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Informationsblatt des Vereins Slow Food Convivium Bern

Balade gourmande de Berne — die Dritte!

(rpf) Das Slow Food Convivium Bern fiihrt am 26. August 2006 die bereits dritte Aus-
gabe der Balade gourmande de Berne durch. Der kulinarische Sommerspaziergang
fiihrt durch fiinf Berner Lokalitdten — jede fiir sich einzigartig — in denen jeweils ein
Gang eines ganzen Meniis serviert wird. Die Gerichte werden begleitet durch Weine von
fiinf Winzern aus der Bielersee-Region. Ein Erlebnis!

Nach dem grossen Erfolg und viel Wetter-
glack im letzten Jahr organisiert das Slow
Food Convivium Bern nun schon zum
dritten Mal in Zusammenarbeit mit funf
Restaurants der Stadt Bern und funf Win-
zern aus der Region Bielersee die Balade
gourmande de Berne. Die Balade ist ein
gemitlicher, lustvoller und gemachlicher
Sommerabend-Spaziergang durch die
Stadt Bern, bei dem es primér nicht um
das "Erwandern" von Etappenzielen geht
— der gesamte Parcours hat eine Lange
von rund 5 km — sondern um schmackhat-
tes Essen und interessante Sinneserlebnis-
se mit Weinen vom Bielersee.

Die Ausgabe 2006 prasentiert sich wie
folgt:

Die Kasse und der Start der diesjahrigen
Balade gourmande befinden sich wieder-
um in der vorderen Lianggasse an der
Schanzeneckstrasse (oberhalb des ehema-
ligen Frauenspitals), unmittelbar vor dem
Restaurant Veranda. Vom Start sind es
dann auch nur ein paar Schritte zu dem
orientalischen Apéro vom Restaurant Ve-
randa und den Weinen von Erich Andrey
aus Ligerz.

Vom Restaurant Veranda aus geht es wei-
ter uber die Schanzenbrucke, an der "Wel-
le" vorbei, hinunter zum Bubenbergplatz
zur kalten Vorspeise. Im Restaurant Mille
Sens in der Markhalle werden uns Urs
Messerli und sein Team eine mediterrane
Gemisekreation servieren. Begleitet wird
dieser Gang von den Weinen von Alfred
Marolf aus Erlach.

Die anschliessende Etappe fuhrt uns dann
fur die warme Vorspeise durch die Spital-
gasse an den Barenplatz zum Stadtberner
Biopionierbetrieb  Vatter und dessen
gleichnamigen Restaurant. Der Fisch aus
dem Neuenburgersee wird sicher in her-
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vorragender Weise durch die Weine vom
Bielersee aus dem Keller von Charles
Steiner aus Schernelz begleitet.

Nach der warmen Vorspeise begibt man
sich fur den Hauptgang auf die langste
Etappe des Parcours und kann so auch
schon ein erstes Mal etwas verdauen. Der
Weg fuhrt vom Barenplatz durch die obe-
re sowie untere Altstadt und uber die Ny-
deggbriicke zum Biarengraben. Dort uiber-
queren wir den Kreisel und kommen uiber
den kleinen Muristalden und die Klara-
strasse in die Bantigerstrasse zur Brasse-
rie Obstberg. Bei hoffentlich schonem
Wetter werden uns Raymond und Chantal
Urfer im lauschigen Garten ein Gutes
Stuck vom Kalb servieren, das von den
Weinen von Lukas und Sabine Hasler aus
Twann begleitet werden wird.

Der Weg zum Hohepunkt — sprich Dessert

— fuhrt uns dann noch einmal in ein ande-
res wunderschones Stadtquartier, das Kir-
chenfeld: Via Hohenweg und Schosshal-
denstrasse uiberqueren wir die Muristras-
se, um dann in den Gryphenhubeliweg
(sicher eine der schonsten Stadtberner
Wohnlagen) einzubiegen. Am Ende des
Gryphenhuibeliwegs Uiberqueren wir die
Jungfraustrasse und kommen so in den
Dahlholzliweg wo uns Matthias Rindisba-
cher in seiner Weinmanufaktur erwarten
wird. Neben Matthias Rindisbacher wird
auch Adrian Klotzli vom Weingut Twann-
bach aus Twann seine Weine prasentieren.
Und selbstverstandlich gibt es dann auch
noch Dessert — und zwar ein Buffet mit
den legendéaren Dessertkreationen aus der
Brasserie Béarengraben von Edy Juillerat.

Die Kosten fur das 5-géngige Meni inkl.
Wein betragen CHF 75.-- pro Person fur
Mitglieder, sowie CHF 85.-- fur Nichtmit-
glieder (selbstverstandlich besteht die

Moglichkeit, am Anlass selber gleich Mit-
glied zu werden).

Der Start zur Balade gourmande kann
zwischen 17h30 und 18h30 bei der
Schanzeneckstrasse beim Restaurant Ve-
randa erfolgen.

Die Anmeldung erfolgt mit beiliegendem
Anmeldetalon oder via E-Mail an:
domainechervetjd @bluewin.ch.

Anmeldeschluss ist der 19. August 2006.

Fragen beantwortet Raphael Pfarrer unter
der Telefonnummer 078 614 29 27.

Wir mochten alle Teilnehmer bitten, nach
Moglichkeit mit den Offentlichen Ver-
kehrsmitteln anzureisen, da die Anzahl
der Offentlichen Parkpldtze in der vorde-
ren Ldnggasse beschrdnkt ist. Wir emp-
fehlen, das Auto im Bahnhof-Parking,
City-West-Parking oder in der hinteren
Ldnggasse abzustellen und von dort aus
den Bus Nr. 12 in Richtung Schosshalde
bis zur Haltestelle Universitdt zu nehmen.
Am Ende des Parcours kann man dann
entweder zu Fuss zum Hauptbahnhof zu-
riickgehen oder mit dem Tram Nr. 3 oder
5 in wenigen Minuten zuriick an den
Hauptbahnhof fahren.

Balade gourmande in Kiurze

26. August 2006 ab 17h30
Die Restaurants:

Veranda
Mille Sens
Vatter
Brasserie Obstberg
Rindisbacher Weinmanufaktur
mit Brasserie Barengraben

Die Winzer:

Erich Andrey, Ligerz
Familie Alfred Marolf, Erlach
Charles Steiner, Ligerz-Schernelz
Hasler Weinbau, Twann
Weingut zum Twannbach, Twann
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Beteiligte Restaurants

Restaurant Veranda

Mary Ann Novell
Schanzeneckstr. 25
3012 Bern

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

Ein kleiner Park, mitten in der Stadt Bern,
eine Villa, die in ihrer fast 150-jahrigen
Geschichte mehrere Bestimmungszwecke
erfullt hat, ein sanft renoviertes Gebaude,
modern, ohne seine historischen Wurzeln
zu verleugnen. Unweit von Schanzenpost,
Universitat und Bahnhof befindet sich
diese Oase des guten Geschmacks, der
Gastlichkeit und Ruhe, das Restaurant Ve-
randa.

In wunderbarem Ambiente spielt das Es-
sen und Trinken die Hauptrolle. Geboten
werden kreative Gerichte, inspiriert von
der mediterranen, asiatischen und schwei-
zerischen Kiuche. Gekocht wird mit fri-
schen und auserlesenen, vorwiegend bio-
logischen, Zutaten. Die Karte ist klein und
erlesen und bietet immer eine Auswahl
von Vegetarischem, Fleisch und Fisch. Je-
der Besuch ist eine neue Uberraschung!

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 qualitatsorien-
tierter Restaurationsbetrieb mit integrier-
ter Vinothek mitten in Bern in der Markt-
halle Bern. Der stillvolle Gourmetbereich
umfasst 40 Sitzpliatze. Hier werden die
Gaste mit einem exklusiven, vielfaltigen
und vor allem stets saisonal ausgerichte-
ten Feinschmecker-Menu verwodhnt. Der
Marktplatz, das Bistro, fasziniert mit einer
aussergewohnlichen Ambiance (60 Sitz-
platze). 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 vernunftigen Preisen. Nicht zu ver-
gessen ist die gemiutliche Bar mit einem
gediegenen Ambiente. Dort wird man mit

feinen Cocktails oder bestens vinifizierten
"Crus en verre" aus der Vinothek uber-
rascht.

Vatter - das Restaurant-Café

Henry Raemy
Barenplatz 2
3011 Bern

tel. 031 313 11 21
www.vatter.ch

Wer kennt in Bern den ,,vatter nicht. An
zentralster Lage, am Barenplatz, befindet
sich die Biowelt der Familie Vatter, die
1992 mit der Eroffnung des ersten dkolo-
gischen Supermarkts der Schweiz Pionier-
arbeit geleistet und ihr Geschiaft nach und
nach um verschiedene Geschaftsbereiche
ausgebaut hat.

Ein wichtiger Teil dieses ,,vatterlands®
bildet das Restaurant. Die saisonal ausge-
richtete Kiiche setzt zu hundert Prozent
auf Produkte aus kontolliert biologischem
Anbau oder aus Wildfang und Wild-
wuchs; Fertigprodukte und kuinstliche Zu-
sitze werden abgelehnt. Neben einer ab-
wechslungsreichen Karte, die mit ver-
schiedenen internationalen Gerichten kre-
ativ zusammengestellt ist, kann der Gast
aus einem grossen, farbenfrohen Biffet
seine Speisen auswahlen und den indivi-
duellen Gelusten freien Lauf lassen.

Die hellen und geschmackvollen Raume
laden zum gemitlichen Verweilen ein,
vielleicht bei einem schonen Glas Bio-
Wein?

Brasserie Obstberg

Chantal & Raymond Urfer
Bantigerstrasse 18
3006 Bern

Tel. 031 352 04 40
www.brasserie-obstberg.ch

Im Obstberg, einem der schonsten Wohn-
quartiere in Bern, befindet sich die gleich-
namige Brasserie, die weit uiber die Quar-
tier- und Stadtgrenze hinaus bekannt ist.
Das ist nicht verwunderlich da hier jeder
willkommen ist, sei es der Besucher, der
die unkomplizierte Gastlichkeit einer
Quartierbeiz sucht oder der Gast, der sich
bei gedecktem Tisch einen Abend lang
verwohnen lassen will. Im Sommer tref-
fen sich sowieso alle im gemitlichen Géar-
tli.

So verschieden die Giaste, so abwechs-
lungsreich die Gerichte. Typische Brasse-
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rie-Spezialititen und traditionelle Berner
Gerichte lassen sich ebenso geniessen wie
gediegene und schmackhafte Fischspezia-
litaten. Gekocht wird saisonal mit Produk-
ten aus der Umgebung. Liebhaber von
Spitzenweinen kommen im Obstberg auch
auf Thre Rechnung, auf Wunsch gibt es
diese auch im Offenausschank.

Rindisbacher Weinmanufaktur

Matthias Rindisbacher
Dahlholzliweg 1

3005 Bern

zusammen mit:

Brasserie Barengraben

Edy Juillerat
Gr. Muristalden 1
3006 Bern

Tel. 031 33142 18
www.brasseriebaerengraben.ch

Fur das Dessert fur einmal etwas Ausge-
fallenes. Wir beanspruchen einen Liefer-
Service. Aber keine Angst, die Qualitat ist
uiber jeden Zweifel erhaben.

Matthias Rindisbacher betreibt sein Archi-
tekturburo an der D@#hlholzlistrasse. In
den gleichen Raumlichkeiten betreibt er
seinen Weinhandel fur Schweizer Weine
aus Eigenanbau. Eine spannende Athmo-
sphare fur einen kronenden Abschluss der
Balade gourmande.

Die Desserts stammen aus der Brasserie
Barengraben, einer Lokalitat, die wohl je-
dem Berner ein Begriff ist. Eine der vie-
len Spezialitaten sind die oppulenten Des-
serts, die in der hauseigenen Béckerei her-
gestellt werden und denen wohl niemand
widerstehen kann. Ein Fest fur alle Sinne.

Beteiligte Winzer
Erich Andrey

Hauptstrasse 29
2514 Ligerz

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

Zu geniessen im Restaurant Veranda

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

Auf 11 ha kalkhaltigem 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% Gewurztraminer,
1% Cabernet sauvignon, 1% Syrah und
1% Sauvignon blanc auf.

Weine, Rebsorten und Destillate:

Ligerzer Kirchwein
AOC - Chasselas

Ligerzer Clos de Rive
AQOC - Chasselas

Schafiser Les Planches
AOC - Chasselas

Schafiser Marnin
AOC - Chasselas

Schafiser Marnin "Cuvée spéciale
AQOC - Chasselas

Ligerzer Kirchwein
AOC - Pinot noir

Vielle Vigne Ligerzer Barrique
AOC - Pinot noir

Ligerzer
AOC - Gewurztraminer

Ligerzer
AOC - Sylvaner

Schafiser Oeil de Perdrix
AQC - Pinot noir

Schafiser
AOC - Chardonnay

Schafiser
AOC - Pinot gris

Marc
Drusen (Lie)

Weinbau Familie Alfred Marolf

Insstrasse 29
3235 Erlach

tel. 032 338 1273
www.marolf-wein.ch

Zu geniessen im Restaurant Mille Sens

Der alteingesessene Erlacher Weinbaube-
trieb der Familie Marolf ist ein Familien-

betrieb mit uber 4 ha Rebflache, 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 fur ihre Kunden
und selbstverstandlich deren Freunde und
Bekannte, denn es konnen alle angebote-
nen Weine ausfuhrlich 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

Charles Steiner

Domaine Schernelz Village
Untergasse 22
2514 Ligerz-Schernelz

tel. 0323152324
www.bielerseewein.ch/steiner.ch

Zu geniessen im Restaurant Vatter

Das Weingut Domaine Schernelz Village
liegt eingebettet in den Rebhidngen von
Ligerz im kleinen Weiler Schernelz. Die
Ruhe und die aussergewohnliche Aussicht
auf den Bielersee und die Alpen auferlegt
dem Familienunternehmen, Qualitats-
weinbau zu betreiben, Ungewohnliches
und Neues hervorzubringen.

Das Weingut der Familie Steiner ist fur
den Bielersee ein typischer Familienbe-
trieb und bewirtschaftet 7,5 ha Reben. Auf
dieser Flache gedeihen nebst den traditio-
nellen Sorten wie Chasselas und Pinot
noir 10 verschiedene Spezialititen. 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
Spezialitaiten besonders prachtvoll. Die
grosse Wasseroberflache des Sees, der die
Wirme speichert, und die kargen Kalkbo-

den in den Steillagen sind die pragenden
Faktoren fur 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 'Abbé
AQOC - Chasselas

Schernelz Village
AOC - Muller-Thurgau

Schernelz Village
AOC - Chardonnay

Schernelz Village
AOC -Gewiirztraminer

Ligerz
AQOC - Pinot gris

Ligerz
AOC - Sauvignon blanc

Cerniaux le Doux
AOQOC - Dessertwein

Cuvée deux Mille
AOC - Vin Mousseux

Schernelz Village
AOC - Pinot noir

Schernelz Village
AOC - Syrah

Schernelz Village
AOQOC - Oeil de Perdrix

Schernelz Village
Blanc de noir

Schernelz Village
Malbec

Hasler Weinbau

Moos 15
2513 Twann

tel. 079 285 78 19
www.haslerwein.ch

Zu geniessen in der Brasserie Obstberg

Seit dem Produktionsjahr 2002 fuhrt die
Familie Hasler ihren eigenen Weinbaube-
trieb in Twann. Das oberste Gebot heisst
Qualitat. Deswegen verfolgen sie den
Werdegang ihrer Weine vom Winter-
schnitt bis zur Flasche auf dem Tisch der
Kunden selber. Der Verkauf, die Kunden-
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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 zhnlichen 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 Geschiaft 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

Weingut zum Twannbach

Edith und Hermann Klotzli-Sauser
Kleintwann 25

Ligerz

2513 Twann

Tel. 032 315 10 84

Zu geniessen in der Weinmanufaktur ‘

Das Weingut liegt direkt neben dem idyl-
lischen Twannbachfall. Die Familie
Klotzli-Sauser fuhrt 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
Winschen 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 ndher bringen kann. Trotz
einer Linie, die verfolgt wird, ist doch je-
der Jahrgang unterschiedlich, eben jahr-
gangsabhangig. Und dies soll er auch
sein. Trotz dieser Jahrgangsabhangigkeit
strebt sie danach, aus jedem Jahrgang das
Beste herauszuholen: Ausgeglichene, inte-
ressant strukturierte, harmonische Weine
zu vinifizieren. Und diese Arbeit beginnt
im Rebberg.

Die Familie Klotzli-Sauser bewirtschaftet
nach oOkologischen Richtlinien und legt
grossen Wert auf kontrollierte Erntebe-
schrankung. Im Keller arbeitet sie mit
moderner Technologie und durch die Un-
terstitzung 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. Diese unterschei-
den sich vor allem durch die Eigenschaf-
ten des Bodens. Zudem werden auch die
weissen Spezialititen Riesling x Sylvaner
und Pinot gris offeriert. Und aus der Reb-
sorte des Pinot noir entstehen der Rot-
wein und der Rosé de Pinot noir.

Auf dem Weingut zum Twannbach wer-
den auch gerne Gruppen zu einer Keller-
fuhrung mit anschliessendem Apéro oder
Degustationen, serviert unter der Laube
oder im originellen Gewolbekeller, emp-
fangen.
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Anmeldung

Ich melde folgende Anzahl Personen fiir die 3. Balade gourmande de Berne vom 26. August 2006 an:

Vorname, Name:
Strasse, Nr.:

PLZ, Ort:

... Anzahl Mitglieder (& CHF 75.--)
Anzahl Nichtmitglieder (2 CHF 85.--)

Anmeldung bitte bis spatestens 19. August 2006 an:

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

oder per E-Mail an domainechervetjd@bluewin.ch
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