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Ein Gartenbrunch der ,,Zebras*” in Gleisdorf
‘gedeckt. Gegrillter Wels mit

den in feinem Ambiente ver-
speist. Die Besucher waren be-
geistert und flihrten rege Ge-
spriche dber Zutaten und Pro-
duzenten.

Eine Fahrung durch den
Obst- und Gemisegarten run-
dete das Programm ab.



