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Liebe Freunde der
Oberbergener Baflgeige,

DIE GUTE NACHRICHT ZUERST:

Die Winzergenossenschaft Oberbergen
steht auf gesunden Beinen. Weil das
»Wir“ an erster Stelle steht und alle, Mit-
glieder und Mitarbeiter der WG, nur ein
Ziel vor Augen haben, ndmlich allerbeste
Weine von hochster Qualitit zu produzie-
ren. Der Erfolg gibt uns recht:
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verkauftem Wein konnten wir 2019 das
mengenmiflig beste Jahr fiir die Winzer-
genossenschaft verbuchen! Angesichts
der Tatsache, dass inzwischen 50 Prozent
der Weine, die in Deutschland getrunken
werden, aus dem Ausland kommen und
der Anteil deutscher Weine am Markt
stagniert, ein respektables Ergebnis.
Wermutstropfen dabei: Aufgrund der
groflen Weinmenge, die aus der ertrag-
reichen Ernte 2018 insgesamt gewonnen
wurde, sank der Umsatz leicht.

Basis allen Erfolgs ist die Qualitdt,

nur wer diese bietet, kann im Wettbewerb
bestehen. Und der ist hart. Zahlreiche
Auszeichnungen in den vergangenen
Jahren sind zwar Beweis dafiir, dass die
WG sich mit ihren Produkten bestens
positioniert hat, dennoch ist auch sie dem
Verdringungswettbewerb, dem ,,Hauen
und Stechen® am Markt, ausgesetzt, der
vor allem iiber den Preis gefithrt wird.

Weinkenner wissen unsere Weine zu
schitzen, wissen um deren Weltklasse-
niveau und dass dieses seinen Preis hat.
Nichtsdestotrotz sind wir uns bewusst,
dass neue Ideen gefragt sind, um am Markt
zu bestehen. Neue Weine, neue Ausstat-
tungen, neue Vertriebskanile. Mit dem
jungen, siiffigen Konzeptwein 7/7 fiir

alle Tage beispielsweise haben wir den
Geschmacksnerv vieler getroffen, ebenso
wie mit dem neuen Burgunderprojekt
Pino Magma®. Einer Kooperation

von 14 Weinbaubetrieben am Kaiser-
stuhl und jeder Wein von ihnen ein
Versprechen: 100 Prozent Burgunder,
100 Prozent Kaiserstuhl, 100 Prozent
Erzeugerabfiilllung. Den Weintrinker

hat dies tiberzeugt, denn nicht nur bei uns
war der Pino Magma® kurz nach seiner
Einfiihrung bereits ausverkauft. Dass wir
mit dem Oberbergener Bafigeige Pino
Magma® auf einem guten Weg in Richtung
Zukunft sind, belegt die jiingste Gold-
medaille und Auszeichnung Best Value
beim China Wine &- Spirits Award 2020,
dem grofiten und renommiertesten Wein-
und Spirituosenwettbewerb in China.

Best Value

DER OBERBERGENER
PIND MAGMA®

Bleibt die Frage, was die Tester wohl
zum im Holzfass veredelten Pino
Magma® Réserve sagen, der nach
zweijdhriger Reifung im September
2020 in den Verkauf kommt. Eines
von vielen Genusserlebnissen, die
wir Thnen tbrigens gerne auch vor
Ort in unserer Vinothek bereiten,
bei Ihrem personlichen

Rendez-vous mit dg@q/@e?w.

In diesem Sinne, bleiben Sie
uns verbunden.

Thr %/

Erwin Vogel
Geschiftsfithrér WG Oberbergen

P
PIND MAGMA®
KAISERSTUHL

URKUNDE

SELECTION - DAS
GENUSSMAGAZIN

KAISERSTUHL-BADE
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4,70 €/FLASCHE (0,?5L) | GP: 8,27 €/L

WILLKOMMEN,
FRUHLING!

<D

Er macht nicht nur Lust auf Friibling,
er ist der Friibling! Der fruchtig-frische
Oberbergener Friiblingsbote 2019 mit
seinem ganz besonderen Duft nach
Zitrus und Maracuja.

Der Friihlingsbote ist ein Miiller-
Thurgau vom Kaiserstuhl, aus der
einzigartigen Lage Oberbergener
Bafigeige, ganz viel Sonne inklusive.

Jung, spritzig, mit feiner dezenter Sdure:

genau der Richtige fiirs Friiblings-
Feeling. Leicht gekiihlt — optimal sind
8-10 Grad Celsius — ist der ,,Frithlings-
bote® ein perfekter Aperitif, aber

auch ein idealer Begleiter zu Spargel,
knackig-frischen Salaten oder zu
neuesten Food-Trends wie z.B. den
bunten Buddha Bowls.

Ein Wein, der begeistert und entdeckt
werden will. Von Influencerin Salina
Hepp wurde der Friihlingsbote bereits
entdeckt, weil er nicht nur jung und
stiffig ist, sondern auch prima in Salinas
leichte Lifestyle-Welt passt.

Die Limited Edition Oberbergener
Bafigeige Friiblingsbote 2019 gibt es
in der 0,75 Liter-Flasche im Handel, in
der Vinothek der Winzergenossenschaft
Oberbergen und natiirlich im Online-
Shop unter www.bassgeige-wein.de
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WIRD ES EIN LIED.

ODb Alt oder Jung, Grof oder Klein —
wenn es um die Baflgeige geht, ziehen
immer alle an einem Strang. Und was
noch viel wichtiger ist: Sie sind mit
Freude bei der Sache! Ein schones
Beispiel fiir den sprichwortlichen
der Mitglieder
ist das Oberbergener Kalenderprojekt.

Bildkalender mit schénen Motiven rund
um die Bassgeige gab es schon in der
Vergangenheit. Nach dem Relaunch 2019
hat man diese Tradition wieder neu auf-
leben lassen. Der aktuelle Kalender unter
dem Motto

erlaubt einen Blick in die Kochtopfe

der Oberbergener Winzerinnen.

Als es an die Kalenderplanung ging,
war die Begeisterung grof3. Es sprudelte
geradezu vor Ideen und so lebt der
Bafigeige-Kalender 2020 vor allem

von der Kreativitdt und Kochkunst der
Winzerinnen. Mit Unterstiitzung von
Klara Diirr, Didtassistentin und Koch-
buchautorin (,,Meine Kaiserstiihler
Vulkankiiche*) aus Oberbergen, einigte

man sich auf zwolf saisonale Rezepte,
die die Lebensart am Kaiserstuhl perfekt
widerspiegeln. Und weil zu einem
guten Essen natiirlich der passende
Wein gehort, gibt es auf den Kalen-
derriickseiten aufler Rezepten und
Backanleitungen auch die entspre-
chenden Weinempfehlungen aus
erster Hand — Insiderwissen
sozusagen.

Doch zunichst galt es, die Terminpla-
nung aller Beteiligten unter einen Hut
zu bringen und einen Fundus passender
Utensilien zu besorgen. Dies koordi-
nierte die fiir Bildkonzept, Organisation
und Requisite zustidndige Designagentur
Quantum X. Hier lief es sich Agentur-
chef Martin Reiss nicht nehmen, seinen
halben Hausstand an (historischen)
Schiisseln, Pfannen, Geschirr u.v.m. an
den Kaiserstuhl zu schaffen.

Fiir das Kalender-Shooting, das im
letzten Sommer stattfand, wurden die
Riumlichkeiten von Fotograf Axel Kilian
voriibergehend in ein Kiichenstudio

umfunktioniert. Schliefllich sollten die
Gerichte von den Winzerinnen direkt
vor der Kamera zubereitet werden.
Zur allgemeinen Freude durften die
Kostlichkeiten anschlieffend auch

verzehrt werden. So kamen alle
Akteure und das gesamte Foto-Team
in den Genuss von unfassbar leckerem
Rehbraten und anderen Spezialititen,
die man ansonsten nicht gerade
mitten im Hochsommer verspeist.

Zuweilen mutete das natiirlich ein wenig
seltsam an, wenn Pldtzchen gebacken
wurden oder Festtagsbraten mit Rot-
kraut zubereitet wurde, wihrend sich
drauflen das Thermometer anschickte,
die 40-Grad-Marke zu knacken.

DER JAHRESKALENDER
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Und ja, es war anstrengend, und das nicht nur
wegen der Hitze. Drei Generationen gaben ihr
Bestes. Fiir die meisten Teilnehmerinnen war
dieses Fotoshooting volliges Neuland, aber
manch eine entpuppte sich dabei als wahres
Naturtalent. Und dass alle Winzerinnen
von jung bis alt grofle Freude bei dem
Projekt hatten, das erzidhlen die Bilder.

Die Arbeiten fiir den nichsten Kalender
sind inzwischen angelaufen und man spiirt
es wieder deutlich: Die Menschen hinter
der Bafigeige stehen fest zusammen — so,
wie sie dies seit Generationen bei jedem
neuen Weinjahrgang tun.
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2018ER
SCHELINGER KIRCHBERG
PINOT NOIR

Spitlese — trocken

Hoch dekoriert mit dem
Goldenen DLG-Preis bei der
Bundesweinpramierung 2019

Hat ein Kellermeister einen
Lieblingswein? Oder ist es nicht eher
so, dass er alle seine ,,Kinder* liebt?

Irgendwie schon und dennoch ist es im
Keller wie im wirklichen Leben, auch ein
Kellermeister hat seinen personlichen Favo-
riten. Bei Wolfgang Schupp, seit 37 Jahren
in der Winzergenossenschaft Oberbergen,
davon fast 25 Jahre als Kellermeister, ist

es aktuell der 2018er Schelinger Kirchberg
Pinot Noir Spitlese trocken.

Ein Genuss-Juwel in der Wein-Schatzlkkammer
der Winzergenossenschaft Oberbergen.
Verwittertes Vulkangestein in Kombination
mit warmen Loss-Lehmbdden der Schelin-
ger Lage, in unmittelbarer Nachbarschaft zu
Oberbergen und im wahrsten Sinn von der
Sonne verwohnt. Die Ertragsreduzierung
im Weinberg und schliefllich im Keller die
traditionelle Maischegidrung zusammen mit
dem Ausbau in kleinen Barrique-Fissern
vollenden das, was die Natur begonnen hat,
erklirt WG-Kellerchef Wolfgang Schupp.
Das Ergebnis ist ein Wein, der schon
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erzielt.

im Glas mit dem Duft von Rostaromen

in Verbindung mit Tabak und Kaffee
verfithrt. Der Gaumengenuss selbst wird
beim 2018er Schelinger Kirchberg Pinot Noir
Spdtlese trocken mit einer fruchtigen

Note von Brombeere und Waldbeere
begleitet. Eine dezente Siifle verleiht
diesem Pinot einen vielschichtigen und
langen Abgang. Ein Wein mit einem
kriftigen Korper, ideal zu Wild im Winter,
im Sommer dagegen vorzugsweise im Kiibl-
schrank gekiiblt, zum Essen oder gerne
auch solo, wie Wolfgang Schupp verrit.
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OBERBERGENER BASSGEIGE
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KEINE FRAGE:
Leosloe

2078 ist einer, der weif}, was gut ist,
denn die Weine aus der Edition BL oder
der TT-Linie hat er ebenfalls gerne im
Glas. Und ,,im Sommer zu einem schonen
Rumpsteak vom Grill mit Pommes und
Salat am liebsten einen Chardonnay®,
schwirmt Wolfgang Schupp und lisst
durchblicken, dass er nicht nur beim
Wein seine ,,Favorites® hat...

Falstaff ist ein Magazin fiir anspruchsvolle Geniefler.
Da der Weiffburgunder eine der beliebtesten Sorten
bei Weinkunden ist, hat das Gourmet-Magazin eine
Weiflburgunder Trophy ausgeschrieben. Aufgerufen
wurden trockene Weifiburgunder aller aktuell
verfligbaren Jahrginge und aus allen Ausbauvarianten.
Die Bewertung erfolgte im 100-Punkte-System.

1. Platz und damit
Grauburgunderproduzent
des Jahres 2020

4 x 4 Sterne ****
1 x 3 Sterne ***

Die Beschreibung unseres Weilburgunders
kénnte kaum schéner klingen:

~Dezenter Neuholzeinsatz, weifSe Schokolade, Loffelbiskuit, nussige
Noten. Im Auftakt mit viel Schmelz und nachgerade mit Viskositdt
erdffnend, dann Saftigkeit, mild eingebundene Sdure, sebr gutes
Volumen, verbindet Fiille und Charakter, Druck und Ldnge.

Nur ein Hauch von Siife. Stimmig und potenzialreich.«

CHINA WINE & SPIRITS
Best Value

2018ER
OBERBERGENER PINO MAGMA®

QbA - trocken
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OBERBERGEN

FELIX KONIG UNTERWEGS ...
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2019 dann die einmalige Chance, Neues
zu lernen, zu entdecken, zu erleben: zwei
Monate Hospitanz auf einem Weingut in
Neuseeland. Felix will die Chance ergrei-
fen und hat Gliick, beim Chef st6f3t er auf
offene Ohren und er stellt ihn frei.

Baflgeige

Sein Ziel nach 26 Stunden Flugzeit: Master-
ton auf der Nordinsel von Neuseeland. Sein
Zuhause am anderen Ende der Welt: die
Dependance eines Kaiserstiithler Weinguts,
»mitten im Nichts“. Nur der Kellermeister
spricht deutsch, ansonsten sind Englisch-
kenntnisse gefragt. Obwohl nach deutschen
Standards gearbeitet wird, ist fiir Felix doch
vieles ,,anders, aufwendiger, neu. Wenn ich

I R
"/ CHENE FRANGAIS TeS
INTEGRATION

1®

. Lo N Der lange Tisch, an dessen Ende Miss Der alemannische Zungenschlag, die
alileme daran denke, wie wir die l}IetzF ulzer Sophie thront, das Tigerfell auf dem Boden, gelungene Adaption des Klassikers auf
dic/Reben spannen mussten, damit die Vogel Kerzen, die fiir festliche Beleuchtung sor- die lokalen Gegebenheiten, die Situations-

sie nicht wegpicken®, erinnert er sich. Sechs
Wochen arbeitet Felix Konig im Weingut mit,
danach mietet er sich ein Auto und fihrt los,
»planlos® 5000 Kilometer kreuz und quer
uber die Nordinsel Neuseelands, durch ein
Land, das ,,mehr Schafe zihlt als Menschen®
er ist neugierig auf Land und Leute.

gen, Butler James, der fiir die verstorbenen  komik: ,,Dinner for One uff Alemannsich®

Freunde einspringt, nicht ohne Folgen wie war mehr als hervorragende Schauspiel-

sein schwerer Zungenschlag beweist ... kunst, es war ein Erlebnis fiir alle Sinne.
Denn, und das machte es zusétzlich
einzigartig: Es war ein Dinner nicht nur
fiir Miss Sophie, sondern auch mit
Weinverkostung fiir die Besucher!

Bestes Theater in Mundart, ein gelunge-
ner Abend fiir die Lachmuskeln, der viel
zu schnell verging. ,,Es war ein vergniig-

die Berge und Wilder, dann wieder karges
Land, dazwischen einzelne Hiuser, ,,mal

arbeitet der junge Oberbergener zusam- wie Schwarzwald, dann wieder wie liches Dinner®, konstatierte Miss Sophie,
Sein Lebensplan ist, dass er keinen Plan men mit den Kellermeistern Wolfgang Regenwald®. Die Einsambkeit, aber auch die ganz Lady. ,,Sie gehen scho ins Nescht?*
hat, dafiir eine Antenne fiir das, was fiir Schupp und Thomas Knab im Keller der  Begegnungen mit den Menschen beeindrucken : . : Vielleicht, wire da nicht James zu Erwin 50 Erwins, pardon James’ erstaunte Frage,
ihn gut ist. Die hatte Felix Konig friih, sshr =~ Winzergenossenschaft Oberbergen. ihn tief, ihre Freundlichkeit, ihre Hilfsbereit- K e Bk mutiert, die Bachforell* aus Krottenbach aber diese ging beim ,,Dinner for One uff
friih. Als in der Schule das Schulpraktikum schaft. Auch, dass er unterwegs auf so viele ' gewesen, (,mit eigene Hind* hinter- Alemannisch* bereits im begeisterten
anstand, ,hatte ich keine Ahnung, was ich Felix Konig ist einer der wenigen aus Ober-  junge Menschen trifft, begeistert den jungen hergrenr;t“) hiitte es nicht .Schiifele Beifall unter...
machen wollte®. Felix machte es sich leicht,  bergen, die nicht aus einer alten Winzer- Deutschen. Als er den Heimflug antritt, hat I(rummbier;—Salat und Sun’r,lawirbeli’“
ging tiber die Strafe in die Winzergenossen-  familie kommen, abgesehen davon, dass der  er nicht nur mehr Berufs- und Lebenserfah- und zum Dessert , Apfelkiichle mit
schaft Oberbergen und beschloss nach einer ~ Opa ein paar Reben hatte. Und doch: ,,Die rung im Gepick, sondern auch Lust auf mehr Chriaseplotzer* g;’geben Und hitten Wer ,,Dinner for One uff Alemannisch*
Woche WG-Schnupperkurs: ,,Das mach ich!“  Reben, das Herbsten, der Keller, da gehor bekommen, auf andere Weinlinder wie nicht die Landfrauen so ieckere Ober- in der exklusiven Kombination mit
ich hin“ so heute der junge Weinfreund, Siidafrika oder auch Australien. Und jetzt bergener Baflgeige Weine wie einen Weinprobe erleben méchte, sollte jetzt
der sich auf Kellerpraktik und Kellertech- hat Felix Kénig auch einen Plan: den Graub d der Edition TT schon die Termine vormerken:
Die WG hatte einen Ausbildungsplatz nologie spezialisiert hat und am liebsten Kellermeister machen. Wann, weif} er noch rauburguncer aus der Beition &7
frei, 2012 konnte er seine Ausbildung Rotweine trinkt, ,die eher schweren aus nicht. Aber sicher sagt ihm sein Gespiir, wann einen ?patbl‘l‘rgl.mder Rosé, den ,Frauen-
zum Weinkiifer beginnen, seit 2015 der BL-Linie der WG Oberbergen®. der richtige Zeitpunkt dafiir gekommen ist ... schmeichler®, einen Muskateller oder

einen Spiatburgunder ausgeschenkt.




WALDRESTAURANT
GUT ENTENPFUHL
IN AACHEN

MITTEN IN DER STADT
UND DOCH MITTEN
IM GRONEN:

Im Restaurant Gut Entenpfuhl in
Aachen, nur wenige Kilometer von
der Innenstadt entfernt, wird dieser
Traum vom Mittendrin verbunden mit
viel Natur mit allen Sinnen erlebbar.
Dafiir sorgt Stefan Peters, Chef de
Cuisine, und seit 1998 zusammen mit
seiner Frau Monika auch Chef von
Gut Entenpfuhl. Mit gutbiirgerlicher
Kiiche im Traditions-Waldrestaurant
und feinen, ausgesuchten Spezialititen
passend zur Saison. Rendez-vous mit
den Enten tibrigens gerne inklusive.
Denn sie geh6ren, ebenso wie der Pfuhl,
mit zum Gut — der Name verpflichtet.

Wabrlich berrschaftlich prdsentiert sich
Gut Entenpfubl, das alte Gebdft mit
einladendem Innenbof, das bereits 1820
in der Biedermeierzeit errichtet wurde
und in den rund 200 Jahren schon
einiges erlebt hat. Einst ein landwirt-
schaftlicher Betrieb, wurden in den
60er Jahren des letzten Jahrhunderts

ﬁENUSS]ﬁrdkSmna

nicht nur bei Sonnenuntergang!

aus den Stallungen Restaurant und
Kiiche. ,,Seit drei Generationen ist das
Gutsrestaurant in der Familie®, verrit
Stefan Peters. Schon die Grofieltern
waren Pichter, er hat den Betrieb
Ende der 90er Jahre von den Eltern
iibernommen. Wurde ihm der Beruf
in die Wiege gelegt? Nicht unbedingt,
gibt Peters lachend zu. Um dann doch
eine Ausbildung zum Koch im 5-Sterne
Haus Steigenberger Hotel in Aachen
zu absolvieren. Anfang der 90er
wechselte er in die Kiiche des elter-
lichen Betriebs, seit Ende der 90er
Jahre leitet er zusammen mit seiner
Frau die Geschicke des Restaurants.

DER GRIFF NACH DEN
Hozreert

ist flr Stefan Peters kein Ziel, seine
Kiiche soll fiir jeden da sein, so der
Gastronom. Eine gutbiirgerliche
Kiiche und doch fein, wie das Wiener
Schnitzel vom Kalbsriicken oder der
klassische Sauerbraten. Eben das, was
auch dem Koch selbst schmeckt. Und
so verwundert es nicht, dass Peters’

Lieblingsgerichte als besondere
Empfehlung des Kiichenchefs auf
der wochentlich wechselnden
Tageskarte auftauchen. Seine Giste
wissen das zu schitzen, kommen im-
mer wieder, teilen seine Leidenschaft
fiir eine ehrliche, bodenstindige Kii-
che, die trotzdem immer wieder gerne
mit saisonalen Geniissen tiberrascht.
Wie beispielsweise jetzt im Friithjahr
mit Spargelgerichten. Den Spargel
bezieht er frisch aus der Region,
~Heinsberger Spargel, Top-Qualitdt, der
beste Spargel“, zusammen mit Lachs
sein Favorit. ,Dazu ein feiner Graubur-
gunder ...“— auch ein Berufs-Gourmet
kann schwdarmen. Auf Gut Entenpfuhl
kommt der Grauburgunder aus der
WG Oberbergen.

Vier Weine der Oberbergener Bafigeige
stehen auf der Weinkarte zur Auswahl:
ein Grauer Burgunder Kabinett trocken,
ein Spatburgunder Rosé Qualititswein,
ein Spiatburgunder Weiffherbst und ein
trockener Spitburgunder Rotwein.
Und wer keine ganze Flasche trinken
mochte, kann zwischen Oberbergener
Grauburgunder und Spdtburgunder im
offenen Ausschank wihlen.

BILDER: WALDRESTAURANT GUT ENTENPFUHL

Seine Gaste lieben die Burgunder-
weine, so Stefan Peters, die sehr
gerne auch bei Familienfeiern
getrunken werden. Zwischen 300
und 400 Veranstaltungen sind es
ubers Jahr auf Gut Entenpfuhl,
unterschiedliche Riume tiber
zwei Stockwerke bieten sich fiir
kleinere Feiern mit 15 Personen
ebenso an wie fiir Gesellschaften
mit bis zu 80 Gisten.

—~——> RESTAURANT

Entenpfuhler Weg 11
52074 Aachen

Telefon 0241-71393
rest.gutentenpfuhl@t-online.de

www.gut-entenpfuhl.de

o0 MANCHE FAMILIEN HABEN
OIE PETERS AUF GUT ENTENPFUHL
SCHON UBER GENERATIONEN
BEGLEITET, AUS SO MANCHEN
STAMMKUNDEN SIND FREUNDE
GEWORDEN, DIE LANGST WISSEN,
DASS GENIESSEN AUF GUT
ENTENPFUHL MEHR IST ALS
NUR" GUTES ESSEN.

GUT ENTENPFUHL

Offnungszeiten
Freitag — Dienstag: 11 — 22 Uhr
Mittwoch & Donnerstag: Ruhetag

ES SIND AUCH DIE LEGENDAREN

Erinnerung bleiben, die Feste zusammen

mit Freunden, mit der Familie, der Spafl mit
den Kindern auf dem zum Haus geh6renden
kleinen Waldspielplatz, wo Minigolf, kleines
Karussell und Autoscooter warten. Oder auch
nur der Spaziergang riiber zum Hausweiher,
zu den Enten, zum Esel. Genussgliick pur und

auch ein klein wenig Urlaubs-Feeling.

auf der Terrasse, die in % :



OFFNUNGSZEITEN

RENDEZ-VOUS MIT ST
DER BASSGEIGE

15. MRZ BIS 31. OKT (SOMMERMONATE):

01. NOV BIS 14. MRZ (WINTERMONATE):

WEINMESSEN VERANSTALTUNGEN

24.- 26.04.2020

& 16.-18.10.2020
WEINPROBE MICHAEL,
HAMBURG

08.-10.05.2020
WEINMESSE OFFENBURG

09.-10.05.2020

& 10.-11.10.2020
WEINPROBE RESCH,
ECHING-DEUTENHAUSEN

24.-25.10.2020
BADEN-WURTTEMBERG
CLASSICS, BERLIN

IN OBERBERGEN

25.-26.04.2020
FRUHLINGSHOCK
11.-12.07.2020
SOMMERFEST
12.-13.08.2020
KURBISFEST
15.09.-16.10.2020
FEIERABENDSCHORLE

(JEWEILS DI. UND FR.
VON 17:00-20:00 UHR)

03.10.2020
BERGTEUFELHOCK
04.12.2020
GLUHWEINABEND

15. MRZ BIS 31. DEZ:

15. MRZ BIS 31. OKT:

MONTAG BIS FREITAG:

SO KONNEN SIE BESTELLEN

WWW.BASSGEIGE-WEIN.DE

- SIE FEIERN EIN FEST ODER
- LADEN ZU EINER INDIVIDUELLEN
: WEINPROBE EIN?

14.-15.11.2020
BADEN-WURTTEMBERG
CLASSICS, HANNOVER

+ Wir haben die passenden
. Riumlichkeiten.
. Sprechen Sie uns an!

WEITERE VERANSTALTUNGSTERMINE
FINDEN SIE AUCH AUF UNSERER
HOMEPAGE.

WINZERGENOSSENSCHAFT Co—=——
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