie werden :
in ltalien ,,Le Rocche® genannt und gehoren :
ebenso zum Erschemungsblld dleser legendaren
Weinlandschaft, wie die lang gezogenen
Zypressenalleen, die wogenden Weizenfelder
und die akkuraten Weinberge.

SIE STAMMEN AUS DEM
GOLDENEN ZEITALTER DER
TOSKANA UND IHNEN ZU
EHREN WURDE DIESER

- SUPERIORE MIT DEM NAMEN
»LE ROCCHE“ VERSEHEN.

Esdstein besonderer Chianti, denn schlief3lich

darf der Begrlff Superlore nur eingesetzt werden

“wenn. ‘das Gewachs strengeAuﬂagen erfullt.

Und die Ertrage in'den Wembergen nledrlger

sind als bei einem gewohnllchen Chianti, der

= _naturliche Alkoholgehalt dafiir aber hoher liegt.

Ein ,,Superiore'“","der schonend gelesen und
wahrend des gesamten Weinbereitungsprozesses
vor Sauerstoffelnﬂuss geschutzt wurde.

Die Trauben werden terﬁperaturkontrolllert
vergoren und‘anschlieBend einem |angeren
N\azeratmnsprozess auf den'Schalen uber- »
lassen. So entstanden die Fruchtlgen uncl
vielschichtigen Aromen

WEIINACHTS.
BRAUCHIN

ATALIEN:

Kinder in ltalien werden in der Weihnachtszeit
mehrmals beschenkt. Eine Besonderheit ist die
Hexe Befana, die am 06. Januar SiiBligkeiten

. und Geschenke bringt.

= R



Barbecue  Pizza, Pasta, Reis  Kise

LE ROCCHE . - &
Chianti DOCG Superiore 2021 X e

|
|

Rubinrot mit purpurnen Reflexen iiberzeugt dieser ? - I
X X t rocken
Superiore mit Noten von getrockneter Feige,
Schokolade, dunklen Beerenfriichten und feinen {@ Sormiene
. Gewiirznoten. Im reichhaltigen Finale verbinden sich ’

eine elegante Sdure und gut eingebundene Tannine
mit getrockneten Friichten und Krautern.

0,75-L-Flasche

5 o (liter=732)

TASTING 2022
falstaff.com

falstaff.com

. LE ROCCHE
k A

| CHIANTI
- SUPERIORE

DENCHMNAZIONE
Gl CRINE CONTROLLATA
B CUARANTITA

FRODETTO! INATALIA




KNUSPERE,NTE MIT

GRANATAPFEL-ROTKOHL UND CREME COUSCOUS

ZUTATEN:

Fuir 4 Personen

640 g Gourmet Knusperente®
(2 Pckg)

1 Rotkohl (ca. 1 kg)

1 Schalotte

1EL Milsani Butterschmalz

250 ml Rio d‘Oro Traubensaft

1-2TL Gut Bio Bio-Briihe, Sorte
Gemlusebrihe

4-5EL  Cucina Nobile Balsamico-
Essig, Sorte Aceto
Balsamico di Modena I.G.P.

6-8 EL Gourmet Preiselbeer
Variationen, Sorte Birne und
Apfel

1TL Le Gusto Gewtlirzmuhle, Sorte
bunter Pfeffer

Nach Le Gusto Jodiertes Speisesalz

Bedarf

1 Granatapfel

100 ml Alchymia Primitivo Puglia
IGT 2020

1-2TL Gut Bio Bio-Brihe, Sorte
Huhnerbrihe

1 Pckg. Le Gusto Gefligelsauce

1-2EL Schneekoppe Bio-
Agavendicksaft

Y% TL Le Gusto Rosmarin,
geschnitten

200¢g Schneekoppe Bio-Getreide,
Sorte Couscous

2-3EL Cucina Nobile Mascarpone'

40¢ Trader Joe’s Pistazienkerne

!Aus der Kiihlung 3 Aus der Tiefkiihlung

ZUBEREITUNG: >

Die Ente auftauen lassen.

Den Rotkohl in feine Streifen hobeln
und die Schalotte in Wirfel schneiden *
und anschlieBend im Butterschmalz
andunsten. Den Saft, die Brihe, den
Essig, die Preiselbeeren, % TL Pfeffer
und Salz dazugeben, aufkochen, abge-
deckt ca. 50 Min. garen. Den Granat-
apfel halbieren, die Kerne herauslosen,

dabei den Saft auffangen.

Die Ente nach Packungsanweisung
im Backofen zubereiten, anschlieBend
warm stellen. Den Bratensud aus den
Aluschalen der Ente mit ca. 100 ml
heiBem Wasser losen, mit dem Rotwein

und der Hihnerbriihe aufkochen (ggf.
mit Wasser auf ca. 250 ml auffiillen), 2\‘
etwas einkochen lassen. ;

Das Saucenpulver mit ca. 100 ml
kaltem Wasser anriihren, in den
Bratensud geben, aufkochen, mit dem
Agavendicksaft, dem Rosmarin, /% TL
Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Couscous zubereiten, mit der
Mascarpone cremig verfeinern. Die
Pistazien grob hacken. Den Rotkohl mit
den Granatapfelkernen und dem Saft
verfeinern, abschmecken.

Die Ente mit der Sauce, dem Rotkohl
und dem Couscous auf Tellern
anrichten, mit den Pistazien bestreuen,
servieren.

GUTEN APPETIT!
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Rind Kalb Kase

K Apulien, ALCHYMIA i : ;
Primitivo Pugll

In der Farbe Purpurrot mit leicht vio
Reflexen zeigt er einen vielschichtigen
Duft mit Anklingen von reifen Pflaum
und Schwarzkirschen, etwas Kakao, fe
Rostnoten und Vanille. Am Gaumen
saftiger Frucht, Steinobstaromen und d
Beerenfriichten, guter Tanninstruktur u
ausgezeichneter Holzwiirze.

~ ltalien ; TASTING 2022

falstaff.com
? Halbtrocken
{@ Primitivo

161826

0,75-L-Flasche

8 Q@ (-t



SROTES*
ENTRE DEUX MERS:

CHATEAU LARY LACOMBE.

Tief wurzeln die Reben in den Boden aus
Ton-Kalk und Kalkgestein im Gebiet des

Entre Deux Mers, rund 60 km stdlich von
Bordeaux. Die Region bietet ausgezeichnete
Wachstumsvoraussetzungen fiir rote Rebsorten.
Eigenschaften, die auch die Familie Forcato

fur sich zu nutzen weil3, denn neben Cabernet
Sauvignon baut sie dort Merlot und etwas
Cabernet Franc an.

IS/\-|/-\E\|/—|0TRD[,)A\EBREG| glIJEN D Aber auch die Parzellen-Selektion bei der Ernte,
eine moglichst spate Lese und eine kontrollierte
REIFE UND GESUNDE p'henolisig:he Rei?e sindﬂwichtige Fak‘toren fur
TRAUBENQUALITAT - DIESE 't futminn
ZU ER NTE N, |ST El N ES die Trauben im Keller unverzuglich elngemalscht
DER WICHTIGSTEN ZIELE und vergoren. Weitere 30 Tage dauert nach der
DIESER ENGAGIERTEN alkoholischen Garung die Mazerationsphase,

bei der feinste Aromen aus den Traubenschalen

WINZERFAMILIE. ausgelost werden.

. ’é
g
>

' é" { "1‘."/
det




&%  CHATEAU LARY LACOMBE
' Bordeaux DOP 2020

Ein moderner Klassiker mit satter, feiner

Wiirze und verhaltenen Rostnoten, der sich 0,75-L-Flasche
I ‘ am Gaumen saftig mit guter Tanninstruktur,
. TASTING 2022 L o il reifer Frucht, milden Gewﬁrzen.unq einem 99
: = Hauch dunkler Schokolade sowie einer guten @ s
falstaff.com aromatischen Linge zeigt.

Gefliigel Rind Kase

PO
IS
Bordeaux,
Frankreich
? Trocken
{@ Cuvée
& 16-18°C




&
BELLMAN .
Portwein Tawny Port

Sein Duft zeichnet Anklange von Dérrpflaumen,
getrockneten Feigen und ein Hauch von Kakao aus.
Am Gaumen opulent mit deutlicher Fruchtsiie,
Anklangen von Beerenfrucht und verhaltener Wiirze.

0,75-L-Flasche

6 . (Liter=8.65)

TASTING 2022
falstaff.com

falstaff.com

BOTTLED IN PORTUGAL

PRODUCED AND BOTTLED BY:
COMPANHIA UNIAD 005 VINHOS DD PORTO € MADEIRA,LBA
VILA NOVA DE GAIA - PORTUGAL

PRODUCT OF PORTUGAL
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= SCHOKO-
e KUCHLEIN

f oo MIT MARINIERTEN BEEREN.

WIE ZUTATEN:
ENTSTEHT EIN [ o

100.g - Moser Roth Edel-(Zart-)Bitter-

.P ORTWEIN? - Chocolsde (70 % Cacso)

Die alkoholische Garung wird durch Zugabe 90g ‘Milsani Deutsche Markenbutter'
von Branntwein unterbrochen - der Port 2zgl. etwas mehr zum Einfetten
erhalt so seine opulente Siile. Ein Tawny 200 g Diadem RaFFl-nad_e Faitkor

wird dariiber hinaus lange Jahre im Fass 3 Gut Bio Bio;E}er &

gereift, bildet somit komplexe Aromen und =

ein ausgepragtes Geschmacksbild. 50g Goldahren Qualitats-Weizenmehl

375g All Seasons Frﬁchte/Beerén-s, Sorte

Beerenmischung mit Sauerkirschen
300 ml Be"man Portwein Tawﬁy Port
6 EL Schneekoppe Bio-Agavendicksaft
"Aus der Kilung *Aus der Teflihlung

ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze
(210 °C Umluft) vorheizen. 6-8 (je nach
Grofe) Souffleformchen oder backofen-

geeignete Formchen einfetten.

Die Chocolade grob hacken, mit der Butter

schmelzen, etwas abkuhlen lassen. Den Zucker
und die Eier schaumig schlagen, mit dem Mehl
! unter die Schokomischung heben, a aufdie :
Formchen verteilen, im Backofen ca. 10-12 Min. .- :

backen. Die Beeren mit dem Portwein und der_-'_rtl:- e

Agavendicksaft aufkochen, ca. 5-10 Min. i

kocheln lassen.

O e ? & Die Schokokiichlein noch heif3 vorsichtig
. auf Dessertteller stirzen, mit den marinierten
B Beeren garnieren, sofort servieren.

TN
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EIN HAUCH VON LUXUS:

=

¥ ”“_ffzz**"’ —
WEIHNACHTS-
BRAUCH IN
FRANKREICH:

Zum prickelnden Aperitif am Heiligen Abend
werden kleine Canapés, Pain Surprise oder

@muse-Bouches gereicht.

W -

OSTLICH VON PARIS
GELEGEN, ZAHLT DIE
CHAMPAGNE MIT DEM
ZENTRUM REIMS ZU EINER
DER WELTBERUHMTEN
REGIONEN FRANKREICHS.

Schon im 17. Jahrhundert wurde ein Weinstil
entwickelt, der nach dieser Landschaft benannt
worden ist. Das besondere Rezept: die zweite
Garung in der Flasche. 1908 wurden erstmals die
Grenzen der Weinregion definiert und 1927 final
festgelegt.

SEITHER LAUTET DAS
MOTTO: CHAMPAGNER
KOMMT NUR AUS DER
CHAMPAGNE.

Denn ausschlief3lich Trauben der Rebsorten
Pinot Noir, Pinot Meunier und Chardonnay, die
innerhalb dieser Grenzen wachsen, dirfen zur
Erzeugung von Champagner genutzt werden.
Darlber hinaus muss auch der komplette
Produktionsprozess innerhalb dieser. Grenzen
stattfinden. Mittlerweile ist Champagner bei den
festlichen Augenblicken des Lebens nicht mehr
wegzudenken und unterstreicht die besonderen
Momente.

WAS WAREN FROHLICHE
FEIERN OHNE DIESEN
SCHAUMWEIN, DEM .
IMMER SCHON EIN HAUCH
VON PRESTIGE UND LUXUS
ANHAFTETE?



Meeresfriichte ~ Fisch  Dessert VE UVE D U RAN D . ‘
B @ & 1 Champagne
W, ooz oz

Réserve brut
? Brut

Seine typische Champagnerfarbe mit
Y X goldenem Touch und ein Duft mit
‘ ‘ ' Anklangen von reifem Kernobst und
1@%’ Ripci i 3 { : 4/ weiBen Bliiten, mit einem Hauch von
. Brioche und wiirzigen Noten sowie
sein ausgewogener Geschmack mit
kraftvollem Mousseux machen diesen
Champagne zu etwas Besonderem.

falstaff.com

6-8°C

CHAMPAGNE ©




Beerenfruchtnoten und. t ‘.:Zatrusfrucht, Ein
festllcherAperltlf.m_p Gl

TASTING 2022
falstaff.com

falstaff.com

Dessert  Antipasti

*Bordeaux,
Freaaer
9 o
B c...
ﬂ 6-8°C



BUNTE GEMUSETERRINE

(ZUTATEN:

Fuir 6-8 Personen

80g Cucina Nobile
Parmigiano Reggiano/,
30 Monate gereift
200¢g Mohren
Nach Bedarf Le Gusto Jodiertes Speisesalz
300¢g Brokkoli
300¢g Gut Bio Bio-Zucchini
1EL Cantinelle Olivenol zzgl.

etwas mehr fir die Form

) Gut Bio Bio-Eier

200g Meine Kasetheke
Frischkase', Sorte Sahne
200¢g Milsani Creme fraiche'
% TL Le Gusto Gewlrzmubhle,
Sorte Pfeffer, bunt
!Aus der Kiihlung

5

TIPP:

Die Terrine schmeckt auch kalt sehr gut.
Als kleine Wiirfel gut zum Aperitif geeignet.

2
3
4

' ZUBEREITUNG:

Den Parmesan reiben. Die Mohren schalen,
waschen und ca: die Halfte der Lange nach

mit einem Sparschaler in breite Streifen, die
iibrigen Mahren in kleine Wiirfel schneiden.
Die Mohrenstreifen in kochendem Salzwasser
ca. 2 Min. blanchieren, abtropfen und abkuihlen
lassen. Den Brokkoli in kleine Roschen zerteilen,
waschen, mit den Méhrenwiirfeln ca. 4 Min.
blanchieren sowie ebenfalls abtropfen und
abkuhlen lassen.

Die Zucchini waschen, die Enden abschneiden,
die Zucchini in kleine Wiirfel schneiden und in
dem erhitzten Ol ca. 5 Min. braten. Eine Kasten-
form (ca. 14 x 25 cm) einfetten und den Boden
und Rand mit den Mdhrenstreifen auslegen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vorheizen. Ein tiefes Backblech
in den Backofen schieben und ca. zur Halfte
mit Wasser fullen. Die Eier schaumig schla'gen'.
Den Parmesan, den Frischkase und die Creme
fraiche unterriihren und mit dem bunten Pfeffer
und nach Bedarf mit Salz wirzen. Das Gemuse
untermischen, vorsichtig in die mit den Mahren-
streifen ausgelegte Kastenform geben und mit"

Alufolie abdecken.

Die Kastenform in das tiefe Backblech stellen
und im vorgeheizten Backofen ca. 60 Min. garen.
Die Terrine kurz in der Form auskuhlen lassen,
dann stlirzen, vorsichtig mit einem scharfen
Messer in Scheiben schneiden und servieren.

GUTEN APPETIT!

25
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® RISHWHISKEY @

Irland hat eine uralte Whiskey-Kultur, die der Legende nach auf Saint
Patrick zuruckgehen soll. Das Wort kommt aus dem irischen uisce beatha,
was so viel wie ,Wasser des Lebens“ bedeutet. Fur irischen Whiskey ist die
feine, dezent rauchige Torfnote ebenso typisch wie eine verhaltene Wirze
und eine zart fruchtige Note im Hintergrund.

'\ . BLACKWOOD
| Irish Whiskey

40% Vol.

0,7-L-Flasche

9.
¢

“GUTZU
WISSEN:

Bei der Whiskeyherstellung wird
Getreide zu Malz verarbeitet.
Diesem wird heifles Wasser zu-
gefiihrt. Es folgen der Kiihlprozess
und die Destillation zu Alkohol in
Brennblasen aus Kupfer. In Fassern

lagert er “ destens 3 Jahre.

J

Buxcﬂw 00 l'

l s 5 fo. f,/
IRISH WHISKEY

B
i
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EDELOBSTBRAND ®

Das Destillat Poire William prasentiert sich wie eine pure Frucht, dessen fruchtige
Noten der Williamsbirne im Duft klar erkennbar sind. Ein lang gelagerter Brand, der
beim Genuss den Eindruck einer frischen, reifen Frucht hinterlasst. Destillate aus
Kirschen zeigen ein typisch ausgepragtes Aroma saftiger Kirschen, erganzt durch
Anklange von Schokolade und Kirschkern sowie einen Hauch Vanille im Hintergrund.

BRIONNE
Edelobstbrand.
Poire William/Kirsch

40% Vol.

, "

0,7-L-Flasche

E . (Liter=14.27)

FRANCE

frionne
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Chianti DOCG Portwein
Superiore 2021 Tawny Port

Ab Seite 14 - Ab Seite 20

0,75-L-Flasche

6 Q@  (er-ssy)

0,75-L-Flasche

49

TASTING 2022
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o (Liter=732)

88

Punkte
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MIX
Papler aus verantwor- 04/2022 - ALDI Einkauf SE & Co. oHG, Eckenbergstr. 16, 45307 Essen. Firma und

tungsvollen Quellen G o Py o Q e
FSC v rift unserer regional tatigen Unternehmen sind unter aldi-nord.de unter ,Filialen
ungszeiten zu finden. Ferner steht unsere kostenlose automatisierte telefonische

A

w FSC®C115061
otline unter 0800-723 4870 zur Verfiigung. Die in diesem Prospekt abgebildeten

Dieses Magazin ist auf FSC®-
zertifiziertem Papier gedruckt! Gerichte und Getrénke sind Serviervorschlage.

Gutes fiir alle.




