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Hasler Weinbau

Moos 15
2513 Twann

tel. 079 28578 19
www.haslerwein.ch

Seit dem Produktionsjahr 2002 fiihrt die
Familie Hasler ihren eigenen Weinbaube-
trieb in Twann. Das oberste Gebot heisst
Qualitdt. Deswegen verfolgen sie den
Werdegang ihrer Weine vom Winter-
schnitt bis zur Flasche auf dem Tisch der
Kunden selber. Der Verkauf, die Kunden-
betreuung und das Marketing als Teil der
,Corporate Identity* sind der Familie
Hasler ein grosses Anliegen. Sie wollen
nicht nur Wein produzieren und verkau-
fen, sondern auch Weinkultur vertreten!
Lukas Hasler hat sich 1998 entschieden,
den Lehrerberuf aufzugeben und eine
Ausbildung in der Weinbaubranche anzu-
fangen. Im Juli 2001 hat er das eidgenos-
sische Diplom als Oenologe in Changins
abgeschlossen. Sabine Hasler hat 2005 ei-
nen dhnlichen Schritt gewagt. Sie gab die
Schulstube ebenfalls zugunsten der Arbei-
ten im eigenen Familienbetrieb auf. Auch
wenn die Kinder noch nicht im Betrieb
mitarbeiten konnen, so vermitteln sie der
Familie doch etwas vom Wichtigsten, was
ihr Geschift ausmacht: Lebensfreude und
Begeisterung! Runa ist am 15.9.1999 ge-
boren und Nino kam am 27.10.2003 auf
die Welt.

Weine, Rebsorten und Destillate:

Chasselas

Vin de Table Suisse
Pinot gris

Vin de Table Suisse

Chardonnay "Runino"
Vin de Table Suisse

(Eil de Perdrix
Vin de Table Suisse

Pinot noir
Vin de Table Suisse

Perpetum Nobile, Pinot noir barrique
Vin de Table Suisse

Vin doux "Les trois anges"
Vin de Table Suisse

Marc
Lie

‘Zu geniessen im Restaurant Schiitti

Weingut zum Twannbach

Edith und Hermann Klotzli-Sauser
Kleintwann 25

Ligerz

2513 Twann

Tel. 032 315 10 84

Das Weingut liegt direkt neben dem idyl-
lischen Twannbachfall. Die Familie
Klotzli-Sauser fiihrt einen typischen Fa-
milienbetrieb mit langer Tradition, den sie
auch zu bewahren versucht. In dieser Tra-
dition liegt ein innovativer Geist, sich den
neuen Gegebenheiten anzupassen und den
Wiinschen der Kundschaft gerecht zu
werden. Der personliche Kontakt mit der
Kundschaft liegt der Familie sehr am Her-
zen. Dieser Austausch ist auch deshalb
wichtig, weil sie so den Einfluss der Natur
auf den Wein naher bringen kénnen. Trotz
einer Linie die verfolgt wird, ist doch je-
der Jahrgang unterschiedlich, eben jahr-
gangsabhingig. Und dies soll er auch
sein. Trotz dieser Jahrgangsabhingigkeit
streben sie danach aus jedem Jahrgang
das Beste herauszuholen: Ausgeglichene,
interessant  strukturierte, harmonische

Weine zu vinifizieren. Und diese Arbeit
beginnt im Rebberg.

Die Familie Klétzli-Sauser bewirtschaftet
nach oOkologischen Richtlinien und legt
grossen Wert auf kontrollierte Erntebe-
schrinkung. Im Keller arbeiten sie mit
moderner Technologie und durch die Un-
terstiitzung ihres Sohnes auch mit neusten
onologischen Methoden. ,Man hat nie
ausgelernt und es gibt auch immer noch
etwas zu experimentieren”. So ist kiirzlich
,Le Réve“ entstanden, ein Dessertwein
aus getrockneten Trauben, der im Barri-
que ausgebaut wird. Weiter im Sortiment
bieten sie zwei Chasselas an: einen Liger-
zer und einen Twanner. Sie unterscheiden
sich vor allem durch die Eigenschaften
des Bodens. Zudem wird auch die weis-
sen Spezialitdten Riesling x Sylvaner und
Pinot gris offeriert. Und aus der Rebsorte
des Pinot noirs entstehen der Rotwein
und der Rosé de Pinot noir.

Auf dem Weingut zum Twannbach wer-
den auch gerne Gruppen zu einer Keller-
fiihrung mit anschliessendem Apéro oder
einer Degustationen, serviert unter der
Laube oder im originellen Gewdélbekeller,
empfangen.

‘Zu geniessen im Restaurant Landhaus
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Anmeldung

Ich melde folgende Anzahl Personen fiir die Balade gourmande de Berne an:

Vorname, Name:
Strasse, Nr.:

PLZ, Ort:

.... Anzahl Personen

Anmeldung bitte bis spatestens 20. August 2005 an:

Franziska Chervet, ruelle des Gerles 4, 1788 Praz (Vully)

oder per E-Mail an domainechervetjd@bluewin.ch
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Informationsblatt des Vereins Slow Food Convivium Bern

2. Balade gourmande de Berne

(rpf) Am 27. August 2005 findet die zweite Balade gourmande de Berne statt. Der Som-
merabend-Spaziergang des Genusses mit schmackhaftem Essen, feinen Bielerseeweinen
und angenehmer Gesellschaft zdhlt zu einem der Hohepunkte im Vereinsjahr des Slow

Food Conviviums Bern.

Nach dem grossen Erfolg und viel Wetter-
gliick im letzten Jahr organisiert das Slow
Food Convivium Bern nun schon zum
zweiten Mal in Zusammenarbeit mit fiinf
Restaurants der Stadt Bern und fiinf Win-
zern aus der Region Bielersee die Balade
gourmande de Berne. Die Balade soll ein
gemiitlicher und lustvoller Sommerabend-
Spaziergang durch die Stadt Bern sein, bei
dem es primdr nicht um das "Wandern" -
der gesamte Parcours hat eine Linge von
rund 4 km - geht, sondern um schmack-
haftes Essen und interessante Sinneserleb-
nisse mit Weinen vom Bielersee.

Die Kasse und der Start der Balade gour-
mande befinden sich in der vorderen
Linggasse an der Schanzeneckstrasse
(oberhalb des ehemaligen Frauenspitals)
unmittelbar vor dem Restaurant Veranda.
Vom Start sind es dann auch nur ein paar
Schritte zu den mediterranen Apérohipp-
chen vom Restaurant Veranda und den
Weinen der Familie Marolf aus Erlach.

Vom Restaurant Veranda aus geht es wei-
ter tiber die Schanzenbriicke (leider ist
dieser Teil der Wanderung stddtebaulich
nicht gerade ein Hohepunkt) hinunter zum
Hirschengraben zur kalten Vorspeise. Im
Hotel-Restaurant National wird uns Adri-
an Duppenthaler und sein Team Aspik
vom Biokalb mit Sommergemiisesalat
servieren. Begleitet wird dieser Gang von
den Weinen von Erich Andrey aus Ligerz.

Die anschliessende Etappe vom Hirschen-
graben zur Markthalle am Bubenbergplatz
ist kaum erwihnenswert, da uns der Weg
nur gerade um die nichste Hauserecke ins
Restaurant Mille Sens fiihrt. Dort erwartet
uns die Neuenburger Seeforelle mit Man-
gold in Buchweizencrépe auf Zucchetti-
Curryragout von Urs Messerli. Die dazu
passenden Weine werden von Charles
Steiner aus Schernelz ausgeschenkt.

(6%

Nach der warmen Vorspeise begibt man
sich fiir den Hauptgang auf die ldngste
Etappe. Der Weg fiiht vom Bubenberg-
platz durch die obere Altstadt zum Wai-
senhausplatz und tiber die Zeughaus- und
Predigergasse in die Schiitti, wo sich das
gleichnamige Restaurant befindet. Jiirg
Rytz wird uns dann in seinem Bijou von
Restaurant einen herzhaften Rindsragout
servieren, der von den Weinen von Lukas
und Sabine Hasler aus Twann begleitet
werden wird.

Der Weg zum Dessert im Restaurant
Landhaus ist dann wiederum recht kurz,
doch ausgesprochen schon. Denn die letz-
te Etappe fiihrt von der Schiitti tiber die
Brunngass- und Postgasshalde - die Riick-
seite der unteren Altstadt - sowie dem Ny-
deggstalden zur Untertorbriicke. Gleich
auf der anderen Seite der dltesten Briicke
der Stadt Bern befindet sich dann das
Restaurant Landhaus an &usserst maleri-
scher Lage. Das Fiirchtemousse vom
Landhaus-Team wird zum Abschluss von
den Weinen der Familie Klotzli vom
Weingut zum Twannbach aus Twann be-
gleitet.

Die Kosten fiir das 5-gingige Menii inkl.
Wein betragen CHF 70.00 pro Person.

Der Start zur Balade gourmande muss
zwischen 17h30 und 18h30 bei der
Schanzeneckstrasse (Restaurant Veranda)
erfolgen.

Die Anmeldung erfolgt mit beiliegendem
Anmeldeformular oder per E-Mail an
domainechervetjd @bluewin.ch. Anmelde-
schluss ist der 20. August 2005. Fragen
zum Anlass konnen an Raphael Pfarrer
(078 614 29 27) gerichtet werden.

Wir mochten alle Teilnehmer bitten, nach
Moglichkeit mit den Offentlichen Ver-
kehrsmitteln anzureisen, da die Anzahl

der offentlichen Parkplitze in der vorde-
ren Linggasse beschrinkt ist. Wir emp-
fehlen, das Auto im Bahnhof-Parking,
City-West-Parking oder in der hinteren
Liangasse abzustellen und dann den Bus
Nr. 12 in Richtung Schosshalde bis zur
Haltestelle Universitit zu nehmen. Am
Ende des Parcours kann man dann wie-
derum den Bus Nr. 12 vom Birengraben
aus nehmen und zuriick in Richtung
Lianggasse fahren.

Beteiligte Restaurants
Restaurant Veranda

Mary Ann Novell
Schanzeneckstr. 25
3012 Bern

tel. 031 305 21 80
www.veranda-bern.ch

In wunderbarem Ambiente spielt das Es-
sen und Trinken in der Veranda die
Hauptrolle. Geboten wird eine kleine,
hiufig wechselnde Karte mit kreativen
Gerichten, inspiriert von der mediterra-
nen, asiatischen und schweizerischen Kii-
che. Gekocht wird mit frischen und auser-
lesenen, vorwiegend biologischen, Zuta-
ten. Die Abendkarte wird alle drei Wo-
chen neu erstellt, zur Saison passend. Es
gibt immer eine Auswahl von Vegetari-
schem, Fleisch und Fisch. Jeder Besuch
ist eine neue Uberraschung!

Das Restaurant Veranda befindet sich in
einem kleinen Park mitten in der Stadt
Bern. Das Anliegen wurde 1862 als Villa
mit Bedienstetenhaus und Park errichtet
und erlebte in seiner bewegten Geschichte
mehrere Bestimmungszwecke sowie ver-
schiedene Um- und Ausbauten. Unter an-
derem wurde anfangs des letzten Jahrhun-
derts ein Anbau mit grosser Fensterfront
realisiert, der Pate fiir den heutigen Na-
men des Restaurants steht. In den Jahren
2000/2001 erfolgte der heutige Umbau,
mit dem historische Elemente sichtbar
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Fortsetzung von der Titelseite

und in modernes Design eingebettet wur-
den. Ein Ort zum geniessen und verwei-
len.

Hotel-Restaurant National

Regula Griinenwald &
Adrian Duppenthaler
Hirschengraben 24
3011 Bern

tel. 031 381 19 88
www.nationalbern.ch

Das Hotel-Restaurant National von Regu-
la Griinenwald und Adrian Duppenthaler
produziert moglichst alles selber. Das
Fleisch kommt nur von persénlich be-
kannten Produzenten und es werden vor
allem lokale und regionale Produkte be-
riicksichtigt. Im weiteren setzt sich das
Duo Duppenthaler-Griinenwald insbeson-
dere auch fiir die sinnvolle Gesamtver-
wertung von ganzen Tieren ein, was wie-
derum auch die Kreativitit der Kiiche for-
dert und fordert. Die vier Jahreszeiten
werden ganz bewusst gelebt, in dem die
Speisekarte laufend der Saison angepasst
wird. Die Weinkarte bietet insbesondere
den Liebhabern von einheimischen Ge-
wiichsen eine reiche Auswahl.

Restaurant Mille Sens
Urs Messerli

Markthalle

Bubenbergplatz 9

3011 Bern

tel. 031 329 29 29

www.millesens.ch

Das Restaurant Mille Sens von Urs Mes-
serli ist ein innovativer und qualititsorien-

tierter Restaurationsbetrieb mit integrier-
ter Vinothek mitten in Bern in der Markt-
halle Bern. Der stillvolle Gourmetbereich
umfasst 40 Sitzplitze. Hier werden die
Giste mit einem exklusiven, vielfiltigen
und vor allem stets saisonal ausgerichte-
ten Feinschmecker-Menii verwohnt. Der
Marktplatz, das Bistro, fasziniert mit einer
aussergewohnlichen Ambiance (60 Sitz-
plitze). Der Besuch bei Urs Messerli ist
stets mit einem genussvollen Essen auf
hohem Niveau und einem raschen und
freundlichen Service verbunden. Ein be-
sonderes Lob verdient die eigene Vi-
nothek mit sehr auserlesenen Weinen zu
sehr verniinftigen Preisen. Nicht zu ver-
gessen ist die gemiitliche Bar mit einem
gediegenen Ambiente. Dort wird man mit
feinen Cocktails oder bestens vinifizierten
"Crus en verre" aus der Vinothek tiber-
rascht.

Restaurant Schiitti

Jiirg Rytz
Postgasshalde 41
3011 Bern

tel. 031 311 76 85

Die Schiitti hat ihre eigene Romantik.
Nicht jene einer hindchenhaltenden Zwei-
samkeit, aber die einer originellen Alt-
stadtbeiz, die je spiter der Abend desto
mehr ein Hafen fiir Hungrige, Ausgeflipp-
te, Szenige, Kontakt suchende wird. Hin-
ter dem in Glas geritzen Engel im Schau-
fenster findet sich ein Kellerlokal, ein en-
ger Schlauch mit knapp 40 Plitzen, einer
Beiz, in der geraucht, gekocht, getrunken,
gegessen, diskutiert wird, eine Beiz eben,
die so richtig lebt. Hier gibt es keine Spei-
se-, keine Wein- und auch keine Kredit-
karten. Bevor man sich hinsetzt - die

meisten Tische sind gross, die Tischge-
sellschaften oft zusammen gewiirfelt -
studiert man die Tafeln an der Wand, eine
mit den Tagesmeniis, eine mit dem Des-
sertsangebot, eine mit offenen Weinen.
Die Weine in Flaschenqualititen stehen
auf einem Schrank, man sucht sich aus
dem Sortiment selber das Passende aus.
Jiirg Rytz steht in der Gaststube person-
lich am Herd und kocht daselbst mit regi-
onalen Produkten die tiglich wechselnden
Gerichte in hoher Qualitit.

Restaurant Landhaus

Bernhard Schwenter
Altenbergestr. 4+6
3013 Bern

tel. 031 305 21 80
www.landhausbern.ch

An der Altenbergstrasse, bei der Untertor-
briicke liegt das Landhaus an einer der
schonsten Lagen der Stadt Bern. Das
Landhaus ist nicht nur ein Restaurant,
sondern besitzt auch eine wunderschone
Bar, ein Hotel und ist in seiner Gesamt-
heit ein spannender Kulturplatz nahe dem
Birengraben. Das Landhaus bezeichnet
sich selber als klassisch - unkonventio-
nell. Hier treffen sich Kunstschaffende
und Schaffende, bunte Vogel und graue
Eminenzen, Kreative und Bruttosozialpro-
duktive. Eine spannende Mischung, die
wesentlich zum Charme des Landhaus
beitrdgt. Im Gartenrestaurant kénnen im
Sommer die Nichte lang werden. Das Re-
pertoire der Kiiche reicht von traditionell
bis international, ist saisonal abgestimmt
und abwechslungsreich, obwohl gerade
die Landhausklassiker sich einer treuen
Fangemeinde erfreuen.

Netiengag !
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Beteiligte Winzer
Weinbau Familie Alfred Marolf

Insstrasse 29

3235 Erlach

tel. 032338 1273

www.marolf-wein.ch

Der alteingesessene Erlacher Weinbaube-
trieb der Familie Marolf ist ein Familien-
betrieb mit iiber 4 ha Rebfliche, welche
mit viel Sorgfalt bewirtschaftet wird. Fre-
di Marolf produziert aus sechs Trauben-
sorten insgesamt neun verschiedene Wei-
ne. Besonders beliebt sind die bei Ma-
rolf's zweimal jahrlich samstags stattfin-
denden Degustationen fiir ihre Kunden
und selbstverstindlich deren Freunde und
Bekannte, denn es konnen alle angebote-
nen Weine ausfiihrlich degustiert und be-
urteilt werden.

Weine und Rebsorten:
Erlacher Chasselas AOC

Erlacher Burgerwy AOC
Chasselas Selektion

Erlacher Pinot noir AOC
Erlacher Oeil der Perdrix AOC
Erlacher RieslingxSylvaner AOC
Erlacher Pinot gris AOC

Erlacher "Les Trois Filles"
Pinot noir, Pinot gris, Pinot blanc

Erlacher Garanoir AOC

‘Zu geniessen im Restaurant Veranda ‘

Erich Andrey

Hauptstrasse 29
2514 Ligerz

tel. 032 315 23 44
www.bielerseewein.ch/andrey

Der Wein ist ein Spiegel der Menschen.
Seit iiber einem halben Jahrhundert hat
sich die Familie Andrey der Kunst des
Weinbaus verschrieben. Ihre auserlesenen
Weine sind das Resultat eines respektvol-
len Umgangs mit der Natur und einer aus-
serordentlich sorgfiltigen Arbeit. Andrey's
haben Freude an ihrer Tétigkeit und sind
stolz auf ihre Produkte und Kunden. Denn
diese gehoren zum Kreise anspruchsvoller
Kenner, die Aussergewdhnliches zu schiit-
zen wissen.

Auf 11 ha kalhaltigem Boden am linken
Ufer des Bielersees pflegen Andrey's ihre
Rebenkunst. Die Sorten teilen sich in 39%

Chasselas, 49% Pinot noir, 4% Chardon-
nay, 2% Pinot gris, 1% Gewlirztraminer,
1% Cabernet sauvignon, 1% Syrah und
1% Sauvignon blanc auf.

Weine, Rebsorten und Destillate:
Ligerzer Kirchwein

AOC - Chasselas
Ligerzer Clos de Rive

AOC - Chasselas

Schafiser Les Planches
AOC - Chasselas

Schafiser Marnin
AOC - Chasselas

Schafiser Marnin "Cuvée spéciale"
AOC - Chasselas

Ligerzer Kirchwein
AOC - Pinot noir

Vielle Vigne Ligerzer Barrique
AOC - Pinot noir

Ligerzer

AOC - Gewiirztraminer
Ligerzer

AOC - Sylvaner

Schafiser Oeil de Perdrix
AOC - Pinot noir

Schafiser
AOC - Chardonnay
Schafiser
AOC - Pinot gris
Marc
Drusen (Lie)
‘Zu geniessen im Restaurant National

Charles Steiner

Domaine Schernelz Village
Untergasse 22
2514 Ligerz-Schernelz

tel. 032 31523 24
www.bielerseewein.ch/steiner.ch

Das Weingut Domaine Schernelz Village
liegt eingebettet in den Rebhiingen von
Ligerz im kleinen Weiler Schernelz . Die
Ruhe und die aussergewdhnliche Aussicht
auf den Bielersee und die Alpen auferlegt
dem Familienunternehmen Qualititswein-
bau zu betreiben, Ungewdhnliches und
Neues hervorzubringen.

Das Weingut der Familie Steiner ist fiir
den Bielersee ein typischer Familienbe-
trieb und bewirtschaftet 7,5 ha Reben. Auf

dieser Fliche gedeihen nebst den traditio-
nellen Sorten wie Chasselas und Pinot
noir 10 verschiedene Spezialitdten. Wein
war immer ein besonders hervorragendes
Produkt menschlicher Kultur und kein an-
deres landwirtschaftliches Erzeugnis hat
einen so hohen Stellenwert wie der Wein.
Auf den Boden und im Klima des Bieler-
sees gedeihen der Pinot noir und einige
Spezialititen besonders prachtvoll. Die
grosse Wasseroberflidche des Sees, der die
Wairme speichert, und die kargen Kalkbo-
den in den Steillagen sind die pridgenden
Faktoren fiir die aromatischen Weissweine
und den duftigen Pinot Noir. Durch eine
naturnahe Anbaumethode (IP) und eine
konsequente Ertragsregulierung, die sich
Charles Steiner selber auferlegt, werden
immer wieder Spitzenweine hervorge-
bracht und an internationalen und nationa-
len Degustationen ausgezeichnet.

Weine und Rebsorten:

Schernelz Village Sélection
AOC - Chasselas

Schernelz Village Clos a 1'Abbé
AOC - Chasselas

Schernelz Village

AOC - Miiller-Thurgau
Schernelz Village

AOC - Chardonnay

Schernelz Village

AOC -Gewiirztraminer
Ligerz

AOC - Pinot gris
Ligerz

AOC - Sauvignon blanc
Cerniaux le Doux

AOC - Dessertwein
Cuvée deux Mille

AOC - Vin Mousseux

Schernelz Village
AOC - Pinot noir

Schernelz Village

AOC - Syrah
Schernelz Village

AOC - Oeil de Perdrix

Schernelz Village
Blanc de noir

Schernelz Village
Malbec

‘Zu geniessen im Restaurant Mille Sens
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