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Ein Jahr der Superlative

Das Jahr 2015 war ein fruchtbares Jahr. Nach einem relativ milden Winter, wurde
die Rebenentwicklung durch den sonnigen, warmen Friihling enorm angeschoben.
Somit wurde der Austrieb schon schnell fiir alle sichtbar.

Die Witterungsbedingungen waren optimal. Die fir die weitere Qualitdt der Traube
sehr wichtige Rebblite entwickelte sich tberraschend schnell, was uns Winzern
Hoffnung auf einen tollen Jahrgang macht.

Trotz der Hitzerekorde, die am Kaiserstuhl oft 40 Grad erreichten, blieben
die Reben in einem sehr guten, gesunden Zustand. Das dringend bendtigte
Wasser jedoch holten sich die 20m langen Wurzeln aus der Tiefe und daher war
der sparliche Regen kein groBes Problem. Letztendlich ging das Férben und
Weichwerden der Trauben durch den geringen Wasserhaushalt sehr ziigig.
Die Beeren blieben bisher jedoch sehr klein, was aber auf eine hohe Qualitat,
komplexe Dichte und resultierend auf vollmundige Weine hoffen Iasst.

Da die Reben- und Traubengesundheit und somit die Reife dieses Jahres sehr
erfreulich ist, kann die Ernte gut zehn Tage friher als in den letzten Jahren
beginnen. So hoffen wir zum heutigen Tag, dass dieses Jahr der Superlative uns
diese tolle Qualitat auch in die Weinfésser bringt. o
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3936*
6,25 €/Fl.

5536*
6,25 €/Fl.

1922
5,80 €/Fl.

Grauer Burgunder
Kabinett Trocken
4* Sterne Zeitschrift Selection

Spatburgunder Rosé
Qualitatswein Trocken
3* Sterne Zeitschrift Selection

WeiBer Burgunder
Kabinett Trocken
3* Sterne Zeitschrift Selection
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Neuer StBer:
Das erste Produkt der Weinlese

ab sofort Neuer Stier in der
Winzergenossenschaft Oberbergen

Mitnahmepreis
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Das Beste im Herbst zum , Neuen StBen” Zwiebelkuchen
nach altem Hausrezept.
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Termin vormerken

Wahrend der Weinlese

vom 22. September - 16. Oktober
17.00 -20.00 Uhr Dienstag und
Freitag Feierabendschorle in
der Winzergenossenschaft
Oberbergen mit Weinen, heifen
Wiirsten und Hefezopf.
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Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel,
2 Gewdirznelken,

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

|. 2 Lorbeerblatter,
2 TL Meersalz
300 g Sellerie,
100 g frischer Meerrettich,
800 g Rindfleisch (Ochsenbrust)
125 ml Milch
1 EL Mehl
1ELOI
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer

\ evtl. Karotten

_ evtl. Lauch 67?
\ Wasser »j
|

14.00 Uhr

Kellerfiihrung !

Jeden Tag Weinprobe

.

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

SECCO

fruchtiger
frischer
Perlwein

JERED JERED

bass- secco in neuer Ausstattung
Erhaltlich ab Dezember 2015

Chtisenflised

...badisch richtig gut

Zubereitung:
Kochzeit: ca. 1 Std. 30 Min.

Ca. 2 | gesalzenes Wasser in einem groBen Topf zum Kochen bringen. Zwiebel
schalen und mit Nelken spicken. Bei der Sellerieknolle den Wurzelansatz

wegschneiden. Knolle birsten und halbieren. Gemiise, Fleisch,
gespickte Zwiebel und Lorbeerblatter ins kochende Wasser geben.
Nach Belieben kann man auch noch eine klein geschnittene Karotte und
eine kleine Stange Lauch mit dazu geben.

1,5 Stunden im geschlossenen Topf leicht auf kleiner Flamme sieden
lassen. Das Fleisch nach Ende der Kochzeit aus der Briihe nehmen.
Etwa 10 min. zugedeckt ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden.

Den Meerrettich schalen und in eine Schiissel mit 3 EL Milch reiben.
125 ml Fleischbriihe aus dem Fleischtopf nehmen und abkihlen lassen.

Ol erhitzen, das Mehl darin anschwitzen (bis es hellgelb ist). Milch dazu
gieBen, kraftig verquirlen, damit keine Klimpchen entstehen. Etwas samig
einkocheln lassen. Fleischbrithe und Meerrettich unterrithren und mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Dazu passen Preiselbeeren und
Salzkartoffeln.

EDITION BESTE LAGE

Weinspezialitat, reift auf den kleinen,
steilen urspriinglichen Weinterrassen

Die Bewirtschaftung erfolgt das ganze
Jahr unter schwierigen Bedingungen,
ausnahmslos durch Handarbeit und mit
gr6Bter Sorgfalt. Vulkangestein, zum

BL ist Ausdruck einer einzigartigen Lage und

Terroir, basierend auf der harten Arbeit der

Winzer im Weinberg.

Die Lage zeichnet sich aus, beste Ergebnisse
aus den erzeugten Trauben zu erzielen.

Aufgabenstellung

des Kellermeisters war, die
Personlichkeit und Eigenwilligkeit
dieser Lage Berg- Langeneck treffend
fir den Ausbau zu charakterisieren.
Der Weinberg hat eine besondere
Stid-West Ausrichtung. Die trockene

von Oberbergen.

Teil mit LB (iberzogen, gibt diesem
Wein seinen besonderen Charakter.

Unser Smaragdeidechsenweg
fuhrt durch diese besondere Lage.



Cala-Theater Freiburg
spielt in der
Winzergenossenschaft
Oberbergen.

Ehekracher-

Eine explosive Komadie

Einlass: 18.00 Uhr
Beginn: 19.00 Uhr

Jubilden, Hochzeiten,
Geburtstage, Feste und
individuelle Weinproben.

Einweihungsfeier Ba3geigenlogo

als Kunstwerk tiber dem Weinort Oberbergen.

Karten ab sofort im
Barverkauf erhaltlich.

Preis pro Person
incl. kleiner ,, Gaumen-
freuden” 30,00 €

Besuchen Sie den

Winzerort Oberbergen

mit seiner herrlichen
Landschaft, dem Kaiserstuhl.

Sie feiern ein Fest,
sprechen Sie einfach
mit Frau Karin Mayer
07662-9460-11,

Sie wird Sie in allen
Fragen beraten.

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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Daten & Fakten

17.08.2015: Die ersten Flaschen werden mit der neuen Anlage gefllt.

| | n |
| n Ve St I t I O n | n d I e Sehr schonende Fiillung - neueste Technik
Z k f Umweltschonende Reinigung der Flaschen
u u n t Durch das geschlossene System mit leichtem Uberdruck

konnen Staub oder sonstige Fremdkérper nicht in die Ndhe der

d er We | N q Ud | |t at . P gelongent

Die Fillung der leeren Flaschen mit Stickstoff dient
zur langeren Lagerung.

Die Winzergenossenschaft Oberbergen investiert Somit ist die Flaschenfillung ohne Sauerstoff gewahrleistet.
1,4 Millionen Euro in eine neue Abfullanlage Eine Ausriistung zur Verarbeitung aller 12 Flaschenformate.

Kann bis zu 8000 Flaschen pro Stunde abfiillen.




Weinpreisliste

hedbergen #

Die neue
Weinpreisliste erscheint
am 1. Oktober 2015

Zahlreiche groBe
Auszeichnungen zeugen von
einer hochstehenden
Weinbaukultur mit
modernster Kellertechnik.

HATIN®
Muskateller

Weihnachten!

Wir haben fiir Sie tolle e

Wein- und Sektprasente
vorbereitet.

KAISERSTUHL 8

TAISERITRNL TAISERITUNL

Auszeichnungs- Sortiment mit pramierten Weinen.

2014er  Oberbergener BaBgeige Muskateller Kabinett 0,75 |
4**** Sterne Zeitschrift Selection (88 Punkte) 44 2 5
6er Sortiment ( je 2 Flaschen) - Bestell Nr.1075 I
2014er  Oberbergener BaBgeige Spatburgunder Rosé QbA Trocken 0,75 | (1 liter 9,83 €)
3*** Sterne Zeitschrift Selection (86 Punkte)
12er Sortiment ( je 4 Flaschen) - Bestell Nr.1076 83 I 2 5
2014er  Oberbergener BaBgeige Miller-Thurgau Spatlese 0,75 | (1 liter 9,25 €)
3. Platz Internationaler Miiller-Thurgau Preis

2015 16.00 - 22.00 Uhr

Glihweinabend mit hausgemachtem Glihwein,
diversen Weinspezialitaten und deftiger
Gulaschsuppe.

Parken kénnen Sie direkt
vor dem Weinkeller.

Wir freuen uns auf

Ihren Besuch.

: Weinverkauf
1 . 1
1 Montag - Freitag  8.30 - 12.00 Uhr I
| 13.30 - 17.30 Uhr |
I von Ostern bis Ende Oktober durchgehend gedffnet 1
1 1
1 1
WINZERGENOSSENSCHAFT | Samstag 8.30 - 13.00 Uhr I
I (ab 3. Samstag im Mérz bis Ende Dezember ) 1
betberger: ! -
1 1
j sonntag 11.00 - 15.00 Uhr I
Badbergstrasse 2 - 79235 Vogtsburg - Oberbergen ] (ab3.Sonntag im Mérz bis Ende Oktober) 1
Telefon 07662-9460-0 - Telefax 07662-9460-24 1 1
info@wg-oberbergen.com - www.wg-oberbergen.com U U R US|



