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Und was trinken Sie in diesem Sommer? Wir laden Sie ganz herzlich zur Kost-
probe der neuen Sommerkollektion ein. Alle Weine der neuen Saison sind fiir
Sie geoffnet und warten auf ihre Entdeckung. Bringen Sie gern Ihre Freunde mit.
Wieder da: Unser Friithlingsklassiker aus Rivaner & Riesling (s.u.) 5,80 EURO

SCHENPOST

'g Ausgabe 04




zur Hochzeit , fur Miitter
oder fiir die beste Freundin

gHerz zu verschenken

n‘.

@4 Amarena Kirsch Liqueur
! mit zarter Schokonote

b nur 8,00 EURO
.'_‘ o 4 ‘.

Friithlingserwachen
¥ Frihlingspaket 3x 4

4 F1. Rivaner & Riesling in Bestform
- | 4Fl. Rotling —leckere Roséspezialitat
. 4FIL Merlot aus Sudfrankreich

. 69,00 EURO

JONICQ

rubinrot, fruchtig, mild
ALJENTO

Buongiorno Canonico ) A M ARD
Ein italienischer Geheimtipp kam bis vor
kurzem aus Sizilien. Jetzt sorgt Apulien,
der Stiefelabsatz Italiens, fiir Furore ...

6,50 EURO

pom

In diesem Jahr setzen Weine mit wenig Alkohol den Trend bei geselligen Grill-
abenden oder als Begleitung zu mediterranen Gerichten und frischen Salaten. Ein
Weniger an Alkohol bedeutet dabei keineswegs weniger Geschmack. Wir haben
ausgezeichnete Weine mit geringem Alkoholgehalt fiir Sie entdeckt. Hier sind sie:

»Der griine Wein« stammt aus dem Nordwe-
sten Portugals. »Griin« meint nicht die Farbe

des Weines, sondern die Landschaft, die we-
gen frischer Witterung tatséchlich griiner ist

als im Rest des Landes. Spritzig und moussie-
rend, mit Aromen von griinen Apfeln und

Limette. (9% vol.)

e

StBweinversuchung mit nur 7,5% Alkohol
aus Gewlrztraminer. Mit Rosenduft, Litschi
und einem Hauch Honig. Gut gekiihlt als
Aperitif, bei Tisch zu scharfen Speisen und
als Tiberraschend frischer Dessertwein zu ge-
nieBen. (0,5 Liter-Flasche)

DonJosé, der Aufsteiger des Jahres, bekommt
starke Konkurrenz aus dem eigenen Haus:
jetzt auch als Crianza zwolf Monate in Holz-
fassern gereift. Brilliantes Kirschrot, intensi-
ves Aroma nach Johannisbeeren, Pflaumen
und Rosinen mit einem Hauch Tabak und ge-
rostetem Eichenholz.

Eine wiirzig runde Sache: Ein vornehmer
fruchtbetonter Rotwein mit dunkelvioletter
Farbe, iippigem Aroma wie ein Beerendessert
mit viel Kirsche, Preiselbeeren, Himbeeren
und Blaubeeren, dezente Rost- und Toastno-
ten. Angenehm mild in der Sdure mit siiB3li-
chem Finish.
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Mit etwas Ubung und Fantasie erkennt jeder Mensch verschiedene Aromen im
Wein. Trotzdem fallt es vielen Menschen schwer, das was sie riechen, mit Worten
treffend zu beschreiben. Wissenschaftler erklaren das so: Die Fahigkeit, Geriiche
wahrzunehmen, hat sich in der Evolutionsgeschichte sehr friih entwickelt und ist
daher in einem sehr alten Teil unseres Gehirns, dem Stammbhirn, beheimatet. Das

Sprachvermogen entwickelte sich erst viel spater und wird vom jiingsten Teil des
Gehirns, der GroBhirnrinde, gesteuert. Aus diesem Grund gibt es wenig neuronale
Verbindungen zwischen Geruchs- und Sprachzentrum.

Mit dem Elcampo — Wein — Aroma Rad wird es leichter, tiber Wein zu sprechen
und es macht richtig Spal3! Wie funktioniert’s? Auf dem Aromarad sind die Aro-
men in Gruppen unterteilt und darunter finden sich Unterbegriffe. Aus dem
Sinneseindruck >irgendwie fruchtig< landet man schnell in der Rubrik >Tropen-
friichte< und findet dort >Ananas<, »Melone< oder >Banane<«. Und »Bingo« — schon
hat man den Wein treffend beschrieben.”
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* Das Weinaromarad gibt es bei jedem Einkauf bei Elcampo gratis dazu!

Aromen im Wein kénnen verschiedenen Ursprungs sein. Sie stammen entweder
aus den Trauben direkt. Solche Aromen nennt man Primdraromen. Hier spielen
die Rebsorte, der Reifegrad und der Boden eine wichtige Rolle. Sekunddire Aromen
entstehen wihrend der Garung. Und tertidire Aromen entwickeln sich wahrend der
Reifezeit auf der Flasche oder im Fal3. Die Arbeit des Kellermeisters hat natiirlich
groBen EinfluB} darauf, wie der Wein schmeckt.

Ein junger Wein, besonders wenn er kiihl vergoren wird, duftet oft nach Banane
Ananas oder Pfirsich, da hier das Garbukett der Hefen noch spiirbar ist. Die
Reifungim Barriquefal3 erkennt man an dem Duft nach Vanille, Toast oder Rauch.
Je alter Weine werden, desto mehr wandeln sich die frischen Fruchtnoten in
gekochte und spéter in getrocknete Friichte um.

In Deutschland und in europaischen Weinlandern sind synthetische Herstellungs-
verfahren verboten. Anders sieht es in den USA aus. Hier ist es erlaubt, verschie-
dene Zusitze beizumischen und so Jahr fiir Jahr geschmacklich identische Pro-
dukte herzustellen.

Der Duft frischer Krauter, der Geschmack eines leckeren Apfelkuchens trifft
unser Gefithlszentrum unmittelbar. Jeder kennt die Begeisterung, wenn uns der
leckere Duft in die Nase steigt. Die Ursache fiir diesen Kick sind korpereigene
Rauschmittel, die Endorphine. Sie machen uns einfach gliicklich und die Welt
erscheint uns heller und freundlicher. Und was fiir die Seele gut ist, ist fiir den
Korper gesund.



Wine’s best friends!

Belgische Schokolade
Poesie et Table Collec-
tion Gartenhand-
schuh mit dem griinen Daumen
Geburtstagskuchenersetzer

Sie finden alle Angebote in unserem Geschaft
in Bad Wiinnenberg und neu jetzt auch in
unserem Onlineshop unter www.elcampo.de

CHOCOLATE
@ EETS
Ao

FINEST DARK CHOCOLATE

60% CACAO

Dieses Jahr mochten wir den Sommer richtig genieBen. Wir haben fiir Sie kleine Kii-
chengeheimnisse gesammelt, die mit wenig Aufwand Aroma und Magie des Som-

mers einfangen. Denn der ndchste Winter kommt bestimmt... .

Mai

0,7 1 WeiBBwein 8oo ml Wasser 1 Teeloffel
Zitronensdure 4 unbehandelte Zitronen
15— 20 Holunderbliitendolden 1,5 kg Zucker

Weillwein, Wasser und die Zitronensaure mi-
schen. Die unbehandelten Zitronen waschen
und in Scheiben schneiden. Nun mit den Ho-
lunderbliiten zum Wein geben. Mischung im
Kiihlschrank fiir 5 Tage ziehen lassen. Ofter
mal umrithren. Durch ein Sieb in einen Topf
gieBen, Zucker dazugeben und fiinf Minuten
kochen lassen. Den Sirup in sterilisierte Fla-
schen fiillen und sofort verschlieBen — so ist
der Sirup fiir 6 Monate haltbar. Mit Secco
oder Cava aufgiefen — fertig ist der Start in
die Sommernacht!

Juni

Blitenblatter von Rosen, Veilchen oder Stief-
miitterchen 1 Eiweill etwas Zucker

Nach dem Waschen und Trocknen werden
die Bliiten mit Eiweil3 benetzt und mit wei-
Bem feinen Zucker bestreut. Gut trocknen
lassen. Eine perfekte Dekoration!

Juli

2 Handvoll duftende, unbehandelte Rosen-
blatter 2 groBe Apfel Saftvon einer Zitrone
700 ml Apfelsaft 1kg Gelierzucker 1:1

Die Rosenblitter mit sprudelnd-kochendem
Wasser tibergieBen, kalt abschrecken und auf
Kiichenpapier trocknen lassen. Die Apfel
schilen, den Kern ausstechen und in hauch-
diinne Ringe hobeln. Mit Zitronensaft be-
triaufeln, damit sie sich nicht verfiarben. Ap-
felsaft und Gelierzucker zum Kochen brin-
gen. Rosenblitter zugeben und drei Minuten
kochen lassen. Apfelringe hinzufiigen und
zusammen eine Minute weiterkochen. Gelee
in heil3 gespiilte Marmeladengldser fiillen,
fest verschlieBen und 5§ Minuten auf den Kopf
stellen. Beim Erkalten die Glaser ab und zu
wenden, damit sich die Rosenbliiten und Ap-
felringe im Glas dekorativ verteilen.

August

I Handvoll Lavendelbliiten 11 Sonnenblu-
mendl 1/2 T1Salz

Alle Zutaten gut vermischen und 10 bis 14 Ta-
ge an einem kiithlen dunklen Ort ziehen las-
sen. Abseihen, in schone Flaschen fiillen und
gut verkorken.

Durch das Salz ist Lavendelol sechs bis acht
Wochen haltbar. Es eignet sich fiir Salate mit
Friichten, zum Marinieren von Fisch oder
einfach auf Brot mit einer Prise Flor de Sal.



Das war los — ein Ruckblick

Schon zum zweiten Mal sponsert Elcampo
den Wein zum Meni und ist dabei, wenn Pa-
derborner Prominente bei Volvo Schmalz in
Paderborn fiir einen guten Zweck den Koch-
l6ffel schwingen. Die 240 Giste konnten sich
von den Kochkiinsten bekannter Unterneh-
mer iberzeugen und spendeten fiir das Projekt
»Schultiite« sagenhafte 10.000 Euro!

Die Bielefelder Produktionsfirma »Medien-
zeit« besuchte Elcampo. In dem Beitrag fiir
einer Lehr-DVD des Bundesministerims fiir
Erndhrung und Landwirtschaft wird die zu-
nehmende Bedeutung biologischer Vielfalt be-
handelt. Andrea Bade teilt diese Einschatzung
und beobachtet einen Trend hin zu regionalen
Rebsorten. Bald auf www.elcampo.de

Elcampo-Veranstaltungen Frithling/Sommer 2009

Fr. 13. bis So.15. Mérz 2009

Die Aussteller zeigen auf dieser Schau Infor-
matives und Schones rund ums Bauen und
Wohnen. Die Standbesetzung in diesem Jahr:
Traumbad von Hermann Becker, Traumkiiche
von Kulinario, Traumwein von Elcampo.

Fr. 24. und So. 26. April 2009

... Poesie und Wein auf Pilgerwegen. Die VHS
Brilon-Marsberg-Olsberg 1adt in das Schloss
Alme zu diesem ganz besonderen Wein-Semi-
nar. Verbunden wird die Priasentation von Wei-
nen aus verschiedenen Anbaugebieten entlang
alter Pilgerwege mit Beitrdgen literarischer Art
iber das Pilgerleben. Literarischer Reisefiihrer
ist Christian Gobel, den Wein kredenzt An-
drea Bade. pro Person: 17 EURO

Sa.02. Mai bis Sa. 09. Mai

Und was trinken Sie in diesem Sommer? Wir
laden herzlich zur Kostprobe der neuen Som-
merkollektion ein. Alle Weine der neuen Sai-
son sind ge6ffnet und warten auf ihre Entdek-
kung. Bringen Sie gern Ihre Freunde mit.

Elcampo — Edle Weine

Rosenstralle 1
33181 Bad Wiinnenberg

Telefon: 029 53—965 100
info@elcampo.de
www.elcampo.de

Fr. 05. Juni 2009

Wer geniessen kann, trinkt keinen Wein mehr,
sondern kostet Geheimnisse. Ganz in diesem
Sinne gibt Elcampo im Hotel & Restaurant
Krawinkel in Paderborn eine Kostprobe medi-
terraner Weine. Erfahren Sie Wissenswertes
und genieBen Sie edle Weine und feine Kiiche.
Kartenim Vorverkauf pro Person: 49 EURO

Di. 23. Juni bis So.12. Juli

...spanische Lebensfreude und Esslust im Re-

staurant Stilleben in Bad Wiinnenberg. Erle-
ben Sie in den spanischen Wochen traditionel-
le Gerichte fantasievoll interpretiert und von
Elcampo-Weinen harmonisch begleitet.

Fr. 20. Juli 2009

Erleben Sie einen gemiitlichen Tapas-Abend
im Forsthaus Krug und probieren Sie Weine
aus verschiedenen Rebsorten und Herkunfts-
gebieten. Sie sitzen in kleinen Gruppen, genie-
Ben Tapas und Wein und kénnen sich individu-
ell beraten lassen. pro Person: 29 EURO
(inkl. Tapas, Weinprobe, exkl. weiterer Getranke)

Offnungszeiten:
Mo —Fr.: 15-19 Uhr
Sa.: 10-14 Uhr




