Weine aus
deutschen
Regionen

Qualitat, die man schmeckt.




Leichte Weine
furden Sommer

Wenn die Tage warm und sonnig
und die Abende lau sind, hat man
gerne etwas Kiihles im Glas - es ist
die Zeit der ,Sommerweine®. Das
sind eherleichte, fruchtige Weine;,
die weniger Alkohol enthalten

und frisch schmecken. Dies ist fir Weine aus
deutschen Anbaugebieten besonders charakteristisch, denn die Trauben haben hier aufgrund

des relativ kiihlen Klimas viel Zeit zu reifen und Aromen zu bilden. Dadurch haben die Weine ver-
gleichsweise wenig Alkohol bei viel Geschmack. Dazu kommt ein angenehmes Wechselspiel von
frischer Fruchtsaure und sortentypischem Geschmack, etwa beim Riesling oder Grauburgunder.

Gegrilltes und deutsche Weine

Das klassische Grillen hat sich in den
letzten Jahren zum raffinierten Outdoor
Cooking entwickelt. Dabei ist der Anspruch
an die Qualitat des Grillgutes ebenso
gestiegen wie das Interesse an einer
passenden Weinbegleitung.

Bei der Weinauswahl ist zu beachten,
dass der Geschmack des Grillguts durch
die RAst- und Raucharomen oft intensiv
wird. Dann passt auch ein Rotwein zum
gegrillten Fisch oder zu hellem Fleisch,

zum Beispiel samtige Spatburgunder
Im Sommer werden eher WeiBweine bevorzugt, wer es gerne etwas kraftiger mag, kann auch zu

oder fruchtige Trollinger. Sie besitzen
wenig Gerbstoffe und eine feine Frucht, so tibertdnen sie das
einem Rosé oder Rotwein greifen. Viele gerade etwas leichtere Rotweine schmecken auch gekiihlt. Fleisch oder den Fisch nicht. Sind die Rostaromen intensiver, greift man besser zu einem Dorn-

felder oder einer kraftigen-Cuvée, die etwas gerbstoffbetont ist. Zu vegetarischen und veganen

Egal wie die Entscheidung-ausfalit, bei sommerlichem Wetterist-die richtige Temperatur des Leckereien ist Riesling ein guter Begleiter, ebenso wie Grauburgunder.

Weins besonders wichtig. Da sich der Weinim Glas schnellumzwei bis drei Grad erwdrmt, sollten

WeiBweine mit etwa acht Grad eingeschenkt werden, beimRosé diirfen-eszehn-Grad-sein, beim
Rotwein zwolf.

Zartes Gefliigelfleisch erhalt auf dem Grilleinen intensiveren
Geschmack; der sehr gut mit einem troekenen Rosé oder

e einem leichten Rotwein wie Trollinger harmoniert.
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Roséweine sind generell gute Partner flir das unbeschwerte
Grillvergnligen. Wer es am Grill asiatisch-mag, dem seiein
halbtrockener Riesling empfohlen. Und wenn es richtig

scharf wird, darf es ruhig-auch ein lieblicher Riesling sein, [V L R
/ denn die SiiBe im Wein mildert die- Scharfe des Essens.
ber Aoy O e I “Oancsg, e
.. Wer ein paar Tipps beherzigt, dem wird die Wein- [V
. Wir Sm.q auswahl wie auch das Grillen bestens gelingen.— RN/
einer der grOBten Die feinen, vielfaltigen Nuancen der Weineaus [ 0
WEinhandler den heimischen Anbaugebietensind diesidealen
Deutschlands und Begleiter eines Grillmentis. L
haben eine _ : e US deyygey, n .................
groRe Auswahl an R 0 L WER e N '
Weinen dauerhaft i b 4

in unserem Sortiment.



Donfelder Rost,
oder Phols
Halbtrocken; der Dornfelder

ist mittlerweile schon ein ous Wiinttembery™
Klassiker unter den deut- Trocken; mit ihren sonnigen,
schen Rotweinrebsorten. ~ W steil zum Neckar abfallenden
So bietet dieser Roséwein Weinbergen bringt die

mit seiner typisch intensiven, Region Stuttgart Weine
leuchtenden Farbe und hochster Qualitat hervor,
seinem wenig sdure- wie diesen feinfruchtig-
betonten Charakter eleganten und kraftvollen
fruchtigen Trinkgenuss. Trollinger.

“arpy so0

Vitle Stuttgort,
Teollinger,

Dornfelder
1056

TROLLINGER
Lo g g Wy

TR
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FLEISCH & WEIN
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mit Minz-Joghurt

Wuwwrﬁu}ubung:
halbtrockener
Dornfelder Rosé

oder trockener
Trollinger

Zutaten (4 Personen)
- 550 g MEINE METZGERE|
Hahnchenbryst
* 250 g frische Ananas Zw@%utmvg
* 1TL LE GUSTO Paprika, scharf Hahnchenbrust in 2 cm groRe Stiicke schneiden,
* 50 g FARMER® Erdniisse, Ananas schalen, in Stlicke schneiden und Erdniisse
gerGstet & gesalzen hacken. Paprikapulver mit Niissen mischen, Hahnchen-

Viele weitere Grillrezepte mit Gefliigel finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/gefluegel

* 4 EL CANTINELLE stiicke mit Olivendl einpinseln und darin panieren.

Natives Oliveng| extra 2. Abwechselnd Ananas und Fleisch auf die SpielRe stecken,
- 4 Zweige Minze dann salzen und pfeffern.
- 150g GUT BIO Naturjoghurt, 3 894 3. Minze schneiden, mit dem Joghurt vermischen und
* Salz salzen. Spiele grillen und mit dem Minz-Joghurt servieren.
- LE GUSTO Pfeffer
* 4 Holz- oder MetallspieRe Dazu passt Gurkensalat.

Fleisch & Wein 5
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Rinderfilet - Steak
mit Apfel-Brunnenkresse-Salat
und roten Zwiebeln

Weinempfeblung:
trockener
Gunther Jauch rot

oder trockene Domina y P - ] ; Y

aus Franken

Brunnenkresse und Mini-Romana Salatherzen waschen, in grobe Stiicke zupfen und
vermischen. Walnusskerne hacken und zufiigen. Apfel waschen, in diinne Scheiben hobeln
und mit Citrovin betrdufeln (dann werden sie nicht braun). Die Zwiebeln in feine Ringe
schneiden. Apfelscheiben und Zwiebelringe unter den Salat heben.

2. Saure Sahne, 1TL Citrovin, Zucker und etwas Salz verriihren. Salat auf Tellern verteilen, mit der
sauren Sahne und Olivendl betrdufeln. Steaks nach Belieben wiirzen'oder marinieren und
von jeder Seite ca. 2 Minuten bei starker Hitze grillen.

3. Danach die Steaks weitere 8-14 Minuten bei indirekter Hitze weitergrillen.

Tipp:
Wie Sie den gewlinschten Garzustand ermitteln, erfahren Sie in unserem Steaktest auf
aldi-sued.de/steaktest

Tolle Rezeptideen fiir passende Dips und Marinaden finden Sie auf aldi-sued.de/marinaden-dips-butter

6 Fleisch & Wein

Viele weitere Grillrezepte mit Rindfleisch finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/rindfleisch

“ 1TLBIO Citrovip
" 0.5TL Zucker
- Salz

- 7EL
CANTINELLE Natives Oliveng) extra

FLEISCH & WEIN

Zutaten (4
- 1000 g MEINE ME
" THandvo Bio-Kresse

" 60 g Minj-Rg
: Mana Salath
SOQ SWEET VALLEY -
Kahfornische Walnusskerne
* 100 g rote Zwiebeln
" 1Apfe|

“120gGuUTBIp 55

TZGERE| Rinder—FHetsteak

ure Sahne
. Sorte: Limette

6@,-
ALpj s

Frankisches Giinther Jauck
Weinkontesr, Domina, 2ot
ous Franken* Trocken:; dieser Rotwein

+ ist ein exklusives Trink-
erlebnis - nach den
Qualitatsanspriichen

Trocken; Domina ist eine
kraftige Rotweinsorte mit
wiirzigen Aromen, die

auf den frankischen i von Glinther Jauch.
Boden bestens J%’HHEH Mit einer einzigartigen
gedeiht. ; c H Fruchtfiille und

' Aromenvielfalt.
DOMINA

ot

Fleisch & Wein 7
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" Riesting, aus dem Rpeingou _ |

/ N o pfeffer
F Trocken,; dieser Gutswein-Riesling vom i - LE Gusgane\toma‘e"‘
: VDP-Weingut Leitz in Riidesheim, Rheingau, | 5009 -
ist ein ganz besonderer Genuss. Die Trauben -2 oranq iebeln
- 2 Frinlingszwi€

- stammen aus gutseigenen Lagen.

FISCH & WEIN

Garvnelen - Kartoffelspiefie

mit Orangen-Tomatensalat

Juberneituny

1. Die Garnelen nach Packungsangabe auftauen lassen.

2. Kartoffeln waschen, in gut gesalzenem Wasser fast gar kochen, abgieRen, etwas abkiihlen
lassen und pellen.

3. Je3Kartoffeln und 2-3 Garnelen auf 4 GrillspieRe stecken, in eine flache Schale legen und
rundherum mit 4 EL Olivendl bestreichen. Flir den Orangen-Tomatensalat den Orangensaft in
einem Topf einkochen. Essig und restliches Olivendl einrtihren und alles mit einer Prise Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Datteltomaten in Scheiben schneiden. Orangen mit einem scharfen Messer filetieren, alle
weilen Fruchthdute entfernen und Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln

?Wwﬂ\) ! putzen, waschen, mit Kiichenpapier abtrocknen und schrag in feine Ringe schneiden.

arne\enschwénlev \ 5. Die vorbereiteten SpieRe auf den vorbereiteten Grill legen und bei starker bis

mittlerer Hitze 7-8 Minuten grillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach

der Halfte der Zeit einmal wenden.

. 500 g Riesend

natur (TK) |
ne Kartoffeln

- 12Kel 6. Orangen- und Tomatenscheiben dekorativ anrichten, mit
- salz LE Friihlingszwiebeln bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
. 6 EL CANTINEL i L. X } h
< olivendl extra den Orangensud dartiber traufeln. Die fertig gegrillten Garnelen- Wei el .
Rl 2 RO orangensaft KartoffelspieRe auf dem Salat anrichten und servieren.
. 100mIRI0D0 trockener oder

\ .2EL CUCINA® feinherber Riesling

\talienischer Essig .
(z.B. condimento Bian

A | €0)

/—i
‘Riesting,

vem ([ittelrfein*
Feinherb; dieser feinfruchtige
Riesling ist gepragt durch die
Mittelrhein-Region: typisch
mineralisch und feinherb,
mit elegant eingebundener
Saure und dezent blumigem
Aroma.

Fisch & Wein 9
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FISCH & WEIN

trockener Grau- oder
WeiRer Burgunder aus

-2 K”Ob’auchzeh - TK)

mit Krautern vom Grill - 4Schalotten | :
ZWW A ]e1rote, griine und . ‘;
1. Doraden nach Packungsangabe auftauen lassen. Knoblauch und Schalotten abziehen. Knob- gelbe Paprika { |

_y -2 Datteltomaten

lauch durch die Presse driicken und Schalotten in Ringe schneiden. Paprikaschoten halbieren, y
- KNGS R

entstielen und die weiRen Scheidewdnde entkernen. Schoten abspiilen, abtropfen lassen i WN® Hoji E
und in mundgerechte Stiicke schneiden. = o Oliven und/oder KING'] anca e

2. Datteltomaten halbieren. Vorbereitete Zutaten mit denofiverr; 2 EL Kriuternund 2EL Olivendl— = Manzanijj, Oliven s ks == 3

- ineinerSchiissel mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisemischung auf 4 gleich AR 9ehackte Kriuter ; T,_-;____“_‘
groRe Alufoliebdgen verteilen, zu Packchen verschlieRen und 10-15 Minuten am Rand des ZB. Thymian und Ba , Ea
Grillrosts schmoren lassen. F4EL CANTINELLE i ‘T:..:

3. Doraden unter flieRend kaltem Wasser abbrausen und gut mit Kiichenpapier trockentupfen. Natives Oliveng) extra = i
Die Fische von innen und auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den restlichen Krautern " Salz T
fulllen. Fisch in eine flache Schale legen und rundherum mit dem restlichen Olivendl einstreichen. ' “:j GUSTO Preffe, P FITL KE LR
Die Doraden in gefettete Grillzangen klemmen und auf dem vorbereiteten Grill bei mittlerer  1Zitrone == PRy
Hitze von jeder Seite 5-6 Minuten grillen. Dabei mit dem Salz und Pfeffer wiirzen. Zitrone ————— ! . SR RURERIES
ldngs vierteln. T — e

4. Diefertig gegrillten Doraden mit den Gemiisepackchen und den Zitronenvierteln servieren —— — i ==

und frisches Baguette dazu reichen.

Viele weitere Grillrezepte mit Fisch finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/fisch *Regional verfiigbar

10 Fisch & Wein
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Graver
Burgundenr,

ous [Baden

Trocken; Grauburgunder,
international auch als
Pinot Grigio bekannt, ist
eine fuir Baden typische
Rebsorte. Dieser Wein
besticht durch seine
schonen Fruchtaromen.

Cdition Frity Keller
WeiRer Burgunder,
ous Baden

Trocken,; dieser kraftige
WeiRburgunder aus der
Weinbauregion Baden
wurde exklusiv von Top-
Winemaker Fritz Keller
flir ALDI kreiert. Alle
Trauben werden von
Hand gelesen.

Fisch & Wein 11




Vegetarnisches Sandwic

mit Zucchini und Gurken

Wuwﬁwl,um,g:
feinherber Riesling
oder weiBe Cuvée

aus Rheinhessen

T

Zutaten (4 Personen)
.2000 Zucchini
. 100 g Gurke - :
Hei ey 1 packung Baguette-Brotchen Ivboreituny
cimlese Cuvée . ., Blatter Salat 1. Zucchini der Lange nach in Scheiben schneiden, salzen,
weil}, 1009 DELIKATO pfeffern und nach Belieben grillen. Gurke der Lange nach
Feinherb; auf den Schiefer- aus Rheinhessen pelikatess-Mayonnaise liber einen Gemiisehobel schneiden. Baguette-Brétchen
boden an der Nahe findet Trocken; ein Premiumwein . saft einer halben Zitrone aufschneiden und beide Halften 2 Minuten grillen.
d!e I'Qlesllngrebe perfelste vc.)m rheln.hes§|schen . salz Mayqnnalse mlF dem thronensaft m|sch§n.
Bedingungen vor, um ihre Winzerkreis, einem . LEGUSTO pfeffer 2. Jeweils etwas Zitronenmayonnaise auf die untere
Potentiale zu entfalten. exklusiven Zusammen- Brotchenhdlfte schmieren und mit einem Blatt Salat
: schluss von Winzern fuir belegen. Die gegrillte Zucchiniim Wechsel mit der Gurke
| ALDI SUD. auf dem Baguette-Brotchen anrichten und mit dem

@ Brotchendeckel abdecken.

12 Vegetarisches & Wein *Regional verfiighar Viele weitere vegetarische Grillrezepte finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/vegetarisch ~ Vegetarisches & Wein 13




_ VEGETARISCHES & WEIN

mit Oliven-Basilikum-Quark
Zubonitunyg
1. Knoblauchzehen schalen, zerdriicken, mit einem Teel6ffel Salz
bestreuen und zu Pliree zerreiben. Oliven fein hacken. Basilikum

waschen, trockenschiitteln, vom Stangel zupfen und ebenfalls Lutaten (4 ({)WOW)
hacken. Quark mit der Milch, Knoblauch, Oliven und Basilikum i 250.9 MiLsanje
verriihren und mit Pfeffer, Salz und Essig abschmecken. Spe'SeqUark, 209

2. Gemuse waschen und abtrocknen. Die Paprika vierteln und das " 50 mIMiLsan @
Samengehause herausschneiden. Von Zucchini und Aubergine Volimilch 3,504,
die Stielansatze abschneiden und der Lange nach in1cm dicke -1 Knoblauchzehe
Scheiben schneiden. Gemiise mit Olivendl bepinseln " 20KING's CROWN®

Hojiblanca Oliven
* THandvoy) frischer
- Salz
- LEGUSTO Pfeffer
* 2EL weiRer Essig
Condimento Bianco
- Trote Paprika !
- 1gelbe Paprika
- 12Zucchinij
" 1Aubergine

und von jeder Seite 3-4 Minuten grillen.
3. Gemuse mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Oliven-Basilikumquark anrichten.

Basilikum

2 o \ KMSUMCHMU" y
Weinempfeblung: By =55 Ul * 50 ml bio Oljveng Sritburgunder,
feinherber ; g - _J | ous [Baden™ y/
Spatburgunder oder i ‘ e TAE ) . s Feinherb; aus dem Herzen i
trockene Cuvée rot ol : '_ _' . ; : i Badens - dem Kaiserstuhl - /'

5 kommt dieser feinherbe /
Bio-Curée vot, Spatburgunder. Hier ’,
ous Rpeinfessen wachst er unter idealen
oden (PM Bedingungen. J L

Trocken; 6kologisch
und vegan wurde dieser

Rotwein ausgebaut. Er
besticht in der Nase durch
intensive blumige Noten.

AISERSTUHLI

\tzen
f,Q“l qllq/,} -

14 Vegeta risches & Wein  viele weitere vegetarische Grillrezepte finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/vegetarisch *Regional verfiigbar Vegetarisches & Wein 15
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Trocken,; dieser WeiBwein
aus der Pfalz von der
jungen Weinmacherin

Julia Lergenmiuiller erstrahlt
in tausend Farben.

Fiir die Guacamole:
1Zwiebel
2 Tomaten
1reife Avocado
4 EL Saft einer Limette
1Msp. LE GUSTO Paprika, scharf
Salz
LE GUSTO Pfeffer
etwas Zucker
nach Belieben: 1EL gehackter
Koriander

Fiir die PilzpZckchen:

50 g CUCINA® Antipasti,
getrocknete Tomaten

300 g frische Champignons
1gelbe Paprika

3 EL Ol von den getrockneten
Tomaten

Salz

bunter, frisch gemahlener Pfeffer
1TL gehackte Kriuter,
z.B. Thymian

Trocken; ein Riesling mit
perfektem StiRe-Saure-Spiel.
Biologisch und vegan aus-
gebaut.

>
*

Fiir die Guacamole die Zwiebel schadlen und in feine Wiirfelchen schneiden. Tomaten unter
kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden. Avocado langs halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch aus der Schale
I6sen und zusammen mit dem Limettensaft in einem hohen Rihrbecher plirieren. Zwiebel-,
Tomatenwiirfel, Koriandergriin (nach Belieben) und Paprikapulver dazu gebén

und behutsam verriihren. Die Guacamole mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Guacamole bis zum Servieren abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

Fir die Pilzpackchen die Tomatenfilets in einem Kiichensieb abtropfen lassen. Dabei das
Tomatendl auffangen. Die Champignons putzen, Flikchen bei Bedarf etwas abschneiden und
in dicke Scheiben schneiden. Abgetropfte Tomatenfilets in Streifen schneiden. Paprika unter
flieRend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen, vierteln, Strunk, Kerngehduse sowie
weile Scheidewdnde entfernen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden.

. Pilze, Tomaten, Paprika und Krauter in einer Schiissel miteinander mischen und mit Salz,

Pfeffer und Tomatendl wiirzen. Die Pilz-Gemusemischung mittig auf 4 Bogen Alufolie
(ca. 30 x30 cm) verteilen. Die Folie tiber dem Gemuise zusammenfalten.

. Die vorbereiteten Pilzpackchen auf den Rost des vorbereiteten Grills setzen

und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten grillen. Wer die Mdglichkeit hat,
kann seinen Grill auch schlieRen. Die vorbereitete Guacamole zu
den fertig gegrillten Pilzpackchen servieren.




Fiir die Patties die Bohnen in einem Kiichensieb gut abtropfen lassen. Knoblauch und
Zwiebeln schilen. Knoblauch durch die Presse driicken und die Zwiebeln auf der
Kiichenreibe raffeln. Die Tomatenfilets hacken. Bohnen, Knoblauch, 3 EL Olivendl, Zimt
und Basilikumblatter mit einem Plrierstab fein plrieren. Zwiebeln und Paniermehl

in die Masse einarbeiten und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Flache Patties formen und von beiden Seiten mit dem restlichen Olivendl bestreichen.

3. Tomaten abspiilen, abtropfen lassen, Strunk entfernen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel schdlen und in Ringe schneiden. Salatgurke absptilen, abtropfen lassen und in
Scheiben schneiden.

. Bohnenpatties auf dem Grill bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 5 Minuten grillen.
Patties behutsam wenden.

. Die Schnittflachen der Burgerbrétchen kurz auf dem Grill anrésten. Die Schnittflache

der Unterseite mit je 1TL Ketchup bestreichen und mit Salat belegen. Patties auflegen,
Zwiebelringe, Gurken- und Tomatenscheiben verteilen, mit Burgerdeckel servieren.

200 g Zucchini

Fiir das Bohnenpatty:
250 g KING'S CROWN® Kidn
TKnoblauchzehe
2 Zwiebeln
4 CUCINA® Antipasti Getro
5EL CANTINELLE Natives 0
1Msp. Zimt
1Handvoll Basilikumblstter
100 g MUHLENGOLD® Paniermen|
Salz
LE GUSTO Pfeffer

eybohnen

cknete Tomaten
livensl extra

2Tomaten
1kleine Zwiebe|
etwas Salatgurke
1Packung Megaburger—Br(’)'tchen
4 TL DELIKATO Tomaten Ket

chu
Salatblitter &

Trocken; die Bezeichnung
LClassic” wird ausschlieRlich
bei harmonisch-trockenen
Weinen gehobener Qualitat
aus gebietstypischen,
klassischen Rebsorten
verwendet. Dieser Riesling
ist ein typischer Vertreter
der Classic-Weine.

‘yzen
oIl
.

Trocken,; diese Cuvee wurde
Okologisch und vegan an-
und ausgebaut. Sie besticht
durch einen fruchtbetonten
Geschmack und ausdrucks-
starken Korper.



Weinempfeblung:
P o - Seaaa. trockener Riesling
Zutoten >y NG oder feinherbe Cuvée
"1 frische Ananas e e - PRl g aus Riesling und
1 fri LEY : _ 4 ¢
1 Glas SWEET VAL ' ; ' WweiBburgunder
n
sauerkirsche
25gzucke\’
NGO\_D
9 ELMUHLE
ke
speisestar
_ 2.l Kirschwas

ser

) SANI® 1 3
TE) 2000 e, s mit Kirschkompott
. C()rST\_ gemahlene chil
Reimund Piim, LN o Zul,th.m,?
‘Riw&vpg, Sauerkirschen auf ein Sieb tiber einem Topf abgieRen, den Saft im Topf auffangen. Vom Saft
von der /V(Md 'Ri%@in@ ol 3 EL abnehmen und in einer Tasse die Speisestarke damit anriihren. Zucker mit dem Kirschsaft
Trocken; ein edler . im Topf vermischen und zum Kochen bringen. Topf vom Herd nehmen, die Speisestarke mit
- Tropfen von der Mosel, WUB(@WM, einem Schneebesen einriihren, zurlick auf den Herd stellen und unter Riihren kurz aufwallen
< 1“ - von Top-Winemaker von der Hessischen lassen. Zugedeckt abkiihlen lassen und das Kirschwasser einrtihren.
- Raimund Priim exklusiv BWBQ* 2. Creme fraiche mit Chili vermischen. Ananas quer halbieren, die untere Halfte auf die Schnittflache
~ furALDlvinifiziert. Feinherb; die Cuvée aus stellen und mit einem Messer die raue Haut von oben nach unten rundherum abschneiden.
Beeindruckend vielfltig Riesling und WeiRburgunder Die Ananashalften quer zum Strunk in 172 cm dicke Scheiben schneiden. Den harten Strunk in
“und mineralisch gepragt. von der Hessischen Berg- der Mitte jeder Scheibe mit einem runden Ausstecher ausstechen oder mit einem schmalen
straRe ist ein vielseitiger spitzen Kiichenmesser herausschneiden.
J v ’ Essensbegleiter. 3. Ananasscheiben von jeder Seite 3-4 Minuten grillen.
S . . Mit dem Sauerkirschkompott und einem Klecks Chili-Créme-fraiche servieren.

20 Desserts & Wein *Regional verfiigbar Desserts & Wein 21

Viele weitere Grillrezepte fiirs Dessert finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/desserts
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ALDI Geguillter, Camembernt

mit Balsamico-Beeren

Weinempfefluny:

fruchtiger

Schwarzriesling oder
Dornfelder lieblich

Zutaten (4 q)an)
. 2ECOQ DE FRANCE .

Franz. Camembert (3250 9),
im Holzkastchen
. 500 g Beeren (z.
grombeeren un .
. 50ml CUCINA® ltal.len
(z.B. Aceto Balsam@

. 1ELBIO Honig, fluissi9
. LEGUSTO pfeffer, schwarz

B. Erdbeeren,
d Heidelbeeren)
ischer Essig
di Modena 1.G.P)

Zuboreitung

1. Die Beeren waschen, putzen und die Erdbeeren ggf. halbieren.

2. Die Camemberts auspacken und die Holzschachteln ca. 10 Minuten in Wasser einlegen.

3. Die Camembertsin die Holzschalen legen und am Rande des angeheizten Grills ca. 10-15 Minuten
indirekt grillen, bis der Kdse angeschwollen ist und nachgibt, wenn man mit dem Daumen in
die Mitte driickt.

4. In der Zwischenzeit den Balsamico in einer Pfanne erhitzen, den Honig dazugeben und 1 Minute
einkochen lassen. Den Herd ausstellen. Die Beeren kurz in dem Balsamico-Honig schwenken.

5. Die gegrillten Camemberts portionieren, mit den Balsamico-Beeren garnieren und mit frischem
Pfeffer bestreut servieren.

Dazu passt goldbraun gegrilltes Brot.

22 Desserts & Wein Viele weitere Grillrezepte fiirs Dessert finden Sie auf aldi-sued.de/grillen/desserts

*Regional verfiigbar

Fruchtig; mit Noten von
Kirsche, Himbeere und
Krdautern Uiberzeugt dieser
Schwarzriesling in der Nase.
Am Gaumen prasentiert er sich
saftig mit einer feinen StiRe
und dezenten Tanninen.

DESSERTS & WEIN

Doswnfelder,
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Lieblich; dieser liebliche Rote
ist genau der richtige Reben-
saft fiir Freunde fruchtiger
Weine. Er schmeckt intensiv
nach Frucht und hat eine
angenehme SiiRe.
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Geschiitzte Ursprungs-

Die geschiitzten bezeichnung (g.U.)

Herkunftsbezeichnungen

Bei der geschlitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.)

muss der Zusammenhang zwischen den Produkt-
eigenschaften und dem Ursprung besonders eng
sein. Die Anforderungen an die Erzeugnisse sind Fﬁ_e-r _

Lebensmittel und insbesondere Weine kénnen geschmacklich in einem eindeutigen Zusammen-
hang mit ihrer Herkunft stehen. Sie sind fiir ihre Region typisch und wiedererkennbar. Die

Europaische Union hat zum Schutz dieser Produkte EU-Zeichen eingefiihrt. Sie gewahrleisten, dass besonders hoch. So miissen nicht nur die Eigenschaften
die Verbraucher sicher sein kdénnen, ein Produkt zu kaufen, das nachpriifbar aus der angegebenen der Produkte ausschlieBlich oderiiberwiegend durch die geografische
Herkunft stammt. Die Zeichen schiitzen die Produkte innerhalb Europas vor Missbrauch und Nach- Herkunft sowie die natiirlichen und handwerklichen Einfliisse in der Region
ahmung und zeigen den Verbrauchern, dass es sich um Produkte, die besonderen Anforderungen bedingt sein, das Produkt muss auch in dem betreffenden Gebiet erzeugt,
unterliegen, handelt. verarbeitet und hergestellt worden sein.

Die Anerkennung als geschtitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) oder geschiitzte geografische
Angabe (g.g.A.) erfolgt im Rahmen eines mehrstufigen Verfahrens zundchst auf Ebene der
jeweiligen Mitgliedsstaaten und anschlieRend auf EU-Ebene. Die genaue Spezifikation der

s S jeweiligen Produkte wie Besonderheiten, Her-
_ate Jarming.

stellungsart und -ort spielt eine zentrale
Rolle. Die Anerkennung durch die
o hic Wi['lEgl"(}"-\'ri“ﬂ- Demeler EU endet mit der Aufnahme
mphasis on the physiologicd
€ altention to creative planetdry

des Namens in ein
offentlich einsehbares
EU-Register, in dem
I praseninerc
] ", dur die Handsehridt of
i Winee

Geschiitzte geografische
Angabe (g.g.A.)

Neben den Qualitdtsweinanbaugebieten
verfiigt Deutschland-auch liber 26 so
genannte Landweingebiete, deren Namen
von der Europdischen Union als geschiitzte
geografische Angaben (g.g.A.) anerkannt sind.

Das bedeutet, dass in Deutschland alle Weine, auf denen ein Landwein-

gebiet angegeben ist, Weine mit eifier geschiitzten geografischen’ i
Angabe (g.g.A.) sind. Deutsche Landweine sind typisch fiir die jeweilige

Region und miissen zu mindestens 85 % von Weintrauben stammen, —
die in dem definierten Gebiet geerntetworden sind. :

icher Landweis)

auch die Produkt-
spezifikationen

™ trigr Jung us hinterlegt
woden Traditiones werden.

wire e Weimgemess r
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Wein aktiv erleben = %
Weine aus
deutschen Regionen

,Warum in die Ferne schweifen? Sieh, das Gute liegt so nah!”

Goethes Worte sind so aktuell wie nie, denn in diesem Jahr planen viele Familien ihren Urlaub
in heimischen Landen. Y

Die 13 Anbaugebiete fiir Qualitdtsweine liegen
hauptsachlich im Slidwesten Deutschlands -
mit Ausnahme der beiden Regionen Sachsen
und Saale-Unstrut. Verschiedene Bodenarten,
klimatische Unterschiede und gebiets-
spezifische Rebsorten pragen die Vielfalt £
der deutschen Weine. Die Namen dieser \
13 Weinanbaugebiete sind von der b o Saale-Unsiguiglthy o TIPP: Jedes der 13 deutschen
Europdischen Union als geschiitzte * b Weinanbaugebiete ist eine Reise
Ursprungsbezeichnungen (g.U.) wert.

anerkannt. Das heit, dass Weine,

die den Namen einer Region tragen,
nicht nur zu 100 Prozent aus der Region
stammen, sondern auch bestimmte
Qualitatskriterien erfiillen miissen. Wer also
sicher sein mdchte, einen deutschen Wein mit
geschiitzter Herkunftsangabe zu kaufen, achtet
darauf, dass die Region auf der Flasche steht.

Die 13 deutschen Weinanbaugebiete bieten neben hervorragenden Weinen auch duRerst
abwechslungsreiche Moglichkeiten, Land und Leute zu entdecken. Wo Wein wdchst;ist die o
Landschaft reizvoll - steile Berge, sanfte Hiigel, malerische Flusslandschaften, vertraumte

Winzerdorfer. Wer sich direkt beim Winzer einquartiert, findet beste Voraussetzungen fiir eingn -
erlebnisreichen GenieRerurlaub in authentischer Atmosphare.= :

Q
S 7 i
] 5_Berlin
L\/VD\ &
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Wunderbar Wandern...

Iasst es sich fast tiberall, wo Reben stehen. Im Rheingau und am Mittelrhein gibt es beispiels-
weise den Rheinsteig. Dieser Wanderweg ist 320 Kilometer lang und fiihrt rechtsrheinisch von
Wiesbaden nach Bonn. Doch nicht nur der als Premiumwanderweg ausgezeichnete Rheinsteig lockt
am Mittelrhein, auch der Rheinburgenweg ist eine vielversprechende Route,
die tiber 40 Burgen miteinander verbindet und immer wieder durch
Weinlandschaften fiihrt. Insbesondere das Teilstiick von St. Goar bis
Bacharach fiihrt durch eindrucksvolle Rebhdnge mit atemberaubenden
Ausblicken auf das Rheintal. Im Anbaugebiet Sachsen fiihrt ein
Weinwanderweg von Pirna nach Seullitz durch das herrliche Elbtal.
Ein Klassiker unter den Weinwanderwegen ist der Ahr-Rotwein-
wanderweg von Altenahr bis Bad Bodendorf, hier kann man
den Winzern im Herbst bei der Traubenlese (iber die Schultern
e i schauen. Im sonnigen Stiden von Baden ladt das ,Wiijwegli* zum
k475 M Muysehe 4 Rundgang durch die Weinberge des Markgraflerlandes nahe der
Schweizer Grenze ein. Kilometerweite Wanderwege durchziehen auch
den Kaiserstuhl und Tuniberg in Baden. Deutschlands sonnigste Wein-
berge liberraschen mit Orchideenwiesen, Hohlwegen und Vulkankuppen.

& ﬁﬂT'\.ﬁ“D Bl
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Auch wenn der Weg eigentlich das Ziel ist, kdnnten in den Anbaugebieten jeweils die ,Schénsten
Weinsichten” angesteuert werden. Diese vom Deutschen Weininstitut ausgezeichneten Aussichts-
punkte bieten einen beeindruckenden Ausblick auf die jeweiligen Weinlandschaften und die
sind fiir Radfahrer und Wanderer gut zu erreichen.

TIPP: Zu Beginn dieses Jahres wurden neue ,Schonste Weinsichten“ ausgezeichnet. Mehr
Informationen dazu finden Sie unter: deutscheweine.de/tourismus/schoenste-weinsichten

28 Wein aktiv erleben

Immer am Fluss entlang

Flusslandschaften, an deren Hangen
Wein wachst, sind nicht nur land-
schaftlich attraktiv, sondern haben™
auch den Vorzug, besonders flach

zu sein. Deshalb eignen sie sich gut
fiir Entdeckungstouren mit dem
Fahrrad. Den Main kann der aktive
Radler auf tiber 600 Kilometern Rad-
weg von der Quelle bis zur Miindung
begleiten und dabei romantische
Orte in Franken wie Wiirzburg

oder Volkach, steile Weinberge und
traumhafte Landschaften kennen-
lernen. An der Mosel gibt es ein tiber
1000 Kilometer langes Radwegnetz,
ausgearbeitete Tourenvorschlage fiir
Rundreisende oder Streckenfahrer -
Gepacktransport auf Wunsch inklusive. )

Die WeinstraBen, zum Beispiel durch die idyllischen Taler vori Tauber, Jagst, Kocher und Rems i
im Anbaugebiet Wiirttemberg oder die BocksbeutelstraRBe in Franken, bieten'ganzjahrig -~
viel Abwechslung fiir das Auge und die Beine. Sehr entspannt radelt man auf der ,Veloroute
Rhein“in Rheinhessen - zahlreiche
Banke ladenzum Verweilen ein und
der Rhein bleibt ein standiger
Begleiter.

TIPP: Oft wird ein
Gepackservice fiir
Radler angeboten.
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Mit und ohne Pferdestarken unterwegs

Wer das Fahrrad lieber mit dem Boot tauschen
mochte, findet an der 217 Kilometer langen
,Wasserwanderroute Mosel“ viele Verleihstationen
und Uber 60 Anlegestellen fiir den Landgang
zwischendurch; sogar Wasserski lasst sich hier fahren.
Auch im Anbaugebiet Saale-Unstrut an Saale,
Unstrut, WeiBer Elster und Ilm gibt es schone
Wasserwanderwege. Das kleine Fliisschen Glan im
Anbaugebiet Nahe eignet sich wie die Lahn bestens
fiir Kanu- und Kajakfreunde. Zum Abheben ist das
Anbaugebiet Mittelrhein richtig. In Bad Ems an der
Lahn kann man einen Flug mit dem Gleitschirm
unternehmen. Uber das sanft gewellte Rebenmeer in Rheinhessen erheben sich bei schonem
Wetter viele HeiRluftballons - ein beliebter Trendsport, der auch von der Pfalz bis nach Baden
und an die Hessische BergstraBe angeboten wird. Fiir alle, denen es in der Luft zu unsicher ist,
gibt es in der Siidpfalz Reitertouren zwischen Wein und Wald - oder man mietet sich einen
Motorroller und erkundet damit die Weinberge. Gefiihrte Biker-Touren werden auch an der
Mosel angeboten, aber auch die Weinregion Baden bietet wundervolle Strecken, gepaart mit
dem Angebot kulinarischer Kostlichkeiten.

* TIPP: Weitere interessante Informationen und
einladende Bilder zu Reisen in die deutschen
Weinanbaugebiete finden Sie unter
deutscheweine.de/tourismus/in-den-Anbaugebieten
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Informationen
Deutsche Weine im Web

Eine Fiille von Informationen iiber deutsche Weine bietet die Website des deutschen Weininstituts
www.deutscheweine.de ! .

——

-

Neben viel Wissenswertem, aktuellen Vgraﬁstaltungstipps, weintouristischen Highlights und
weiteren Rezepten finden Sie dortauch Paul, den interaktiven Weinberater, der Ihnen mit
passenden Weinempfehlungen zu lhren Speisen zur Seite steht. '
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Deutsches Weininstitut GmbH
Platz des Weines 2
55294 Bodenheim

ALDI SUD Dienstleistungs-GmbH & Co. oHG

BurgstraRe 37

45476 Miilheim an der Ruhr -
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 0025 34.
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Deutsches Weininstitut GmbH
Platz des Weines 2
55294 Bodenheim

www.deutscheweine.de
www.germanwines.de

*teilweise nur regional verfiigbar

ALDI SUD Dienstleistungs-GmbH & Co. 0HG - BurgstraRe 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 002534.




