
TreberwurSteSSen am Bietersee Samstag, 4.Mdrz

WEINCLUB フア

WINTERTHUR
2000

8.00
1100
11.30

Abfahrt ab Lagerhausstrasse hinter Parkhaus Arch
Aperitif
Degustation der Bielerseeweine aus Robert Andreys
Kelier, anschliessend Treberwurstessen im Carnotzet

Nachdem wir rund und satt geworden sind werden wir

etwa um 15.30 Uhr die RUckfahrt antreten.
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Franche Comt6 Freitag, 25. bis Sonnt4g 27. August

Wir starten am Freitag, um 07.00 Uhr an der Lagerliausstrasse (hinter Parkhaus Arch)

l. Tag '

Unsere Fahrt fthrt Richtung Neuenburg (Kalfeehalt unter',vegs), durch das Val dc Travers nacl
Pontarlier, wo uns ein spezieller Aperitif erwartet. Weiterlahrt zum Mittagessen in Levier. Nac
kurzer Zeit erreichen wir das Weinbaugebiet Jura und machen Bekanntschalt mit den Weinen
der Domaine Jacques Tissot in Arbois.

Hotel Lesヽ4essageries

2,ruc Courcellcs

39600 Arbois       0033 384 37 41 09

I-lotelbezug unsere Unterkunft:

Disti‖ erie

Les Fils d'Emile pernot



TEIINEH'IER

Allenspach Jurg

Amsler Theo

Bader Oski

Baltensberger Hansr.

Bar Emst

Bianchet Hansp.

Biral Othmar

Dslla Rossa Peler

Gschwend Fridolin

Harlacher Armin

Hassnfratz Martin

Hermann Jurg

Jorg Felix

Keller Bruno

Kamar Hansjorg

K0ndig Wemer

Roos Robert

Stsiner Theo

Vollanweider Walter

Wullschleger Heinz
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Frcitag Mittag Restaurant Le Commerce, Levie

- Charcuterie, Crudit6s
- Noix de Veau aux Morilles, L6gun
- Fromage
- Dessert
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Jura en Franche-Comt6
_ES 4 REGlONS DU JURA
THE 4 RECiONS OF THEJURA
DIE 4 RECIONEN IM JURA

DE 4 STREKENヽ 4へN DEJURA
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Hotel Les MessageriesARBOIS
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Freitag Abend Restaurant ,Le Caveau d'Arboist'

- Feuilletd aux Champignons des Bois

- Pidce de Boeufi l?Arbois Trousseau

- Fronrages de Franche-Comt6
- Nougat glacd

Plus de 200 COUVERTS au total dans : i||

多 %%多″une salle gourmande

un caveau vigneron

un espace banquet
ヽ
―

RESTAURANT★★
'

H61ёnc etJos6 0RTOLA
3,route dC BeSan9on

396110 ARBOIS
T61 : 0384661070
Fax:0384374962



2.Tag
Am spateren Vormittag Besichtigung von Chiteau d'Arlay mit Degustation.
Mittagessen
Am Nachmittag Fahrt durch das Weinbaugebiet rnit Zwischenhalt bei M. Courbet in Nevy sur

Seille
Weiterfahrt nach Baume les-Messieurs. Hier sehen rvir die alte Abtei in einer eindrticklichen
typiscl.ren Juralandschaft. Nachtessen im Cafd-Restaurant Gothique. Riickfahrt nach Arbois.
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CHATEAU D'ARLAY Corait

Angenehm, besitzt eine ziemlich starke Personlichkeit, denn er entsteht aus der Vereinigung von fiinfedlen
weinstiJcken des Juras (Pinot de Bourgogne, Trousseau, poulsard, chardonnay, Savagnin) 

-

CHATEAU D'ARLAY Rouge (Rot Wein)

Von altern Weinstocken abstammend ist dieses reine Pinot de Bourgogne (spiit Burgunder) ein excellenter
Wein, der dem Ruf unseres Weintand treu bleibt.

Abstammendaus Chardonnay und b_ereichert mit Savagnin, dieser Wein, entwerder i.,ihl od". leicht temperier
geschmekt je nach Geschmack des verbrauchers, wird den Liebhaber diesen feiner und rassiger Wein erfreue
Er unterscheidet sich von den meisten Weissweinen des Juras duich seine uitae una seine angenehme
Fruchtikeit .

CHATEAU D'ARLAY Vin Jatrne (Gelbe Weirl)

Dieser aussergewohnliche wein mit etwa 13.5o Alkohorgehalt ist aus reiner ..savagnin .

hergestellt Nach 6 5 Jahren im rass, ohne Zusatz. An dei oberflache dieses weissweines hat sich ein Schleiegebildet der aus ihm einen Vin Jaune macht !

sein besonderes Aroma und seinNussgeschmack geben ihm eine ganz besondere Stellung innerhalb derGesammtheit der franzosischen w.in#. rottt. t;;;;;;;.,"gar zimmerwarm serviert werden, nielmals
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Jpissweine Ros6‐und Rotweine Schaumweine Macvin

Sie werden aus den

Rebsorten Poulsard,
Trousseau und Pinot-
noir hergestellt. Die
Poulsard-Rebe verleihr

d iese n 'V7e in e n ih re

Eleganz und ihren fruch-
tige n Geschmack. Die
Trousseau-Rebe macht sie

vollmundig' und liefert
die Gerbsioffe, die Rebe

des Pinor noir kiftigt die

Farbe und unterstreichr
den samigen Ceschmack.

Die Do.sierung dieser
verschiedenen Rebsorren

ermciglichr die H,ersrellung

von Rot- oder Rosiweinen

mit ihrem besonders

auserlesenen Bukett.

St'nvil,Rvonsr:utrtc
ffi
l3 und l5 'C scrviert. Sie
munden vorziiglich zu Il,ind,
Schwein, Lamm und Rahmsossc.

Er wird aus einer einzige n

Rebsorte, der Savagnin,
hergestellt. Nach einer

langiamen Girung wird
der 'Wein sechs Jahre und

drei Monate in
EichTFassern gelagert.

Der Celbwein hat einen

ausgefallenen Geschmack

mit einem leichten Aroma

von W'al- und Haselnlisson.

Er wird in einer
Spezialfl asche, der "Clavel i n",

mit einem in Europa einzig-

artigen Inhalt von 62 cl, auf

den Markt gebracht.

StrR\utt,nvoRscH t.n<;
ffi
und l5 "C serviert. Offnen Sic
die Flasche 2 Stunden vor dem
Servieren. Er schmeckt hervor-

''ragend zu Fisch und Rahmsosie.

Ein natiirlich lieblich'er
'Wein, der aus ausgelese-

nen Trauben hergestellt

wird. Nach der.Lese wer-

den die Trauben zwei bis

drei Monate auf einem

Strohbett oder auf
Horden 'gelagert. Nach

einer sehr langsamert
'Gdrung erhalr man Wein

mit iinem Alkoholgehalt

von 14,5 bis 17 o/o.

BtrsoNDt nu r-t't'

Der Strohwein bringr einen sehr
geringen Ertrag, denn es werden
100 kg Trauben zur Herstellung
von l8 Liter Vein bentitigt.

G、 e!b wein Strohwein

).

Sie werden .arrs .4er
Chardonirry-un?.
Savagnin-Rebe herg€s-

tellt. Dbr sehr belAnnr.
Chardonnay lieferr die
Hauprbasis der Jura-
'$Teissweine, ofr in
Mischung mit .dem

Savagnin.

Es sind aromatisch kri[-
tige, trockene Weine. Ihre
Farbpaletre reichr von
hell- bis goldgelb und das

Aroma der jungen Veine
erinn'ert an die Weinbliite.

Se RvtcnvoRst;ut.rrc

Diese \fleine werden zwischen
l2 und l4 'C serviert. Sie
schmecken ausgezeichnet zu
Fisch, CeflrigeI, Kalb und
l\ase .

Die Schaumweine aus

dem Jura tragen zwar erst"'
seit 1995 die gepriifte
H e rku n fts b eze i ch.nir n g

AOC, dennoch war es in

dieser'Weinregion schon
.-:.lmmer lradrtron

Schaumwein herzustellen.

Es gibt ihn in weiss oder

rosi, brut oder halbtroc-

ken und e.r durchleuft
einen ihnlichen Prozess

wie de i Champagne r.

Nach der ersten Girung
ist der '!7ein gereilt und

du"rchlauft eine zweire

Flaschengirung. Diese

Veine 'sind fein im

Geschmack und sehr gefragt.

S etrvt t tltlns< :H t-,tr;

D icsc  Fcsttags、vcinc  cigncn

灘:rT:I[鷺
h盟
よ̂

P“

J

Eilr Likiirwein. der durch
.: 
_, '-' -_-_

die M?schung von

Traubensaft und altem

M#c du Jura entsteht

und l8 Monate in

Eichenfdssern heranreift.

Er hat

AlkOh。 lgehalt vOn 16 bis

20_%

L'Eau de Vie

L

Dieser Branntwein wird
aus Trester oder '!(ein

gewonnen und trlgt die

Herkunftsbezeichnung
Franche-Comti. Er ist
sehr fein und seine

Reifung in Eichenflssern

verleihr ihm die schiine

strohgelbe Farbe.
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Samstag Mittag H6stellcrie Saint-Germain, Saint-Germain-les-Arlays

- Patd en Croute au Vin Jaune
- Sorbet Poires au Marc du .lura
- Pavd au Porc Forestier
- Ddlice du Fromage
- Charlotte au Chocolat, Crdme Anglaise
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3. Tag
NacS 4cm Morgcnessen fahren wir uach Chitcau-Chalon, wo wir die Kellerei Berthet-Bondet
besuchcn rverden. Nach dem Mittagessen treten rvir die Heimfahrt an und werden voraussichtlich
etwa um 19.00 Uhr in Winte(hur ankommen.

CHAttEAU
‐CHALON
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Sonntag Mittag H6tel-Restaurant,,Parenthise" Chille, Lons-le-Saunier

- Fondant de Fois gras aux Artichaux
Coulis Caram6lisd aux cinq Baies

- Can6 d'Agneau R6ti au Thym
Jus au Moka

- Chariot de Fromages Affinds
- Figues Caramdlis6s aux Epices et Amandes Grill6es
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