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Unsere Weine: Guter Geschmack inklusive

Jeden Tag Weine: Wein und Speisen: StrauBen-Steaks
Unkompliziert Ein harmonisches Doppel mit Zuckerschoten, Chilipenne
und unwiderstehtich S. 04 : und Schokoladenjus S. 27
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Liebe Kundin, lieber Kunde,

die Abende werden wieder langer und kuhler - Hochsaison fur ein schdnes Glas Wein. Wein ist so
unterschiedlich und vielfaltig wie die Menschen selbst. Jeder Wein hat seinen eigenen Charakter.
So zaubern Winzer aus der gleichen Rebsorte eines Anbaugebietes sehr verschiedene
Weine. Es gibt Klichenweine, Weine fUr eine zunftige Brotzeit, fir Sonntage und flr solche Mo-
mente, in denen es ein groRartiger Tropfen sein muss. Wein verbindet Menschen - Uberall. Mit ihm
konnen Sie sich (fast) die ganze Welt auf den Tisch holen und schmecken, warum ein Wein aus
Spanien spanisch schmeckt und aus Italien italienisch. Lassen Sie sich Uberraschen. Wir laden
Sie ein zu einer anregenden Weinprobe. Tipps und neue Angebote finden Sie auch regelmaRig
im Internet unter www.aldi-sued.de oder unter wap.aldi-sued.de.

Herzlich willkommen in unserer Weinwelt!

lhre ALDI SUD Unternehmensgruppe
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Cava & Co. bevorzugen - wir haben
fur jede Gelegenheit und jeden
Geschmack den passenden Wein.
Weitere Informationen zu unseren
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www.aldi-sued.de oder wap.aldi.de.
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Wein und Speisen
Chicorée-0rangen-Salat mit Garnelen
Lamm-Steaks in Senf-Krauter-Kruste

mit Kartoffel-Apfel-Salat

StrauRen-Steaks mit Zuckerschoten,
Chilipenne und Schokoladenjus

Nur keine Vorurteile!

Quarksoufflé mit Karamell-Balsamico-SoRe
.Geschmacksschule™: Spannendes Spiel

Zeit fiir Wein

Gratinierte Gnocchi mit Bergkase

Geschickt kombiniert: Wein und Schokolade
Wenn's mit dem Glas klappt, klappt's auch
mit dem Wein ...
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~Jeder Wein ist gut, der einem schmeckt, unter der Voraussetzung, er ist sauber
und ordentlich gemacht.” Markus Del Monego, Master of Wine und Weltmeister
der Sommeliers 1998.




Jeden Tag Weine:
Unkompliziert

und unwiderstehlich

Lust auf Wein? Einfach nurso ...? Es gibt sie - diese Weine, die so herrlich
unkompliziert, erfrischend, fruchtig oder knackig sind, die man - noch in den
Gummistiefeln steckend - nach der Gartenarbeit genielt. Oder, wenn man
lassig auf einer Mauer hockt und den Sonnenuntergang betrachtet, mit dem
Nachbarn locker Uber den Gartenzaun plauscht, wenn man kocht, mit Freun-
den telefoniert ... Egal ob rot, weilt oder rosé - die von uns ausgesuchten Wei-
ne mussen nicht erst noch jahrelang im Keller reifen, sie bieten sofort reines

Weinvergnugen und sind bezahlbar - eben auch fur jeden Tag.




MANDELGEBACK MIT
WEISSER SCHOKOLADE

Zutaten fur ca. 30 Stuck:

180 g Miihlen Gold Qualitats-weizenmehl|

50 g Tropen Gold kakaohaltiges Getrankepulver
1/2 TL Back Family Backpulver

50 g Raffinade Zucker

50 g Choceur Herbe Sahne

2 bio Eier

60 g Sweet Valley kalifornische Mandeln

50 g Choceur Feine Weisse

1Prise Jodsalz

Zubereitung:

Schokolade fein hacken, mit Mehl, Kakao, Back-
pulver, Zucker, Eier und Salz zu einem Teig ver-
mengen, Mandeln unterkneten. Aus dem Teig
vier Rollen formen, im vorgeheizten Backofen
bei 175 °C (Umluft) ca. 25 Minuten backen. Rollen
auskuhlen lassen, mit einem Messer schrdg in
Stlicke schneiden. Weilke Schokolade im Wasser-
bad schmelzen, mit einem Loffel Uber das Man-
delgeback traufeln.

Tipp: Trinken Sie dazu ein Glas Champagner-
Cocktail (Rezept auf Seite 10).

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Rezept 3, 49 €
Pro Stlick: 66 kcal

GEBRATENE MANGO MIT VANILLE-
SIRUP UND FRISCHKASESCHEIBEN

Zutaten fUr 4 Personen:

3 Mangos

50 ml Wasser

25 g Raffinade Zucker

1/2 Back Family Vanillestange*

8 Be light Frischkase in Scheiben
10 g milfina Deutsche Markenbutter
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

ALD} inspiriert | 8309 |



Zubereitung:

Vanillestange auskratzen, Mark mit Wasser und
Zucker aufkochen, auskuhlen lassen. Mangos /
schalen, entkerntes Mangofleisch in Butter an-

braten, mit Salz und Pfeffer wlirzen. Mango-
stlcke auf Tellern anrichten, mit Vanillesud be-
traufeln. Frischkase aufrollen und zu den Mangos

servieren.

Preis pro Person: 1,24 €
Pro Portion: 260 kcal

Choceur Herbe Sahne & Feine
weisse - bioEier Rraffinade Zu_-
cker-Tropen Gold kakaohalti-
ges Getrankepulver -
Gold Qualitats-

| Back Family Backpulver

" Jight Frischk
: milfina peutsche

- Be

;I jodsalz -
Markenbutter - Le

* jerschwarz-Sweet valley ka-
lifornische Mandeln - Mangos-

Back Family Van illestange™

Miihlen © °
weizenmehl - &8

gse in scheiben - *

Gusto Pfef-

BLANC
0w
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FUCKE

*Saisonal erhaltlich.

SAUVIGNON

African Rock Selection Sauvignon
Blanc - intensive Rostaromen und
der Duft reifer Friichte verwohnen |
die Nase.

www. aldi-sued.de
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FEIGEN IN PROSCIUTTO
MIT KASEROST!

Zutaten fur 4 Personen:

4 Feigen (alternativ Pflaumen)

16 Scheiben Cucina Originale Italiana Prosciutto
600 g bio Kartoffeln

2 Zwiebeln

100 g Alpenmark Emmentaler, gerieben

3 EL milfina Deutsche Markenbutter

Zubereitung:

Kartoffeln schdlen, waschen, in Salzwasser halb-
gar kochen, auskuhlen lassen. Zwiebeln scha-
len, in Streifen schneiden, Kartoffeln grob reiben
und mit Zwiebelstreifen vermengen, kraftig sal-
zen. Butter in einer beschichteten Pfanne aus-

Dornfelder Rosé QbA - iberzeugt |j

im Duft mit Aromen von Beeren- | //x
friichten und Kirschen sowie einer |
feinen Sufe.

www. aldi-sued.de

lassen, Rostimischung anbraten, gelegentlich
umrihren. Nach 2-3 Minuten die Kartoffeln flach
driicken, Deckel auf die Pfanne setzten und Rosti
ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze braten, dann
in vier Stucke teilen, wenden und nochmals
10 Minuten braten. Feigen waschen, in Viertel
schneiden, jeweils in eine Scheibe Schinken
wickeln. Fertige Rosti auf Tellern mit Kase be-
streuen und mit Feigen garnieren.

Preis pro Person: 110 €
Pro Portion: 371 kcal

———



WEISSWEINMUFFINS

Zutaten flir ca. 20-25 Stlick:

250 g Miihlen Gold Qualitats-wWeizenmehl

40 g Frischback-Hefe

4 bio Eier

100 ml Mario Collina Pinot Grigio Valdadige DOC
100 ml Cantinelle Oliven Ol

100 g Alpenmark Emmentaler, gerieben

200 g Koch-Hinterschinken

<ig BENOT \GEN

cantinelle oliven Ol - bio

Kartoffeln - Cucina originale

. _ io |
- jtaliana prosciutto Mart

t Grigio valdadi-
ge DOC - Knch—Himerschin-

ken - Miihlen Gold Qualitats-
milfina

. collina Pino

. weizenmeh!
¢ peutsche Mark |
Eier - Alpenmark Emmenta-

enbutter- bio |

ler, gerieben Feigen - ZWi€-

' peln- Frischback—Hefe

Zubereitung:

Hefe zerbroseln, Schinken wiirfeln und mit rest-
lichen Zutaten mit einem Handruhrgerat kneten
(nach Bedarf salzen und pfeffern). Teig in be-
schichtete, gefettete Muffinformen fullen, bei
180 °C (Umluft) ca. 25 Minuten backen.

Tipp: Kostlich auch mit Kase, Oliven und Kirsch-
tomaten.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Rezept: 3,29 €
Pro Stiick: 113 kcal
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CHAMPAGNE

luit de Framnce
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CHAMPAGNER-COCKTAIL

Zutaten fur 4 Personen:

4 cl Grand Marnier 40 Vol.-%
4 ¢l Czerwi Wodka 375 Vol.-%
Vve. Monsigny Champagner

Zubereitung:

Vier Champagnerfloten mit 1 cl Grand Marnier
und 1 cl Wodka flllen, mit gekuhlterm Champag-
ner auffullen, servieren.

t- 5 Mir

Preis pro Person: 212 €
Pro Glas: 144 kcal

B Cronge o i

§6rai) Marnier P9

LIQVOR

=L [ CORDON JAUNE {7

BELLINI

Zutaten fur 4 Personen:
16 cl rio d’oro Pfirsichnektar
Fratellini Prosecco Frizzante del Veneto IGT

Zubereitung:

Vier Sektfloten mit 4 cl Pfirsichnektar
fullen, mit kaltem Prosecco auffiillen,
servieren.

Preis pro Person: 0,19 €
Pro Glas: 105 kcal
Fratellini Prosecco Frizzante del

Veneto IGT - charakteristisch: fri-
sche Zitrusnoten und ein erfri-

schender Geschmack.

ALD!inspiriert | 03



DIE TEMPERATUR:
BEEINFLUSST DEN GESCHMACK

Zu warm, zu kalt, zu sUR, kein Aroma. Egal ob es
sich um die Weinproduktion, die Lagerung von
Wein oder um den Weingenuss selbst handelt,
die richtige Temperatur ist entscheidend flir den
Geschmack. Es gibt Hunderte von Rebsorten,
verschiedenste Methoden der Herstellung, es
gibt junge und alte Weine, stike und trockene,
es gibt Weine, die im Holzfass ausgebaut wer-
den, und Weine, die auf der Flasche reifen. Und
sie wollen nicht alle mit der gleichen Temperatur
serviert werden.

Deshalb gilt:

Sekt, Champagner, Cava & Co. BoE= %L
weilk- und SURweine 8°C-10°C
Roséweine 10 C=13°C
Leichte Rotweine (z.B. Trollinger) 14°C-16°C
Rotweine 72 C~18°C

Tipp: Auch die Jahreszeit spielt eine Rolle. Im
Sommer schmecken meist alle Weine besser,
wenn sie einige Grade kuhler sind als im Winter,

oro Pfirsichnekiar

. riod' g
pagner

vve. Monsigny Cham

cZerwi Wodka
\lini Prosecco Fnzz
and Marnier

ante
Frate

del Veneto IGT - G




,Qualitativ hochwertige Weine werden drauBen im Weinberg gemacht.“
Fritz Keller, Spitzenwinzer und Gastronom aus dem badischen Oberbergen.




Weine fur besondere

Momente:
Aufregend und nie langweilig

Sie mochten sich naher kennenlernen, lieben Menschen
Danke sagen, Sie mochten Ihren Hochzeitstag feiern,
die Geburt des ersten Enkels oder einfach nur gemutlich
zusammensitzen: mit der Familie, ganz romantisch zu zweit
Im Kerzenschein - mit einem guten Essen, einem schonen

Glas Wein - und so die besonderen Momente im Leben

einfach genieRen.
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bio Bianco Sicilia IGT - dieser Bio-
wein duftet im Glas nach williams-
birnen, Apfeln und Zitrusnoten.

Ahanns bl e
WWW. aldi

ZUCCHINIPICCATA MIT OLIVEN
UND FRUHLINGSZWIEBELN

Zutaten fur 4 Personen:

1-2 Zucchini (alternativ Auberginen)
2 bio Eier

6 EL milfina Vollmilch

100 g Cucina Parmigiano Reggiano
80 g Gartenkrone Manzanilla Oliven
2 Frahlingszwiebeln

4 EL Cucina Oliven Ol

Miihlen Gold Qualitats-wWeizenmehl
zum Mehlieren

Jodsalz

Zubereitung:

Zucchini waschen, in 0,5 c¢m dicke Scheiben
schneiden, leicht salzen, in Mehl wenden. Eier
mit 6 EL Milch verquirlen, Parmesan sehr fein rei-
ben, unter die Eimasse heben. 0l in einer Pfanne
erhitzen, die Zucchinischeiben in Parmesan-
Ei-Masse tauchen, bis sie Uberzogen sind. Schei-
ben in heiRem Ol von beiden Seiten goldgelb
ausbacken. Frahlingszwiebeln dritteln, in Salz-
wasser kurz blanchieren. Zucchini, Frahlings-
zwiebeln und Oliven zusammen servieren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Person: 0,75 €
Pro Portion: 319 kcal

ROSENKOHLSALAT MIT SPECK
UND KNUSPRIGEN MANDELN

Zutaten fur 4 Personen:

200 g Rosenkohlblatter

60 g Sweet Valley Sultaninen
1groRe Schalotte

4 Scheiben Bacon milder Friihstiicks-Speck
2 EL Bellasan Raps Vitalol

2 EL Cucina Oliven 0l

1 EL Cucina Aceto Balsamico Bianco
1/2 TL Kim Delikatess Senf

2 EL Gartenkrone Schnittlauch (TK)
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz,
Raffinade Zucker

Fur die Mandeln:

3 EL Wasser

50 g Sweet Valley kalifornische Mandeln
2 EL Raffinade Zucker

1TL Back Family Vanillin-Zucker




Baden Grauer Burgunder QbA |

- typisch: eine feine Wiirze. -
Zubereitung: .
Rosenkohl! von dauReren Blattern trennen, diese
inSalzwasser blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken. Schalotte fein wiirfeln, in Ol glasig an-
schwitzen, Rosenkohl zufligen und mitbraten, dampft ist und der karamellisierte Zucker die
bis die Blatter leicht in sich zusammenfallen, Mandeln gleichmaRig Uberzieht. Zum Auskuh-
Sultaninen zuftigen, mit Salz und Pfeffer wur-  lenaufBackpapierverteilen, Speck in der Pfanne
zen. Aus Essig, Senf und Olivendl eine SalatsoRe  (ohne Ol) knusprig braten, auf dem Salat servie-
mischen, mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken, ren, mit Mandeln bestreuen.

Schnittlauch zugeben.

www. aldi-sued.de

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Wasser, Zucker, Vanillezucker aufkochen, Mandeln Preis pro Person: 113 €
zufligen und Flussigkeit einkochen, bis alles ver- Pro Portion: 569 kcal

gacon milder Fri.‘n'ustucks—Speck

aOliven 01 - Bellasan Raps

ucin .
’ mico

yitalol - cucina Aceto Balsa °
Bianco milfina volimich - Miih-
i= ey mw . hq . :-. .I-
¥ Hav—Weuenme . . i . . | I
« e - gt | . =8 " B y ..Q???&?aq{.
. Gartenkrone schnittlauch : o .. - ¥
. Raffinade Zucker
" migiano Reggiano
 Le Gusto Pfeffer sC :
| pelikatess Senf - Back Family
. sweet Vvalley

. cucina Par- £ N -. | =
. jodsalz -

hwarz - Kim

vanillin-Zucker
kalifornische Mandeln



AVOCADOPUREE MIT
ZITRONEN-KNOBLAUCH-HUHN
UND KIRSCHTOMATEN

Zutaten fur 4 Personen:

3 Hahnchenbrust-Filets (frisch)
1Zitrone

1Knoblauchzehe

40 ml milfina Schlagsahne

8 Kirschtomaten

1reife Avocado

50 g milfina Sauerrahm

2 EL Cantinelle Oliven Ol

2 Zweige Rosmarin

1/2 TL Raffinade Zucker

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz
bio Citrovin Limette

Zubereitung:

Schale der Zitrone abreiben, Knoblauch schalen,
pressen. Zitronenabrieb, Knoblauch und Sahne
mischen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Hahn-
chenbruste damit gut einreiben, eine Stunde
marinieren. Avocado schalen, Kern entfernen,
mit Sauerrahm und einigen Spritzern bio Citrovin

in der Kichenmaschine fein purieren, mit Salz,
Pfeffer, Zucker wiirzen. Hahnchenbriste in Ol
knusprig braten, Kirschtomaten und Rosmarin
zufligen und so lange mitbraten, bis die Haut
der Tomaten aufplatzt. Hahnchenbruste auf-
schneiden, auf Avocadopuree anrichten, mit
Tomaten dekorieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Preis pro Person: 1,32 €

Pro Portion: 460 kcal

Baden Weiburgunder Edition
Fritz Keller - duftet nach Apriko-
sen, reifen Birnen, Grapefruit und
Zitrusnoten.

www. aldi-sued.de
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DEKANTIEREN ... ZEIT ZUM LUFTHOLEN

Sie besteigen einen Berg und bekommen kaum
Luft. So geht es auch vielen Weinen: Sie ersticken
In der Flasche. Sauerstoff heilkt das Zauberwort,
das ihnen auf die Beine hilft. Dekantieren erfllit
drei Funktionen:

Bei jungen Rotweinen setzt das behutsame Um-
fullen die im Wein eingebundene Kohlensaure frei
und verstarkt den typischen Duft des Weines. Die
Aromen werden so verstarkt, der Wein wirkt offe-
ner. Gleichzeitig werdendie Gerbstoffe geschmack-
lich abgemildert. Je kraftiger der junge Wein, desto
intensiver kann der Sauerstoffeinfluss sein.

Bei alten, gereiften Rotweinen trennt man mit
Hilfe des Dekantierens das Depot vom Wein. So
bleibt erklar fur ungetrubten Genuss. Doch nicht
zu frh dekantieren: Durch den Sauerstoff kann
solch ein Wein leicht oxidieren und verliert dann
seinen typischen Geschmack.

Auch Weillweine konnen dekantiert werden, be-
sonders wenn sie jung sind und im Barrique,
dem kleinen franzosischen Eichenfass, ausge-
baut worden sind. Der Gerbstoff des Barriques
wird etwas geschliffen und die Aromen entwi-
ckeln sich kraftvoller: Am Ende steht ein schoner,
runder und offener Wein.

< 3

<if BENOTIGEN:

Héhnchenbrust—Fiiets

cantinelle Oliven ol
raffinade Zucker- jodsalz
milfina gauerrahm
milfina schlagsahne
Le Gusto pfeffer schwarz
avocado - Zitrone

Kirschtomaten

Knoblauch - Rosmarin

EUCKE



Unsere Weine werden fast ausschlieRlich in den
Landernabgefiillt, in denen sie auch erzeugtwer-
den. Dies gilt fur Weine aus Europa ebenso wie fur
Weine aus der Neuen Welt, also fur feine Tropfen
aus Kalifornien, Stdafrika und Australien.

Die Abfullung im Herkunftsland hat Vorteile;
Der Erzeuger begleitet den Wein vom Weinberg
bis zur Abflllung in die Flasche, d.h., er kann
eine lUckenlose Qualitatskontrolle sicherstellen
und die Originalitat garantieren. Wie in Europa
arbeiten wir auch in Ubersee ausschlieRlich mit
professionellen Partnern zusammen.

Der Wein kann sich schon aufdem Trans-
portweg von den Anstrengungen der
Flaschenabfullung erholen. Wird der
Wein in Containern oder groRen Tanks

18

Uber die Qzeane verschifft, ist eine Beeintrach-
tigung der Qualitat nicht auszuschlieRen.

Wir legen Wert auf Weine mit typischem Aroma-
profil. Bei Abflllungen im Erzeugerland flieft
das Wissen um den typischen Charakter des
weines und seine Tradition in die Herstellung
des Weines mit ein.

Selbstverstandlich werden an die Weine aus
Ubersee dieselben hohen Qualitdtsanforde-
rungen gestellt wie an die Weine europaischer
Herkunft, d.h., vor der Abfullung
werden Fassmuster und analytische
Fingerabdrucke genommen, an-
schlieRend noch sorgfaltige senso-
rische und analytische Kontrollen
durchgetfuhrt.

ALDI inspiriert | 0309 |




Privilegiertes Pflanzmaterial

Fritz Keller, weit Uber Badens Grenzen hinaus
bekannter Spitzenwinzer aus dem Kaiserstuhl,
hat eigens flir ALDI SUD eine WeiR- und Spatbur-
gundercuvée komponiert. Die Edition Fritz Kel-
ler ist in allen ALDI SUD Filialen erhaltlich.

An diesem auBergewdhnlichen und bislang ein-
maligen Projekt haben sich mittlerweile Gber
700 Winzer aus Baden beteiligt, die streng nach
den Vorgaben des innovativen Winzers arbei-
ten mussen.

Die Einhaltung der Vorgaben wie z.B. privile-
giertes Pflanzmaterial, alte Rebstocke, Grunlese,
Ertragsreduzierung und selektive Handlese
wird streng Uberwacht. Mehr als 40 Kontrolleu-
re sind dazu in den Weinbergen unterwegs, um
so die hohe Qualitat gewahrleisten zu konnen.
Diese Weine sind auch von Weinkritikern und

usiv fur uns

2007 Baden
Spatburgunder
Rotwein

2008 Baden

WEinurgundor
Welkwein

Experten gleicherma-
Ren gut beurteilt wor
den. So Uberzeugt der
WeiBburgunder mit fri-
schen Aromen von Ap-
rikose, reifer Birne, de-
zenten Grapefruit- und Zitrusnoten und einem
eleganten und erfrischenden Geschmack,

wahrend der Spatburgunder eine intensive, le-
bendige granatrote Farbe prasentiert und mit
Aromen von Brombeeren und Sauerkirschen,
auch etwas Schokoladenwdurze die Nase ver-
wohnt. Er hat ein gutes Lagerungspotenzial von
mindestens drei Jahren.

Bei der Traubenteilung werden die Trauben am Rebstack hal-
biert. Die ubrig gebliebenen Beeren haben nun mehr Platz, ein
hoheres Mostgewicht und einen hoheren Extrakigehalt zu ent-
wickeln. Die Methode ist sehr aufwandig, fuhrt aber zu besseren
Qualitaten. »

19




Getestet und verkostet:
Hochste Anforderungen
an unsere Weine

ALDI inspiriert | 0309 |




Wir legen hochste MaRstabe an die Qualitat un-
serer Weine und akzeptieren keinen Wein, der
nicht unseren hohen Qualitatsanspriichen ent-
spricht.

Bei uns konnen Sie sich auf eine dauerhaft gute
Qualitat verlassen, dem tragt unser umfangrei-
ches Qualitatssicherungsmanagement Rech-
nung. Dabeiist es egal, ob Sie sich flir einen Wein
aus unserem Standard- oder aus unserem Akti-
onssortiment entscheiden, ob Sie einen leichten
Rosé, einen spritzigen Weilken oder einen ge-
haltvollen Rotwein wahlen.

Selbstverstandlich mussen unsere Weine alle
gesetzlichen Mindestanforderungen erflllen,
dazu noch die unseres Hauses. Zunachst wer-
den die Weine von unseren Lieferanten aufwan-
dig und allen gesetzlichen Vorschriften entspre-
chend umfangreich getestet, d.h., sie werden in
unabhdngigen und staatlich anerkannten La-
bors auf ihre Zusammensetzung, Inhaltsstoffe
und ihre Verkehrsfahigkeit detailliert analysiert.
AnschlieRend werden sie von den Verantwortli-
chen unseres Hauses verkostet und - bevor es
zur Kaufentscheidung kommt - noch einmal um-
fassenden Analysen und intensiven Qualitats-

In unabhangigen Labors werden die Zusammensetzung,
Inhaltsstoffe und Verkehrsiahigkeit der Weine kontrolliert.

In Blindproben werden die Weine nach Farbe, Geruch,

Geschmack und Typizitat bewertet und benotet. Geleitet wird
das Verkostungsteam von Markus Del Monego, Master of Wine

und Weltmeister der Sommeliers 1998
tests unterzogen. Dazu gehort dann neben der
analytischen auch die sensorische Kontrolle, je-
weils vor und nach dem Kauf.

Dabei werden wir von Markus Del Monego, Mas-
ter of Wine und Weltmeister der Sommeliers 1998,
unterstutzt. Er leitet das Verkostungsteam, das
sich aus Onologen, Sommeliers und Lebensmit-
teltechnikern zusammensetzt und die Weine
nach Farbe, Geruch, Geschmack und Typizitat be-
wertet und auch benotet. Nur dann, wenn auch
diese Experten griines Licht gegeben haben,
werden wir Ihnen die Weine zum Kauf anbieten.

Auch wenn die Weine langst im Regal stehen,
werden sie monatlich erneut verkostet und be-
urteilt. Dies geschieht durch unsere Fachleute
im Haus, wiederum in Zusammenarbeit mit un-
abhangigen Instituten, Labors und den oben
genannten Experten. Dadurch wollen wir ver-
hindern, dass Sie vielleicht einen Wein kaufen
konnten, der nicht der vorgegebenen Qualitat
entspricht.
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RIESLING &
CHARDONNAY

. ,Riesling braucht standig einen kiihlen Kopf, aber warme FiiBe. Optimale Bedin-
ﬂ gungen findet er an der Mosel.“ Raimund Priim, Traditionswinzer von der Mosel
und Mitglied des VDP.




Wein und Speisen:
Ein harmonisches Doppel

Ein feines Essen, ein kostliches Mehrgangmend, und dazu die pas-
senden Weine: Dies ist fur viele Weintrinker - und vielleicht auch fur
diejenigen, die es noch werden méchten - die Erfullung des guten
Geschmacks. Wenn sich die Aromen der Speisen gekonnt mit denen
des Weines zu einem einzigartigen Geschmackserlebnis verbinden,
dann ist dies perfekte Harmonie. Starten Sie mit einem Aperitif, ge-
folgt von einem frischen WeiRen und einem gehaltvollen Roten, als
Kronung gibt es einen StiRwein zum Dessert. Wir freuen uns, wenn
lhnen unsere Empfehlungen gefallen, und laden Sie ein zu einer

spannenden Reise in das Reich der Sinne.




et e

SHIRAZ
CABERN!




1. GANG: CHICOREE-ORANGEN-
SALAT MIT GARNELEN

Zutaten flr 4 Personen:

12 bio Garnelen

3 Chicorée

3 Orangen

3 EL Basilikum-Blatter

30 g Sweet Valley kalifornische Walnusskerne
3 EL Bellasan Sonnenblumenol
2 EL Goldland Wald-Honig

100 g bio Saure Sahne

Saft einer 1/2 Zitrone

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer weilR

Zubereitung:

Chicorée waschen, inStreifen schneiden. Orangen
in Scheiben schneiden, anschlieRend Schale
entfernen. Garnelen in Ol scharf anbraten, mit
Salz und Pfeffer wirzen, Basilikumblatter zufti-
gen. Saure Sahne und Honig mischen, mit Zitro-
nensaft abschmecken. Walntsse grob hacken,
Chicoree auf Tellern anrichten, mit Dressing be-
trdufeln, Garnelen daraufsetzen, mit Walnuissen
bestreuen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Preis pro Person: 1,37 €
Pro Portion: 363 kcal
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2. GANG: LAMM-STEAKS IN
SENF-KRAUTER-KRUSTE
MIT KARTOFFEL-APFEL-SALAT

Zutaten flir 4 Personen:

4 kl. Lamm-Steaks TK (altern. Rindersteaks)
1Apfel, 2 rote Zwiebeln, 200 g bio Kartoffeln
2 EL kim Delikatess Senf

3 EL Gartenkrone 8 Krauter TK

8 EL Cantinelle Oliven Ol

3 EL Cucina Aceto Balsamico Bianco

10 g milfina Deutsche Markenbutter

1/2 TL Raffinade Zucker

1TL Rosa Beeren (Pfefferkérner)

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer weilR

Zubereitung:

Lamm-Steaks salzen, pfeffern, in 2 EL Ol scharf
anbraten. Senf und Krauter vermengen, auf die
Steaks streichen. Ofen auf 160 °C vorheizen, die
Steaks 8-10 Min. darin ziehen lassen. Kartoffeln
schalen, in Scheiben schneiden, anschlieRend
in 2 EL Ol knusprig braten. Apfel waschen, in
Spalten schneiden, in Butter goldbraun braten,
wahrenddessen mit Zucker bestreuen. Rote
Zwiebeln wurfeln, mit 4 EL Olivendl und 3 EL Es-
sig marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Kartoffeln und Apfelspalten mischen. Salat
auf kleinen Tellern verteilen, Steaks in Scheiben
schneiden, mit Rosa Beeren bestreuen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Person: 1,87 €
Pro Portion: 405 kcal
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3. GANG: STRAUSSEN-STEAKS
MIT ZUCKERSCHOTEN, CHILIPENNE
UND SCHOKOLADENJUS

Zutaten flr 4 Personen:

4 StrauRen-Steaks (alternativ Rindersteaks)
250 g Cucina Penne Nudeln

250 g Zuckerschoten, 2 rote Chilis

1TL Le Gusto Curry-Pulver

1Le Gusto Delikatess SoRe zum Braten
40 g Choceur Zart Herb

10 g milfina Deutsche Markenbutter

3 EL Bellasan Sonnenblumenol
Jodsalz, Le Gusto Pfeffer weilR

1 Prise Raffinade Zucker

Zubereitung:

Penne inSalzwasseral dente kochen. Zuckerschoten
in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken. Steaks salzen, pfeffern, in Ol scharf an-
braten, im vorgeheizten Ofen bei 150 °C 5-10 Min.
ziehen lassen, bis das Fleisch im Kern rosa ist. Bra-
tensoRe nach Anleitung zubereiten, mit Schokolade
und Zucker verfeinern. Chili in Ringe schneiden, in
Butter anschwitzen, Penne und Zuckerschoten zu-
flgen, mit Salz und Currypulver wirzen. Steaks auf
Nudeln anrichten, mit Schokoladenjus betraufeln.
Tipp: Fleischthermometer in Steaks eintauchen,
bei 58-62 °Cist esim Kern rosa.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Preis pro Person: 197 €
Pro Portion: 570 kcal
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NUR KEINE VORURTEILE!

Rotwein zu Fisch? Kein Problem, wenn die SoRe
stimmt. Sie ist die den Geschmack bestimmende
Komponente eines Menuganges. Ein kraftiger
Fisch, zum Beispiel frischer Lachs, kraftig gebra-
ten oder gegrillt und auf einer RotweinsoRe ser-
viert, kann durchaus von einem nicht allzu gerb-
stoffbetonten Rotwein begleitet werden. Und der
Tafelspitz in Krautersole wird mit einem Krafti-
gen Silvaner besser schmecken als mit einem
Rotwein. Auch kann ein gereifter, kraftiger wei-
Rer Wein mit Wild ebenso gut harmonieren wie
ein Rotwein, besonders dann, wenn die Wildso-
Re mit etwas Sahne gebunden ist.
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Delmora Cava Semi Seco - ver-

fihrt mit dezenten Zitrusnoten
und einer feinen Perlage.

www. aldi-sued.de

4, GANG: QUARKSOUFFLE MIT Zubereitung:
KARAMELL-BALSAMICO-SOSSE VierSouffleformchen einfetten, kuhl stellen. Quark,

Eigelb, 50 g Zucker, ausgekratzte Vanillestange
Yihaton it Personen: gut vermengen. Eiweif mit 50 g Zucker steif
160 g milfina Speisequark schlagen, vorsichtig unter die Quarkmasse‘he-
4 bio Eigelbe, 4 bio EiweiR ben, die randhoch auf die Formchen verteilen.
150 g Raffinade Zucker Ofen auf 200 °C vorheizen, Soufflés auf mittlerer
1/2 Back Family Vanillestange* Schiene TIO—B Marj, backen. _Butter, restlichen Zu-
100 g milfina Créme fraiche ck?r erhitzen, bis sich beides gelost hat, mit
20 g milfina Deutsche Markenbutter Creme fraiche und Essig vermengen, auskihlen
1EL Cucina Aceto Balsamico lassen. Soufflés heiR mit der SoRe servieren,
milfina Deutsche Markenbutter Tipp: Fligen Sie 2-3 EL We sser beim Karamellisie-
(zum Einfetten der Formchen) ren hinzu.

Ry

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Person: 0,88 €
Pro Portion: 376 kcal

.*S'tE BENOTIGEN: T \
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*Saisonal erhaltlich.



,GESCHMACKSSCHULE":
SPANNENDES SPIEL

Unser Geschmack: eine unsichtbare Welt der
wahrnehmung. Entdecken, erleben Sie die Kunst
des GenieRens. Das Spiel mit sUR, sauer, salzig
und bitter fihrt zu immer neuen Entdeckungen
und Erlebnissen und zeigt Toast, Apfel, Zwiebeln
und Parmesankadse in neuen Hauptrollen. Wo
schmecke ich was wie auf der Zunge? Testen Sie
selbst und Sie werden Uberrascht sein. Dann ist
die Kombination von Wein und Speisen auch
kein Hexenwerk mehr.

Sie benétigen lediglich einen kleinen Teller mit
weikbrot- und Zwiebelwrfeln, Apfelstiickchen
und klein geschnittenem Parmesankase, dazu
einen trockenen WeiR- und Rotwein sowie einen
SURwein. Verkosten Sie nun zuerst den Wein solo
und dann nacheinander mit den Zutaten.
Manche Speisen werden die feinen Aromen des
Weines Uberlagern, Sdure und bittere Gerbstoffe

Fiir die Reise in das Reich der Sinne empfehlen wir:

e Mario Collina Pinot Grigio Valdadige DOC
* Bordeaux Cru Bourgeois*

*Wir flihren verschiedene Chateaux-Weine. In unseren
Filialen wird jeweils nur ein Chateaux-Wein angeboten.

betonen, die Suke mildern, wahrend andere
Frische und Opulenz verstarken. Doch testen Sie
selbst!

Weilbrot: Trinken wir dazu den Rot- oder Weil-
wein, schmecken die Gerbstoffe milder und der
SuRwein prasentiert sich lange nicht mehr so suR.
Apfel: Durch die Fruchtsaure verstarkt sich die
Saure im Weikwein unangenehm, auch die
Gerbstoffe des Rotweines werden unvorteilhaft
betont, selbst der StuRwein schwachelt.
Zwiebel: Die Scharfe Uberdeckt komplett den
eigentlich fruchtig-frischen Geschmack des WeiRk-
weines, betont die Gerbstoffe im Rotwein und
mindert die angenehme SiiRe des Stlweines.
Parmesankadse: Beim Weilkwein wird die Saure
verstarkt, im Rotwein werden die Gerbstoﬁe in
den Vordergrund ge-
stellt und dem SUR-
wein wird etwas von
seiner Suke genom-
men.

¢ Szekérvar
Maddchentraube,
Ungarn

aldi-sued.de
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Mit Rotwein kann man wunderbar abschalten, doch auch Riesling ist eine echte
Alternative. Viele weinerzeugende Lander beneiden uns um unsere einzigartigen
klimatischen Bedingungen zur Erzeugung von Spitzenrieslingen. Die besondere
Verbindung von Klima, Boden und Tradition bildet das Terroir, das den Rheingau
und seine Rieslinge einzigartig macht.“ Hans Lang, renommierter Winzer aus
dem Rheingau und Mitglied des VDP.




/elt tur wein:

Einfach genieRen

Nach Hause kommen, die FlRe hochlegen,
den Alltag hinter sich lassen und einfach nur entspannen.
Traumen von der Warme eines prasselnden Kaminfeuers
oder vielleicht auch vom nachsten Sommer;
sich wohlfuhlen und ein gutes Glas Wein genieRen.
Entdecken Sie die Vielfalt der internationalen Weinwelt
und kosten Sie spannende Kombinationen. Lassen Sie

sich verfuhren und genieRen Sie dazu ein Stuick Kase

oder auch zarte Schokolade.
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WEIN UND KASE:
EINE WUNDERBARE FREUNDSCHAFT...

..wenndie Kombination stimmt. Es ist ein gangi-
ges Vorurteil, dass sich Rotwein und Kase perfekt
erganzen. Versuchen Sie einmal einen herben
Blauschimmelkase mit einem gerbstoffbetonten
Rotwein - diese Kombination schmeckt fast bitter
und zerstort die feinen Aromen des Kases und
die des Weines. Ein SURwein ist hier die passende
Erganzungzum Genuss, dader herbe Geschmack

ABERNET SAUVIGN!
PROBUCED & BoTTLED Y £ & ). GALIO W88

2008

Galf/orviia

des Kases durch die SURe des Weines ausgegli-
chen wird. Und: WeiRwein passt perfekt zu Zie-
genkase, da dieser auch Saure hat.

Tipp: Zu jungem Gouda passt ein fruchtiger, leich-
ter Rotwein, z.B. unser Spatburgunder Baden
QbA oder Rheinhessen/Pfalz Dornfelder QbA.
Kraftige Rotweine, z.B. ein klassischer Bordeaux
wie Cru Bourgeois oder auch Gran Reserva aus
Spanien, begleiten optimal reiferen Gouda.
WeiBweine mit feiner FruchtstiRe harmonieren
mit jedem Gouda.



Jjodsalz

GRATINIERTE GNOCCHI
MIT BERGKASE

Zutaten flir 4 Personen:

400 g Cucina Gnocchi di Patate
1Knoblauchzehe

150 g Alpenmark Osterreichischer Bergkdse
150 g miilfina Schlagsahne

Jodsalz, Le Gusto Pfeffer schwarz

Back Family Muskat*

Cantinelle Oliven Ol

Gif BENOTIGEN

cucina Gnocchi di patate
cantinelle oliven Ol

alpenmark Hsterreichischer

Bergkase
Le Gusto pfeffer schwarz

milfina schlagsahne

Knoblauch
gack Family Muskat

*Saisonal erhaltlich.

Zubereitung:

Gnocchi in Salzwasser bissfest kochen. Eine Auf-
laufform mit Olivendl fetten, die Gnocchi darin
verteilen. Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat
kraftig wurzen, Knoblauchzehe durchpressen
und zu der Sahne geben. Gnocchi mit der Sahne
UbergieRen und mit geriebenem Bergkase be-
streuen. Den Ofen auf 170 °C (Umluft) vorheizen
und die Gnocchi 30 Min. Uberbacken.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Preis pro Person: 0,69 €
Pro Portion: 420 kcal
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GESCHICKT KOMBINIERT:
WEIN UND SCHOKOLADE
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hoher der Kakaogehalt, desto kraftvoller darf der
Rotwein sein.

Doch auch Weillweine konnen angenehme scho-

koladige Begleiter sein: Als stRer Dessertwein
oder Sherry sind sie zusammen mit
zarter Vollmilchschokolade ein Uber-
raschendes und vor allen Dingen
kostliches Geschmackserlebnis.

Rheinhessen/Pfalz  Dornfelder
QbA - sein feines Aroma von

Brombeeren und schwarzen Kir-
schen machen ihn zum harmoni-
schen Begleiter von unserer Mo-
ser-Roth Edel Bitter 70% Kakao.

www. aldi-sued.de

African Rock Selection Cabernet - |

Sauvignon Pinotage - mit sei-

nen intensive Rostaromen und

dem Duft reifer Fruchte passt er |

ausgezeichnet zuunserer Moser- |
Roth Chili.

www. aldi-sued.de

Forest Hill Shiraz Cabernet -
mit seiner feinen FruchtsuiRe und
‘guten Tanninstruktur passt er
ausgezeichnet zu unserer Moser-
Roth Edel Bitter 85% Kakao.

www. aldi-sued.de

Wir hoffen, Sie mit unseren feinen Trop-
fen inspiriert zu haben, und winschen
thnen viel Vergniigen bei lhrer Reise
durch unsere vielfdltige Weinwelt.

thr ALDI SUD Team.
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WENN’S MIT DEM GLAS KLAPPT,
KLAPPT'S AUCH MIT DEM WEIN ...

Das Glas ist die zweite Haut des Weines. Nur
dann, wenn es dunnwandig ist und funktional
geformt, betont es die individuellen feinen
Eigenschaften der edlen Tropfen. Welcher Wein
aus welchem Glas - das ist keine komplizierte
Wissenschaft, sondern folgt einfachen Regeln.

Bl \weiRweine mogen Glaser mit kleineren Kelchen,

weil sie kalt getrunken werden und sich im
groRen Glas zu schnell erwdrmen wiirden. Dann
werden ihre wundervollen Aromen von Pfirsi-
chen, grinen Apfeln, Grapefruit oder opulenten
Duften gleich einem ganzen Blumenladen opti-
mal prasentiert, ihre zarte Saure ideal betont.

Fin schoner ,Roter” wird vor allem durch seine
feinen Aromen, milden Gerbstoffe und dezenten
Sauren gepragt. Er verlangt geradezu nach einer
grokeren Kelchform, damit sich die Anklange von
dunklen Kirschen, Himbeeren, Zedernholz, Ta-
bak und milden exotischen Gewdrzenin Hochst-
form prasentieren konnen. Zur vollen Entfaltung
seines Geschmacks bendtigt er aber auch genu-
gend Berlihrung mit Luft. Dazu das Glas einfach
nur zu einem Drittel fUllen und den Wein sanft
darin kreisen” lassen.

Champagner, Sekt & Co. wollen Glasformen mit
einem lang gezogenen Oval, die eine volle Aus-
pragung des Aromas moglich machen, ohne dass
dabei die Kohlensaure unangenehm in der Nase
kitzelt. Tipp: Probieren Sie selbst einen Wein mit
veschiedenen Glasern und Sie werden deutliche
Unterschiede riechen und schmecken.
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