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Zum Rezent In Hiille und Fiille — Danke fiir all die Schtze, die der Herbst uns bringt!
* Zum Rezept:

¥l Herbstsalat mit
g Nussknusper Der Herbst schiittet eifrig sein Fiillhorn aus. Geerntete Niisse, Kastanien, Hagebutten,
Quitten, Apfel und Birnen versiiBen uns im Winter die frostigen Tage. Jetzt beginnt die
Zeit, um kostliche Kuchen zu backen, Marmeladen einzukochen oder Kompott

einzuwecken. Auch Likdre und Brande aus den Friichten des Herbstes kdnnen jetzt in
] Produktion gehen. Oder aber, Ihr deckt euch mit Ideen und feinen Sachen bei

PR CHATEAU et CHOCOLAT ei.
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Mein kleiner Onlineshop bietet alles, was zum Geniefien bendtigt wird: Leckeres fiir
den Apéro, feine Ole, Essige und Pesto fiir die wunderbare mediterrane Kiiche. Und

Himbeeressig selbstverstandlich exzellente Weine zum fairen Preis!

Belberry

Empfohlen im Onlinemagazin Aromen- Schaut euch einfach mal im Katalog und der Wehseite um. Chateau et Chocolat stellt
spiele. Der Essig mit dem Fruchtmark R . R R
reifer Himbeeren schmeckt in Rohkost- Euch in den Bestellkatalogen passend zur Jahreszeit eine kleine Auswahl seines
salaten, in Obstsalaten, tGber Vanilleeis, Sorti t

und zu gebratenem Gefliigel. Mein be- oruments vor.

sonderer Tipp: Im Dressing mit Walnuss-
0l zum Feldsalat mit weilRen Champi-
gnons. Inhalt: 200 ml. ... MEHR INFO

www.chateau-et-chocolat.de
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HERBSTAPERO MIT TERRINEN UND KASE

Aus Frankreich stammt sehr wahrscheinlich die Kunst Pasteten und Terrinen in
vollendeter Form zu machen. Auf jeden Fall gehdren sie wie Kase zu den Klassikern der
franzosischen Kiiche. Terrinen kommen ohne den Teigmantel aus der Pasteten
umschlieft und sind auch ohne grofie Kochkenntnisse in der eigenen Kiiche
nachzukochen. Dazu passen Cornichons, Konfitiiren, Senf, Chutney, Cracker oder
frisches Baguette. Zu mehr Informationen zu den Angeboten geht es ruckzuck mit einem
Klick auf das jeweilige Foto.

www.chateau-et-chocolat.de
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FUR EINE WILDKUCHE
VOM FEINSTEN

Die Jagdsaison fiir den Rehbock beginnt im Mai und endet bereits Mitte Ok-
tober. Zum Ende des Spatsommers bereichern die orangefarbenen Kiirbisse
unsere Kiiche. Und von September his November sind Hagebutten bereit,
um gepfliickt zu werden. Daher ist der Herbst die beste Zeit, um sich dem
Genuss von zartem Reh hinzugeben. Hagebuttenmark verfeinert ganz wun-
derbar jeden Wildfond. Und wer es noch nicht ausprobiert hat: Kiirbis ist
eine exzellente Beilage zu Rehgerichten!

CHATEAU et

CHOCOLATe.
PRI M ITIVO DER ONLINESHOP
Runder Rotwein
aus Puglia

* Zum Rezept:
Gefiillte Aubergine
mit Gemiisesauce

Dieser rubinrote Primitivo verwéhnt
die Nase primar mit Aromen von ro-
ten Beeren, vollreifer Pflaume und
Schwarzkirsche. Die Tanninstruktur
ist splrbar, die Holzaromatik jedoch
sehr gut eingebunden. Rundum ein
schoner und vollmundiger Primitivo,
der sich mit seiner feinen RestslRe
ausgewogen und harmonisch zeigt.
Ein Wein zur Heimatkiche mediterra-
ner Lander. Passt zu Gerichten mit
sonnenreifen Tomaten, aromatischen
Gewiirzen und Oliven. Sehr gut auch
zu geschmorten, gebratenen oder ge-
grillten Lamm- und Wildgerichten.
Unbedingt auch zu Speisen mit Au-
berginen aus dem Ofen probieren.

... MEHR INFO
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HagelutteHmark

Im Herbstmagazin sind viele
kostliche Rezepte zu finden!
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* Zum Rezept: Rehkeule
mit Hagebuttensauce

HAGEBUTTENMARK
zum Verfeinern von
Saucen und Desserts

Sortenreines Plree aus Hage-
butten. Ohne Zusatze von Zucker
oder Konservierungsstoffen.
Sauber und naturlich im Ge-
schmack. Zur Herstellung von
Konfitiren. Auch bestens geeig-
net zum Verfeinern der Sauce
zur Entenbrust oder zum Reh.
Das Hagebuttenmark lasst sich
auch mit Ingwer und Méhren zu
einer leckeren Suppe verarbei-
ten. ... MEHR INFO

* Zum Rezept:
Kiirbiscremesuppen

KURBISKERNOL
aus gerosteten Kernen
fiir die Herbstkiiche

Hergestellt im Herzen der Steiermark,
werden die Kurbiskerne nach dem
Rosten in einem mechanischen Ver-
fahren gemahlen. Das Ergebnis ist
ein vollaromatisches Ol, das nicht nur
Kirbissuppen oder herbstliche Salate
verfeinert, sondern durchaus auch ei-
nen Schuss Raffinesse Uber Vanille-
eis beisteuert. ... MEHR INFO



Kastanienkuchen
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Haselnussmus
Piemont IGP

et ra delle ;')\"u( Clog,

cravanzay,

¢ Pastadi
~ NOCCIOLA
PIEMONTE IGP

¥ Fiir Crépes und Kuchen:
IN BUNTER HERBSTFULLE SCHWELGEN Maronencreme aus dr
Ardeche
Rotbackige Apfel, gelbe Birnen, orangefarbene Kiirbisse und die warmen Naturtdne von
Niissen und Maronen stehen fiir die Farben des Herbstes und gleichsam fiir seine fruch-
tigen und fiilligen Aromen. Herrlich duftende Apfelkuchen, feine Birnentartes und aro-
matische Nusskuchen werden gebacken und wenn es noch etwas kalter wird, lassen wir
uns gerdstete Maronen schmecken. Eine franzsische Delikatesse ist die siiie Maronen-
creme aus der Ardeche, die auf Crépes besonders gut schmeckt! Aber auch Maronenku-
chen kdnnen damit gebacken werden oder ihr macht damit im Handumdrehen himmli-
sche Desserts mit Maronencreme, Mascarpone und Sahne.
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AROMEN:-

SPIELE

ONLINEMAGAZIN

Im Onlinemagazin

hmokern

Schlemmertipps fiir den Herbst!

Bereits Ende August bekommen wir einen Vorgeschmack auf den Herbst. Die meisten
Felder sind abgeerntet und die Wiesen haben ihr sattes Griin verloren. Auch die
Laubbaume beginnen sich langsam zu verandern. Sie bereiten sich darauf vor, ihr
Ballkleid aus leuchtend bunten Blattern anzuziehen, um vor dem Winter ihren letzten
Tanz dem Herbstwind zu versprechen. Auch wir kosten, bis die kalten und nebelver-
hangenen Novembertage kommen noch jeden warmenden Sonnenstrahl aus. Ich
muss an Erich Kastner denken, der jedem Monat des Jahres lyrische Zeilen gewidmet
hat. Und apropos ,Auskosten” — die Natur deckt uns zum Abschied noch einmal
reichlich den Tisch! Mit diesen Schatzen der Natur kann wunderbar gekocht und ge-
backen werden. Oder wir machen diese haltbar, indem wir sie einkochen, einwecken,
einlegen oder fermentieren.

Das hlitterbare Herbstmagazin mit Lasst Euch inspirieren und schaut zum Schmakern ins Magazin!
24 Seiten voller Inspirationen! www.aromenspiele.de

6 www.aromenspiele.de



DAS ,GEWISSE EXTRA"
FUR LIEBLINGSGERICHTE

In Niederdsterreich und der Wachau ist es ganz klar: Ein Griiner Veltliner gehdrt
zu ,Backhandl” und Wiener Schnitzel ins Glas! Fiir unsere Nachbarn in
Frankreich ist es logisch, dass etwas Senf jede Sauce verfeinert — nicht nur die
Vinaigrette. Und Fans von im Ofen gebackenem Kése schwiren auf Honig, der
auf den heiflen Kase getraufelt wird. Und allen Experimentierfreudigen

empfehle ich das Hanfol fiir Salate und vegetarische Gerichte.

* Zum Rezept: Nieren in Senfsauce

DIJON-SENF VON FALLOT
mit griinem Pfeffer

Naturlich aromatisierte Dijon-Senfspezialitat fur

den Einsatz in der kreativen Kiiche: scharfer
Dijon-Senf mit dem Geschmack von griinem Pfef-

fer. Zu Kurzgebratenem, fir Grillfleisch oder an
Lammbraten. Ideal fur Senfsaucen. Inhalt: 210 g
.. MEHR INFO

NATIVES OLIVENOL
EXTRA
mit Hanf

Das milde, feine Ol aus italieni-
schen Oliven kombinierte Olio
Roi mit dem atherischen Extrakt
der Cannabis sativa. Der Ge-
schmack des Wrzéls ist leicht
krauterig mit einer feinen Bitter-
note und eignet sich sehr gut als
Wiirzdl fir rotes Fleisch und Ein-
topfe. Inhalt: 250 ml ... MEHR
INFO

* Zum Rezept: Green Bowl
mit Hanfol

www.chateau-et-chocolat.de
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* Zum Rezept: Wiener
Schnitzel mit Kartoffel-
Gurken-Salat

GRUNER VELTLINER
Domaine Wachau

»Weissenkirchen« ist eine Selektion von
bekannten Top-Rieden der Gemeinde
Weissenkirchen mit Joching und Wésen-
dorf. Weine dieser Selektion zeichnen
sich durch einen strukturierten und mine-
ralischen Charakter aus. Die Aromen
zeigen sich zuganglich und sehr prasent
1o in der Nase: Zitrusfriichte, eine feine
i ! Wiirze, das typische »Pfefferl«, Quitte

7 und getrocknete Krauter. Im Korper zeigt
er sich mittelgewichtig mit einer lebendi-

Weissenkirchen P : a
Griiner Veltlingl gen sowie einer ausbalancierten Séure.
Federsoif Alles in allem: fruchtbetont und saftig.
Ein charakteristisches Federspiel vom
e Griinen Veltliner. Der Wein ist »Nachhal-
tig Austria« zertifiziert. 12,00 vol.%.
.. MEHR INFO

KASTANIENHONIG
aus lItalien

Herber Duft, kraftig und intensiv,
leicht bitterer Geschmack. In der
Farbe rétlich-braun. Perfekter Be-
gleiter zu Spare ribs, Schweineko-
teletts oder in Honig-Balsamico-Vi-
naigrettes. Auch eine wunderbare
Idee, den Honig lber einen Ca-
membert, ob kalt oder aus dem
Ofen, zu traufeln. Inhalt: 500 g
Glas. ... MEHR INFO

* Zum Rezept: Kandierte
Auberginen mit Lendchen




Beluga-Linsen

Aceto Balsamico
di Modena IGP -
8 Jahre gereift

Gerduchertes
Paprikapulver DO,
siif

PIMENTON DE
LA VERA

de Origen

Endlich! Die Zeit der Schmorgerichte fangt an! Es gibt wieder Gulasch, Ossobuco, Baro-
lobraten, Lammkeule und Hiihnchen — eben alles, was im Backofen mit Schmorgemiise,
Wein und viel Liebe stundenlang schmoren darf. Auch vegetarische Linsengerichte so-
wie regionale Eintopf-Klassiker stehen wieder hoch im Kurs. Mein Tipp fiir all diese
Soulfood-Speisen ist: Auch zu simplen Gerichten hochwertige Wiirzmittel verwenden! So
schmecken klassische Linsensuppen mit ein paar Tropfen altem Balsamico di Modena
einfach um Langen besser. Und vegetarische Rezepte vertragen sehr gut das geraucher-
te Paprikagewiirz aus Spanien fiir einen komplexeren Geschmack.

www.chateau-et-chocolat.de



HERBSTGEMUSE STEHT AUF KNACKIGE
NUSSE UND AROMATISCHES NUSSOL

Haselniisse, Walniisse und Mandeln schmecken gerdstet oder gepresst als 0Ol in
Salaten. Gewiirzt sind sie eine leckere Aperitif-Knabberei und gemahlen eine
beliebte Zutat fiir Kuchen und Platzchen. In Form von Energiekugeln werden Niisse
zu einem echten Powersnack fiirs Biiro. Und auf Kaseplatten sind Niisse eine

willkommene Zugabe.

HASELNUSSE
PIEMONTE IGP
Antica Torroneria

Die gesalzenen Haselnisse aus
dem Piemont sind die besondere
Knabberei zum Aperitivo. Aber auch
in der Herbstkilche als knackige
Dreingabe beispielsweise Uber Sa-
late oder Hummus. Die IGP Hasel-
nisse zahlen geschmacklich zu den
besten der Welt. Inhalt: 150 g

... MEHR INFO
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SALATE

Prodotto ottenuto esclusivamente
da “Nocciola Piemonte IGP"»

* Zum Rezept: SiiBkartoffelstampf
mit Radicchio

MONTEPULCIANO

D’ABRUZZO
Rotwein zu
Pastagerichten

* Rezept: Rigatoni alla
puttanesca

Kraftige dunkle, rubinrote Farbe.
In der Nase zeigen sich volle
Beerennoten wie Heidel- und
Brombeere. Leichte wiirzige Aro-
men, die vom Holz kommen und
auch nach Nuss und Lakritz rie-
chen. Rundes, wenn auch junges
Tannin am Gaumen geben dem
Montepulciano neben den balan-
cierten Holznoten einen ge-
schmeidigen Korper. Der Wein
kann daher schon jung getrunken
werden. Genusstipp: Kraftige
Pastagerichte z.B. mit einer
HackfleischsoRRe und pikanten
Krautern oder zu Pastagerichten
salla puttanesca“. Zu Lamm, Wild-
schweinragout und Gegrilltem. ...
MEHR INFO

®| SISTINA

MONTEPULCIANC
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‘ HAZELNUT OIL

HssusomnewenT | cussson ouc | PATSSRE
250l

HASELNUSSOL
La Tourangelle

Empfohlen in dem Onlinemagazin
Aromenspiele. Haselnussol aus der
Huilerie Croix Vert aus Saumur. In
der Olmuhle werden seit 150 Jah-
ren NussoOle hergestellt. Dieses Ha-
selnussol verfeinert mit nur weni-
gen Tropfen Kartoffelpliree. Es
schmeckt wunderbar in Kombinati-
on mit Kabeljau, Roter Bete oder
Spargel, in Nusskuchen und mit
gerdsteten Haselnulssen. Inhalt:
250 ml.

... MEHR INFO

* Zum Rezept: Rote Bete Salat mit
Pak Choi, Himbeeren, Blaukraut
und Haselniissen

CHATEAU et

CHOCOLATe
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Gelbe Toaten
Marzanella

POMODORI
PELATI INTERI

Getrocknete
Steinpilze
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QUALITAT MACHT DEN GESCHMACK!
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Der Geschmack sonnengereifter Tomaten ist das A und 0! Eine Pastasauce wird nur so
gut, wie es die verwendeten Tomaten vorgeben. Daher: Am besten mit Tomaten aus der
Dose arheiten, wenn ihr eine geschmackvolle Saucenbasis erzielen wollt. Im Online-
shop von CHATEAU et CHOCOLAT gibt es eine grofie Auswahl an italienischen Tomaten-
produkten, die sich hervorragend zum Kochen eignen. Ihr findet sie alle auf der Web-
seite unter Feinkost/Antipasti.Apéro.Aperitif/Antipastigemiise/Tomaten. Selbstver-
standlich findet ihr dort auch italienische Pasta. Schaut euch doch mal in Ruhe um und
verwdhnt euch oder eure Lieben mit den feinen Sachen aus dem Onlineshop!

www.chateau-et-chocolat.de
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Jetzt etwas Feines

bestellen

* Zum Rezept:
Sellerie-Walnuss-
Piiree mit Walnussol

WALNUSSOL | La Tourangelle

Empfohlen in dem Onlinemagazin Aromenspiele:

das Walnussol aus der Huilerie Croix Vert aus
Saumur. In der Olmiihle werden seit 150 Jahren
Nussoéle hergestellt. Walnussél ist perfekt fur die
Verwendung in Salaten, zur Verfeinerung von
Rotkohl, Spargel und Gemdiise. Sogar Uber fri-
schem Ziegenkase und fruchtigen Obstsalaten
setzt es Uberraschende Akzente mit seinen nus-
sig-herben Aromen. Inhalt: 250 ml.

... MEHR INFO

Herzlich willkommen!

CHATEAU et CHOCOLAT ist ein Onlineshop mit all den Herausforderungen, mit denen
ein kleines Unternehmen zu kampfen hat.

So kdnnen mit Paketdiensten nicht dieselben Konditionen ausgehandelt werden, wie
es die GroBen kdnnen, was sich wiederum auf die Versandkosten auswirkt.
Eingegangene Bestellungen kannen nicht innerhalb von 2 Tagen ausgeliefert werden,
da es hei CHATEAU et CHOCOLAT kein Lager vor Ort gibt. Die Produkte werden erst ab
einer Kundenbestellung fiir den Versand organisiert, was sich auf den Versandzeit-
raum auswirkt. CHATEAU et CHOCOLAT kann so aber eine grofie Auswahl anbieten und
ist der Uberzeugung, dass es immer etwas gibt, auf das man sich freuen sollte - auch
wenn es etwas langer dauert als gewohnt. Zur beidseitigen Bestellsicherheit kann im
Onlineshop von CHATEAU et CHOCOLAT mit paypal bezahlt werden.

CHATEAU et CHOCOLAT sagt Danke: Ein dickes Dankeschan an alle Menschen, die in
unseren schnelllebigen Zeiten noch Geduld mitbringen, auf ihre Wiinsche zu warten.
Ein herzliches Danke an alle, die gerne bei CHATEAU et CHOCOLAT bestellen.

www.chateau-et-chocolat.de
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lhr wollt mehr iiber die gelungenen Kombinationen von Wein und Schokolade lernen? Ihr
wollt eintauchen in die Welt edler Schokoladen und tollen Weinen? Dann meldet euch am
besten zu einem meiner Kurse an! Diese biete ich ,.vor Ort” oder ,.online” an. Ein Abend
mit Wein und Schokolade kann auch fiir eine Firmenfeier interessant sein. Fragen Sie
mich danach. Eine besondere Gelegenheit, Wein und Schokolade zu geniefien, sind auch
die Meniiabende, die ich ab 2024 anbieten mdchte. Hier kdnnen die Teilnehmer erleben
= und genieBen, wie Schokolade in den einzelnen Gangen eingesetzt wird und welche Wei-
e KURSPROGRAMM ne dazu harmonieren, Am besten lhr nehmt bei Interesse mit mir Kontakt auf.
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