










Unser Top-Thema im Dezember 2008 

W e i t e r e  I n f o r m a t i o n e n  z u  d e n  V e r a n s t a l t u n g e n  a u f  u n s e r e r  H o m e p a g e

Kölner Weinkeller  
Stolberger Strasse 92  

50933 Köln-Braunsfeld

Jetzt bestellen unter: www.Koelner-Weinkeller.de 
Telefon: (02 21) 13 97 28 0 ● Telefax: (02 21) 13 97 28 22 

E-Mail: info@koelner-weinkeller.de

Die neuen Weinseminare!

Immer mehr Weingüter werden von Frauen geleitet, immer mehr Weine durch Oeno-
loginnen bereitet. Viele Spitzenweingüter und Weine wären ohne den ambitionierten 
Einsatz von Weinfrauen gar nicht denkbar. Deshalb möchten wir Ihnen Ende März mit 
einer ganz besonderen Weinmesse diese Winzerinnen und ihre Weine vorstellen.
Anwesend sein und ihre Weine vorstellen werden unter anderem: 
Eva Reh-Siddle (Domaine Bertagna), Caroll Duval-Leroy & Sandrine Logette-Jardin 
(Champagne Duval-Leroy), Ana Martin (Itsas Mendi, Traslanzas), Emanuela Stucchi 

(Badia a Coltibuono), Elisabetta Foradori (Foradori, Ampeleia), Inga Funke (Graf Hardegg), 
Carolin Gillot-Spanier (Kühling-Gillot), Theresa Breuer (Georg Breuer), Luise von Racknitz 
(von Racknitz), Raphaela Bologna (Giacomo Bologna), Ginevra Venerosi Pesciolini (Tenu-
ta di Ghizzano), Sonia Castro (Castillo de Monjardin), Stéphanie Roussel (Domaine Las-
solle), Carolin du Toit (Mont du Toit), Amy Hopkins (Ateca) u.v.a.

Verkostungsbeitrag: 20,– €5/**

Auch in diesem Jahr werden auf unserer großen Hausmesse wieder vierzig deutsche 
Spitzenwinzer ihre Weine persönlich präsentieren, schon so eine einmalige Präsentati-
on im historischen Weinkeller. Dieses Jahr werden wir aber noch viele Weingüter aus 
Spanien und Portugal dazu einladen. Freuen Sie sich auf eine großartige Weinmesse 
mit Rieslingen und Spätburgundern, Cava und Rioja. Große Weine und große Weinper-
sönlichkeiten.

Verkostungsbeitrag: 20,– €5/**

In den letzten Jahren verteilt Robert Parker großzügig seine Punkte über die Spitzen-
weine der iberischen Halbinsel. Für Weine wie Termanthia, Aquilon, Aalto PS oder auch 
den legendären Vega Sicilia sind 96 Punkte ja schon fast eine Beleidigung. Sind diese 
Spitzenweine wirklich so gut wie ihr Ruf? Viel günstiger als Cheval-Blanc & Co sind die 
oft nicht mehr. Wir werden 6 der spanischen Top-Namen gegen 6 große Franzosen 
antreten lassen. Ein Duell, wie man es sich spannender kaum wünschen kann. 

Anmeldung erforderlich. Stark begrenzte Plätze.
Verkostungsbeitrag: 150,– €5

Raritätenverkostung: Spanien vs. Frankreich

Freitag 06.02. – 18:00 bis 20:30h

Frauensache Wein!
Samstag 28.03. – 11 bis 16h

Die Weinkeller-Hausmesse 2009
Samstag 16.05. – 11 bis 16h

Zum Weinkenner in drei Tagen?
Kein Problem. Der Kölner Weinkeller vermittelt Ihnen in unserem neuen dreiteiligen 
Seminarprogramm das notwendige Basiswissen für mehr Spaß am Wein. In unserem 
ersten Kurs „Absolute beginners“ geht es um die Themen was ist Wein, wie wird er 
gemacht, wie erkenne ich Qualität und was sind die wichtigsten Weinbauländer. In 
„Born to be a wine freak ...“ vergleichen Sie die besten Anbaugebiete der Welt, lernen 
viel über die Reifung von Weinen, um schließlich zur Frage zu kommen, ob ein Wein-
keller nur etwas für (reiche) Freaks ist. Der Abschluss Ihrer Ausbildung ist dann das 
Thema „Wine & Food“. Lernen Sie die vielfältigen Kombinationsmöglichkeiten von Wein 
und Speisen kennen. Ergänzend behandeln wir in diesem Seminar noch das Thema, 
wie Wein serviert wird und vor allem, in welchen Gläsern und welcher muss denn in 
den Dekanter? Verena Herzog wird Ihnen kompetent und charmant die Welt des Wei-
nes in 3 mal 2 Stunden nahebringen.

Absolute beginners

Sa 24.01. – 11 bis 13 Uhr oder Do 13.08. – 18 bis 20 Uhr

Die Themen: Was ist Wein? Wie wird Wein gemacht? Wie erkenne ich Weinqualität? 
Übersicht über die wichtigsten Rebsorten und Weinbauländer.

Born to be a wine-freak

Do 12.03. – 18 bis 20 Uhr oder Sa 19.09. – 11 bis 13 Uhr

Die Themen: Die wichtigsten Anbaugebiete und ihre Weine im Vergleich. 
Weinreifung: Mythos und Wahrheit.
Der Weinkeller: Nur etwas für Freaks?

Wine & Food

Sa 25.04. – 11 bis 13 Uhr oder Do 15.10. – 18 bis 20 Uhr

Die Themen: Vielfältige Kombinationsmöglichkeiten von Wein und Speisen. 
Gläser, Dekanter & Co: 
Die richtige Weinbehandlung beim Servieren. Der gedeckte Tisch.

Jedes Seminar kostet 35,– €.
Sie können auch alle drei zusammen für nur 99,– € buchen und sich die Termine dann 
aussuchen. Als besonderes Schmankerl erhalten die Kunden, die alle drei Kurse absol-
viert haben, einen Weingutschein über 15,– €, damit Sie in Übung bleiben.

5 mit Kundenkarte jeweils 5,– € Ermäßigung, 3  mit Kundenkarte jeweils 3,– € Ermäßigung, ** Je 100,- € Einkauf 5,– € Erstattung.  (Bitte beachten Sie: Wir können Ihnen die Ermäßigung nur bei vorheriger Anmeldung gewähren.)
Bitte melden Sie sich rechtzeitig zu unseren Verkostungen und Seminaren an, die Plätze sind leider begrenzt. Druckfehler und Preisänderungen vorbehalten.

Winzertreff mit Paul Fürst

Fr.	 06.03. – 19 Uhr

Einen besonderen Winzertreff können Sie am 6. März erleben.
Einer der Top-Winzer Deutschlands ist zu Gast in Köln! Paul Fürst. Nicht nur mit Silva-
ner, Riesling und Weißburgunder weiß er umzugehen, seine Burgunderweine gehören 
zu den besten Deutschlands. Aber das Frankenland hat noch mehr Spezialitäten zu 
bieten. Wir werden ein Menü mit Produkten vom fränkischen Eichelschwein passend 
zu den Weinen serviert bekommen. Nach dem Motto: Eichelschwein & Frankenwein.

Im Rotonda-Business Club. Limitierte Plätze. Anmeldung erforderlich.
Menü inkl. Weine: 89,– €

Vive la France


