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verschiedenen Reifegraden gleichzeitip. Daher muB
kontinuierlich geerntet werden, Entscheidend fiir die
Qualitdt ist [Fhnlich wie bei der Olivenernte), ob von
Hand gepfliickt, mit Stocken abgeschlagen und in
Netzen aufgefangen oder gar maschinell geerntet wird.
Fiir das Herausldsen der beiden Samen (Bohnen) gibt es
zwei unterschiedliche Vorgehensweisen, Die nasse
Aufbereitung setzt einen einheitlichen Reifegrad der
Friichte voraus, das heiBt, die Ernte erfolgt von Hand.
Mach dem Entkernen werden die Samen unter Einsatz
von groBen Wassermengen von Fruchtfleischresten
befreit. Mittels eines kontrollierten Gérprozesses wird die
Schleimschicht geléist und dann entfernt.

Caffe fiir Genielier
Caffe Oro
Ponchione Caffe
250g DM %80 8,50
Bitte geben Sie bei threr Bestellung an. ob Sie einc
mit Druck betriebene Maschine oder eine fr die

Herdplatie haben (Wegen des Mahlgrades)
Dias Angebot gilt bis 30, Nevember 1997

Bei der trockenen Aufbereitung werden die maschineil
geernteten Friichte auf weiten Fidchen getrocknet und
anschlieBend geschalt. Der Verleseaufwand ist bei die-
sem Viorgehen enorm, da der Reifegrad héchst unter-
schiedlich war.

Daraus |4Bt sich ableiten, daB die nasse Aufbereitung
er guten Rohkaffeequalitdt zutrdglicher ist als die
Trockene.

Die besten Bohnen und sorgfitige Aufbereitung sind
jedoch nicht alles. Das Résten und Mischen der verschie-
denen Kaffeesorten verlangt viel Kénnen und Erfahrung,
Beim Rostvorgang entstehen infolge pyrolytischer
Prozesse neue Substanzen, die maBgeblich das typische
Kaffeearoma beeinflussen. Bohnen fir Espresso werden
bei sehr hohen Temperaturen gerdstet. Der dadurch
bedingte bittere Geschmack wird durch sogenannte
Kolloide neutralisiert. Diese werden im Gegensatz zur
Aufkoch- oder Aufbriihmethode dem Kaffeepulver nur
beim Espressoverfahren entzogen. Erst so entsteht sein
ganz typisches Aroma. Die Kolloide, die vergleichsweise
geringere Menge Koffein und der GenuB mehrerer
kleiner Portionen Ober den Tag verteilt, machen den
Caffé Espresso letztendlich bekdmmlicher und auch so
beliebt.

Ob vor oder nach dem Rdstvorgang die verschiedenen
Kaffeesorten gemischt werden, ist unerheblich. Die

Kunst der Mischung ist es, ein harmonisches Verhaltnis
zwischen bitteren und sauren Geschmacksnoten zu
finden, abgerundet mit sortentypischen Aromen.

Egidio Panchione ist mit Leib und Seele Kaffeerdster.
Mitten im Zentrum von Asti hat er seinen kleinen Betrieb
mit einer Bar. Zweimal pro Woche wird gerdstet. Knapp
ein Dutzend verschiedene Sorten bietet er an. Darunter
auch einen Jamaica Blue Mountain®, der zu den besten
Kaffees der Welt zihlit, Im vergangen Jahr wurde er von
einem italienischen Gourmet-Magazin als beste Klein-
rosterei Italiens ausgezeichnet.

Aus der Vielzahl seiner Sorten haben wir uns fiir den
JOrg" entschieden. Er ist kriftig, leicht bitter, aber kaum
adstringierend mit schoner Crema.

Fiir echte Caffe-Liebhaber haben wir den ,Extra Bar” im
Programm: er verbindet feine Aromen mit edlem
Geschmack - ein echtes Erlebnis.

Triiffel direkt vom Triiffelsammler
Der aufmerksame Leser
konnte schon unserem
letzten Weinblatt entneh-
men, dafl wir seit kurz-
em auch Triffel-Spe-
zialitdten in unser
Programm aufge-
nommen haben. Die
Longhi, von denen wir

unsere Triiffel beziehen, sind Triiffelsammler in zweiter
Generation, Sie kennen nicht nur die Fundstellen in ihrer
Umgebung, sondern auch die seritisen, zuverldssigen
Triiffelhéndler der Region, bei denen sie zukaufen.

Frischer Triiffel
Schwarzer Triiffel aus den Marken
100g ca. DM 56,00
WeiBler Triiffel aus den Marken
10g ca. DM 48,00
Vorbestellungen nebmen wir bis 15.11,1997 entgegen,

Die Aunlieferang erfolgt etwa s 20.11,1957, der

Preis richtet sich nach dem Tagespreks flir Triffel. Bei mehr
als 109 Prebdifferene wenden wir Ribcksprache hatten,

Die Verarbeitung der Triiffel erfolgt handwerklich, nach
alten Familienrezepten und verwandelt den frischen
Triiffel in servierfertig zubereitete, edle Delikatessen.
Ganz gleich, welche der Leckereien Sie aussuchen, sie
bestechen durch ein unglaubliches Aroma.

Vielfach wird das Piemont als die Heimat des Triiffel
bezeichnet. Nur wenige wissen, daB der grdBte Teil der
Triffel aus der Romagna, Umbrien und den Marken
stammt. Die Piemonteser reagieren meist etwas zéger-
lich, spricht man sie darauf an, daB ein erheblicher Teil
des sogenannten piemontesischen Triiffel .importiert™
wird, und beeilen sich, auf die besondere Qualitit des
heimischen Triiffel hinzuweisen. Uns ist nicht wichtig,
wao der Trilffel herkommt, denn Geschmack ist nie objek-
tiv, und die Triiffeln, die wir von Longhi beziehen, sind

wirklich lecker.

Soflen zum i

Pesto alla Genovese
La Dispensa di Campagna
200g DM 1320 6,50
(Mindesthaltharkeit 31.12.1997)

Salsa all’Arrabbiata
La Dispensa di Campagna
200g DM G%D 3,50
[Mindesthaltbarkeit 31.12.1997)

Aber was ist eigentlich Triiffel? Ein Erdpilz aus der
Gattung der Schlauchpilze. Da er — wie alle Pilze - kein
Chlorophyll enthélt, kann er sich nicht selbstindig die
Nahrstoffe verschaffen, die er flr das Wachstum
braucht. Also siedelt er sich an Baumwurzeln an, die er
mit Wasser und Salzen versorgt, ihnen zum Ausgleich
aber Nihrstoffe entzieht. Unter den vielen verschiedenen
Sorten ist der tuber magnatum pico, der weiBe Triffel,
der Edeliste. Verbreiteter, sehr viel preisgiinstiger,
allerdings auch weit weniger aromatisch, ist der tuber
aestivum vitt, der schwarze Sommertriiffel. Ganz gleich,
welchen Sie sich gdnnen, es ist fir jeden Gourmet ein
HochgenuB!

Zwei einfache Triffelrezepte von der Familie Longhi
wallen wir Innen nicht vorenthalten:

Antipasto del Tartufaro

Zutaten fiir 6 Personen: 300g Parmesankdse, weiBe
Triiffel nach Geschmack und Verfilgbarkeit, Olivendl,
Salz, Pfeffer, Zitrone,

Den Parmesan schneiden und auf einen Teller legen. Den
Triiffel in dinne Scheibchen hobeln und je nach
Geschmack mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Zitrone
wiirzen,

Pennette alla Pietra

Zutaten fiir 8 Persanen: 5009 Pennette, 100g Olivendl,
50g Butter, einige Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer, 1/4!
Sahne, 509 schwarzer Triiffel,

Das Olivendl in eine Kasserolle geben und den Knoblauch
kurz darin andiinsten. AnschiieBend den Knoblauch ent-
nehmen und den klein gehackten Triffel hineingeben.
Eine Minute kécheln lassen. Die gekochten, noch leicht
bissigen Pennette abgieBen und ebenfalls in die Kasse-
rolle geten. Alles gut vermischen und sofort servieren.

Original italienisches Brot

Wie Sie wissen, bieten wir seit Ende September sams-
tags auch original italienisches Brot an. Original? Jein,
wir importieren es nicht aus ltalien. Aber die, die es
backen sind Importe’ In der Bickerei Torregrossa in
Stuttgart, von der unser Brot morgens um 4 Uhr gelie-
fert wird, entstehen die Brot- und Backspezi
schlieBlich aus der Arbeit italienischer Hande. Das ist
auch einer der Griinde, weshalb das Brot so typisch
schmeckt. Ein weiterer liegt in der Mehimischung, die
natiirlich geheim ist und nach den Vorgaben der Bécke-
rei Torregrossa hergestellt wird. Daf die Mehimischung
frei von Konservierungsstoffen ist, und das Brot nur aus
Mehl, Wasser, Hefe und Jodsalz gebacken wird, versteht
sich von selbst.
Vergessen Sie nicht bis Freitag abend, 18 Uhr vorzu-
bestellen!

%

Bei Erstbestellung Vorkasse? Nein danke!

Bei der Fertigstellung dieser Ausgabe des Weinblattes
ef uns ein ,Noch-Nicht-Kunde® an, um unsere regel-
maBigen Mailings wegen Umzug .abzubestellen’. Dies
finden wir grundsitzlich ausgesprochen nett, denn es
schont die Umwelt und spart uns Geld, Da wir uns auf
der anderen Seite aber an Ihren Wiinschen orientieren
wollen, waren wir fir die bereitwillige Auskunft dieses
Herrn sehr dankbar.

Als wichtigen Grund fiir die noch nicht erfolgte Bestel-
lung nannte er unsere Bedingung, Erstlieferung nur
gegen Vorkasse auszufihren.

Wir verstehen das, leider gibt es aber eine nach unserer
Erfahrung wachsende Zahl von Zeitgenossen, die, da sie
ohnehin kein Geld haben, sich doch wenigstens ein
besonders gutes Trapfchen gbnnen wollen. Wir wollen




