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Ihre Gastgeberin Das Fruhstuck

Ihre Gastgeberin, empfangt Se mit grof3er 1 R 3 at I O n Jeden Tag bietet lhnen Karine einen frischen
Freundlichkeit in einer einzigartigen Obstsalat, zusammen mit Jogurt, Croissants,
Atmosphare. ‘ | Baguettes, heimischen Wurstwaren und Kase.

Jeden Tag backt sie auch etwas anderes:
einmal Arme Ritter (,pain perdu“), oder
Milchreis (, riz au lait*), amerikanische
Pancakes oder franzosische Crepes.

Das Haus aus dem 19. h. war damals eine
Cuverie (Weinkeller). Es liegt in der
unmittelbaren Nahe von Beaune, mitten in
einem 2 ha grof3en Park.

Jedes Zimmer ist einzigartig und die
Dekoration ist sehr elegant und raffiniert.

GenielRen Se diese griine Oase nach einem
ereignisreichen Tag in Beaune oder
entspannen Se im beheizten Pool.
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Tag 2 — Sonntag

Hospicesde Beaune

Rue de I'Hbtel Dieu — Beaune
www.hospices-de-beaune.com

7 € pro Person (inkl. Audio Guide)
Offnungszeiten: 9h-18h30

Veuve Ambal

Le Pré Neuf
Montagny-lés-Beaune
www.veuveambal.com

Dieses Meisterwerk der spatgotischen Architektur, 1443 von Nicolas

6 km entfernt von Beaune Rolin, Kanzler von Philippe le Bon, gegriindet, stellt die enge
) Verbindung zwischen Burgund und Handern dar. Seine polychromen
Offnungszeiten: Décher und die goldenen Farbténe des von Rogier van der Weyden
10h-13h und 14h-19h geschaffenen Altarbildesdes Jingsten Gerichtshaben esberihmt
(vom 1.10. —31.03. bis 18h) gemacht. Dieses mittelalterliche Hospiz verbirgt noch weitere
7€ pro Person Schatze: der groRRe "Armensaal" mit schén ausgearbeiteter und reich

bemalter Decke, die gotische Kapelle, die Kiiche mit automatisch

Der Schaumweinspezialist Veuve Ambal 6ffnet seine Tore das angetriebenem Bratenwender und die Apotheke mit einer reichen
ganze Jahr Uber fir Besucher. Eine gefuhrte Besichtigung zeigt Sammlung von Keramik-und ZinngefaRen.

lhnen alle Geheimnisse des Hauses: Reifekeller, Ateliers, Roboter
und Automaten. Zum Abschluss der Besichtigung erwartet Se eine
personliche und kommentierte Verkostungvon drei ,rémantsde
Bourgogne* in der gemutlichen Atmosphére der Boutique.
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Tag 2 — Sonntag Restaurantempfehlung
¥’ Fur das M ittagessen ¥’ Fur das Abendessen
Caves Patriarche
5-7, Rue dP Collége — Beaune La Ciboulette Le Bistrot du bord de I’eau
www.patriarche.com 69, Rue de Lorraine — Beaune Rue du Golf - Levernois
16 € pro Person Telefon : +33 (0)3 8024 70 72 Telefon : +33 (0)3 80 24 89 58
Offnungszeiten: 9h30-11h30 und 14h-17h30
Regionale Kiirche Schone Terrasse am Huss
Freundlicher Empfang Eswird Deutsch gesprochen

Se sind eingeladen, eine faszinierende Welt zu entdecken. Der
Patriarche-Keller befindet sich im ehemaligen Kloster ,, Couvent des
Visitendines' und gehort zu den gréf3ten Kellern in Burgund. Seine
Lagerstatten bilden ein einzigartigesNetz von fiunf Kilometern
unter der Sadt Beaune und stammen ausdem 13. bis18. . Von
einer bemerkenswerten ehemaligen Kapelle gelangt man zum
Keller, in dem Millionen von Haschen Wein reifen.

Ich habe auch den Weinkeller von Pommard besucht. Der
Wein ,Pommard" ist zwar renommiert, aber die
Besichtigung des Kellersist meiner Meinung nach nicht
interessant und zu teuer (21€ pro Person). Die Weinprobe
dauert nur ein paar Minuten und man bekommt nicht

(. viele Antworten auf seine Fragen...

Bei allen von , Das Beste in Frankreich” empfohlenen Restaurantsraten

Bei Patriarche hingegen begleiten Se Sommelierswahrend der wir dringend, moglichst friihzeitigeinen Tisch zu reservieren.
gesamten Besichtigung. Se fihren Se durch die Verkostung der ,DasBeste in Frankreich” ist Ihnen hierbei gerne behilflich. Senden Se
grof3en Weine des Burgunds, und zwar: Meursault, Nuits-Saint- einfach Ihre Reservierungswiinsche per E-Mail an:

Georges, Hautes Cotes de Beaune, Heurie, Gevrey-Chambertin, info@das-beste-in-frankreich.com

Aloxe-Corton, Pommard ...
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Tag 7 — Freitag

Les Plus
Beaux Villages

de France®

Nach der Besichtigung des « Hameau Duboeuf» empfehleich lhnen
das Dorf Oingt zu besuchen.

Oingt

Romanéche-Thorins=» Oingt: 42,5 km (45 Minuten)

Diesesbefestigte mittelalterliche Dorf nimmt dem
Besucher mit auf eine Zeitreise. Die kleinen
mittelalterlichen Gassen und historischen
restaurierten Denkmaler geben dem Dorf seinen
Charme.

Treten Se in das Dorf zu FuR3 ein durch die Tur Nizy, bummeln Se
durch die SrafRen mit romantischen Namen und entdecken Se die
schdnen Herrenhauser aus goldenem Sein (« les pierresdorées »).
Vor allem, verpassen Se nicht die , Tour Oingt” und die Kirche von
Saint-Mathieu.

...........
....
0

Abendessen im Hotel

" Bestandteil * _ . . . .
1 Zum Abendessen sind Se wieder im Hotel zu einem 3-géngigen

= / des M eni, wie Se es schon kennen: ganz nach Inspiration des
“.Programms.s Kichenchefsund verfiigbaren Frischprodukten (Getréanke sind
<" nicht enthalten).

N .
N .
----------
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Kulinarische Spezialitaten
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Das Burgund ist eine der bedeutendsten Regionen Frankreichs,
berihmt fur die Qualitét und die Vielfalt seiner Kiiche. Wir haben fir
Se einige burgundische Spezialitaten ausgewahlt, die Se
maoglicherweise wahrend Ihrer Reise auf der Soeisekarte entdecken
werden oder in allen Feinkostgeschéaften finden kdnnen.

LEpoisse: Dieser charaktervolle Kase
wird aus vollfetter, roher Kuhmilch

raffiniert behandelt; er reift fur
mindestenseinen Monat auf
Roggenstroh. Sein Teigist weich und
cremig.

L'Ami du Chambertinwird genauso hergestellt, hat aber eine andere

Form.

Le Saint-Florentin: Dieser Kése wird ausroher Kuhmilchim

Département I'Yonne hergestellt. Er schmeckt noch besser, wenn Se

ihn reif verzehren.

Le Chaource: Ein Kase mit weichem Teig und leicht gesalzen. Frisch
verzehrt ist er ausgezeichnet.

Le Bleu de Bresse: Dieser Kése wird aus Kuhmilch hergestellt. Typisch

ist ein weicher Teig, der mit kleinen blauen Schimmelflecken
durchzogenist.

Le Citeaux: Diese zarte Kase ist ausroher Kuhmilch hergestellt. Er ist

weich, cremigund leicht fruchtig; er kann mit allen Burgunderweinen

genossen werden.
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hergestellt und mit Marc de Bourgogne

Burgund fiir Genief3er - vom 06.09. biszum 14.09.

Die Ziegenkase : Se werden Uberall im Burgund hergestellt. Der
bekannteste ist der Orottin de Chavignol. Probieren Se aber auch Le
Charolais, Le Maconnaisoder Le Vézelay.

Tipp:

Zu Ziegenkase sollte man keinen Rotwein
trinken. Die burgundischen Ziegenkéase
schmecken viel besser mit Wein ausdem
Méconnaisund aus Chablis.

Hauptspeise

Die typischen burgundischen Hauptgerichte sind Beeuf bourguignon, ein
Rindfleisch-BEntopf mit Rotwein, pardon, viel Rotwein! und dasberihmte
Coq au vin, auch mit Wein zubereitet. Wichtigist die Qualitét des Weins.
Puristen nehmen Chambertin ...

Ebenfallsempfehlenswert sind Eufsen M eurette (Eer in Meurette-Sauce).
Der Begriff « en meurette » bedeutet, dassdie Eier direkt in einer
Weinsauce pochiert werden.



