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BASSGEIGE

Naturgarten Kaiserstuhl

... der Winter verabschiedet sich still und leise.

ein richtig guter Jahrgang

Kellermeister Wolfgang Schupp zum Jahrgang 2014

Die Traubenernte 2014 begann am 11. September und endete mit der
Eisweinernte am 29. Dezember 2014. Bedingt durch die sehr gute Witterung
wahrend der Ernte, steigerte sich tdglich die Qualitét, was die Winzer auch
ausnutzten.

So konnten neben Qualittsweinen auch sehr hochwertige Pradikatsweine
eingelagert werden.

Besondere Spezialitdten aus einzelnen ausgesuchten Grundstlicken bilden
die Spitze der Qualitatspyramide. Diese reifen nun zum Teil einige Monate
im 225 ltr. Barriquefass.

Die WeiBweine zeigen sich sehr frisch, mit lebendiger Saure und sehr feinen
deutlichen Fruchtnoten. Einige Weine, wie der Frihlingsbote, sind schon
abgeflllt.

Die Rotweine sind strukturreich, farbintensiv und im Geruch mit feinen Frucht-
komponenten. Diese Weine reifen nun in den Eichenfassern.
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Frithlingspaket-zusammengestellt von
Kellermeister Wolfgang Schupp

2014er Oberbergener BaBgeige " Frithlingshote" Miller-Thurgau QbA trocken 0,751
2013er Oberbergener BaBgeige WeiBer Burgunder QbA trocken 0,75 |
2013er Oberbergener BaBgeige Riesling Kabinett trocken 0,75 |

Drei frlhlingsfrische Weine, welche hervorragend zu frischen Salaten, leichten
Vorspeisen und nattirlich auch zu Spargel passen.

6 Flaschen Sonderpreis 3 6,00 '

(1 liter 8,00 €)

Bestell Nr. 1072

Frihlingspaket mit je 2 Flaschen “frei Haus"

12 Flaschen Sonderpreis 7 0,00

(1liter 7,78 €)

Bestell Nr. 1073

Frithlingspaket mit je 4 Flaschen “frei Haus”




Zutaten fiir vier Personen

Dampfnudeln

160 ml Milch

70 g Zucker

10 g frische Hefe

250 g Mehl {gesiebt)

1 Ei (KI. M)

1 Eigelb (KI. M)

50 g Butter (weich)

Mehl zum Bearbeiten
Puderzucker zum Bestauben
Mohn (gerdstet und gemahlen)
zum Bestreuen

Sauce

1 Vanilleschote
450 ml Milch

2 Ef Zucker

Salz

5 g Speisestdrke
2 Eigelbe (KI. M)

Zusétzliche Optionen:
Portion Kdsewdrfel,
Kaseteller, Gourmetteller
und , Unser Klassiker”
Badisches Schaufele.

...badisch richtig gut

Fiir den Teig 60 mi Milch mit 10 g Zucker erwdrmen, Hefe darin aufldsen. Hefemilch mit Mehl,
40 g Zucker, Ei, Eigelb und Butter mit den Knethaken des Handriihrers zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten. Teig zugedeckt 90 Minuten gehen lassen.

Fir die Sauce Vanilleschote langs aufschneiden, Mark herauskratzen, 300 ml Milch mit Zucker,
Vanilleschote und -mark und 1 Prise Salz kurz aufkochen, beiseitestelien und 10 Minuten ziehen
lassen. Vanilleschote entfernen. Restliche Milch mit Starke und Eigelb verriihren, Vanillemilch emeut
aufkochen. Milch-Eigelb- Mischung unterriihren und bei milder Hitze 2 Minuten kécheln lassen.
Sauce abkiihlen lassen.

Den Hefeteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten, zu einer Rolle formen
(35 cm Lénge). Aus der Rolle 8 gleich groBe Stiicke schneiden. Jedes Stiick zu einer halbrunden
Kugel formen. Kugeln zugedeckt nochmals 30 Minuten gehen fassen.

Restliche Milch mit restlichem Zucker in einen breiten flachen Topf geben. Dampfnudeln mit etwas
Abstand zueinander vorsichtig hineingeben. Zugedeckt bei mittlerer bis starker Hitze 20-22 Minuten
démpfen. Am Topfboden soll sich eine leicht hellbraune Kruste bilden. Dampfnudeln mit einer
Palette oder einem Heber vorsichtig aus dem Topf nehmen und auf Teller geben. Mit Puderzucker
bestauben und mit Mohn bestreuen. Dazu Vanillesauce.

Unsere Empfehlung zu Dampfnudeln:
Ein feinfruchtiger 2014er Oberbergener BaBgeige
WeiBer Burgunder Kabinett 0,75 |

Jeden Tag Weinpiobe

Bestell Nr.5136
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Sonderpreis 5, 50
(1 liter 7,33 €)

Die Fithrung durch den romantisch
beleuchteten Weinkeller dauert ca.
1 Stunde. Sie erfahren alles Uber die
Weine, deren Herstellung, und die
Besonderheit der Lage BaBgeige.

Jeden Mittwach:
ab 14,00 Uhe
Kellerfuhrung,

ZLu sehen sind auch iiber 50 Jahre
alte Holzfasser mit interessanten
Motiven. Unsere Kellerflihrung ist
behindertengerecht.

Verkosten Sie drei auBergewdhnliche Weine in unserem schénen Barrique
Keller. Grauer Burgunder Spatlese Trocken - Spatburgunder WeiBherbst
Spatlese - Spatburgunder Rotwein Kabinett Trocken.

... aufmachen

und einfach genieBen! Drei Weine mit

groBen Auszeichnungen

Oberbergener BaBgeige

2013 Muskateller
Kabinett 0,751
3 Sterne Zeitschrift "selection”,

Bestell Nr. 1074 iy Silbermedaille AWC Vienna.
. Drei Weine mit groBen Auszeichnungen” Minkarelle 2012 WeiBer Burgunder
f Eiswein 0,5 |

Sonderpreis 45,00 =

(1 liter 22,50 €)

5 Sterne Zeitschrift "selection”, Mundes
Vini Silber, Goldmedaille AWC Vienna.

2011 Spéatburgunder Rotwein
Qualitdtswein Trocken ,Edition TT70,75 |

3 Sterne Zeitschrift "selection”,

85 Punkte “Best of Pinot Noir".

Alle angegebenen Sonderpreise sind gliltig
bis zum 31.03.2015,
oder solange der Vorrat reicht.

Parken kénnen Sie direkt
vor dem Weinkeller.

Wir freuen uns auf
ihren Besuch.

Weinverkauf

Montag - Freitag  8.00 - 12.00 Uhr

13.30- 17.30 Uhr
Von Ostern bis Ende Oktober durchgehend gedffnet

Samstag 9.00 - 13.00 Uhr

(ab 3. Samstag im Marz)

Sonntag 11.00 - 15.00 Uhr
{ab 3. Sonntag im Mérz bis Ende Oktober)



Sie waren tolle Gaste bei den
Veranstaltungen 2014

CalaTheater
9.11.2014

Jeden Mittwoch
ab 14,00 Uhr
Kellerflhrung.

Jubilden, Hochzeiter, Geburtstage, Feste
und indivituelle Weinproben

Sie feiern ein Fest,
sprechen Sie einfach
mit Frau Mayer
07662-9460411.

Sie wird Sie in allen
Fragen beraten.

... und Sie sind tolle Gaste in 2015
Wichtige Termine 2015

11.- 12, April
Feuerwehrhock im Winzerkeller Oberbergen

04. - 05. Juli
Winzerfest in Schelingen

11.- 12. Juli
Sommerfest im Winzerkeller Oberbergen

12.- 13. September
Kirbisfest im Winzerkeller Oberbergen

12. Oktober
Zwiebelkuchenfest in Oberbergen

11. Dezember
Glihweinabend im Winzerkeller Oberbergen

o s Zwiebelkuchenfest
L 19.10.2014

Jeden Freitag und Dienstag im Herbst
ab 17.00 Uhr Feierabendschorle
an der Winzergenossenschaft
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Die Trauben zu dieser Weinspezialitat reiften in den steilsten Rebterassen des
inneren Kaiserstuhls. Der Wein besticht mit interessanten Fruchtkomponenten,
die diesen spritzigen Miiller-Thurgau begleiten.

An eine Frihlingswiese erinnert nicht nur seine frihlingsfrische Ausstattung,
sondern sein jugendlicher Duft, in welchem Citrus-, Maracuja- und Ingwer-
noten zu finden sind.

Dieser unkomplizierte Wein tritt an, um den GenieBer zu unbeschwertem
Verkosten zu verfiihren. Ein Mller- Thurgau mit einer besonderen Note.

A

Der Wein spiegelt den

Preis pro Flasche 4 45
Charakter der Oberbergener !

Winzer. inkl. MwSt. (1 liter 5,93 €)

Unsere Lieferbedingungen:

1 bis 29 Flaschen 6er Paket- € 7,05 (Porto und Verpackung)
12er Paket- € 8,85 (Porto und Verpackung)
30 bis 59 Flaschen € 0,50 je Flasche Frachtanteil
ab 60 Flaschen Lieferung , frei Haus” (nur innerhalb Deutschlands — auBer Inseln)
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Eingebettet in die Weinterrassen des inneren Kaiserstuhles liegt Oberbergen, einer der bekanntesten Weinorte Deutschlands mit groBer Bedeutung
und langer Tradition. Mit mehr als 400 Winzerfamilien gehort die Winzergenossenschaft Oberbergen zu den bedeutensten Weinbaubetrieben in Baden.
Die Rebflachen der Winzergenossenschaft, bekannt durch die Weinbergslage ,BaBgeige” und Schelinger Kirchberg, sind umkrénzt von verschiedenen
Naturschutzgebieten, zu denen auch der weithin bekannte ,Badberg” und der ,Haselschacher Buck” gehdren. Auf einer zusammenhangenden Flache von
137 Hektar sind hier botanische und zoologische Besonderheiten zu finden, fiir deren Erhalt wir uns nachdriicklich einsetzen.

Wir laden Sie tberdies ein, Oberbergen, seine Winzer
und eine faszinierende Landschaft auf
ausgeschilderten Wanderwegen kennenzulernen.

Zahlreiche Auszeichnungen
zeugen von einer hochstehenden
Weinbaukultur mit modernster
Kellertechnik.

Unsere Weine und Sekte finden Sie auf
den Weinkarten der Gastronomie in Vogtsburg

Rebstock Oberbergen - Kellerwirtschaft Oberbergen - Gasthaus Rossle Alt-Vogtsburg
Weinstube Mondhalde Oberbergen - Ziegler's Imbiss Schelingen - Kopfers Sonne Schelingen

Arriba Oberrotweil - Landhaus Trautwein Oberrotweil - Gasthaus Neun Linden Oberrotweil
Gasthaus Baren Oberrotweil - Zur Kiiferei Oberrotweil - Restaurant Zur Krone Achkarren

WINZERGENOSSENSCHAFT

Chedbocgan

Badbergstrasse 2 - 79235 Vogtsburg - Oberbergen
Telefon 07662-9460-0 - Telefax 07662-9460-24
info@wg-oberbergen.com - www.wg-oberbergen.com




