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Bio f:ntdf:t:ken im
GenieBerland Franche-Comté

he vier '||:||_||L|pr|_=ia|r.i!4|_1 des Weltbewerbs werden mit iheen
Fartmern zu einem werldngemen Wochenende in dic Franche-
Comté cingeladen. Wie schon der Mame sagl, man kennl hier
gicher den Comile-Kise, Aber wan noch? Elwa sehr speziclle
Rehsorten wie Powlsand und Trowsean? Die Morleao-YWurst, den
cinheimuachen Kochkise, dic viclen Morchelspezialitien

Im "H.'“rﬂ|ri-.'|'| 7 anderen HL'1_;|-::-|||.'|| Frankreichs -'|i|‘|| s k=i ein-
heithiches Bilel dicses H‘-e'ulllrl azu tragl sicherhich awch dic
\'irhlllglril ithres Gesschis bei: im Norden .'||'-!'_|n;~|1;.--,-||..:E an die
"l'l.'r;;m‘l'l, i Lsien an das schwezer Jura gunz mahe der Schweks
bis #u deren Sidripfel am Genfer See, im Stden begrenzt durch
die frangdsischen Mpen und im Westen durch Burgund, Schon
s threer Lage crkiint sich warum diese in Threm kulturellen und
kulmartchen Reichium heachi-
hche Hegion schwer cinruond-
nen sl

Eine Region der
Geheimtipps unter
den Genussen

Wer die Reghonm besucht, kann
vor allem eine schr abwechs
lungsreiche  Matur geniclfien,
einen interessanten Querschinin
durch Kultur und Geschichie
des Landes und dic mit viehen
spezialitiien gesplckte Kilche,
Da wind welbst i enem Land-
gasthaus aus frischen Morcheln
cin delikates Pwischengerichi
gezaubert, woanders  zum
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H{'iﬁp!ﬂ aus  mddeeeT Baucrmwurst in inlerewant
warmem Eochkise i superieckenes Mal kredenzt.
Natlrlich kenm dic Kiche auch Leckereien
Fondue- und Kise-Varationen, frische Flussfische a
reichen Flissen und Secm der Region, leckere Fletschpasieien
und natdrlich auch Wildspezialithien, [Me Weine der Begion
muss man cinfach fir sich selbst entdecken, weil sie erstens ver-
hilinismdilig wnbekanni  sind rwellens der deutsche
Geschmack vermuilich doch etwas anders B als der franedisi
sche, Meist findet sich ein Tropfen, der gefdilt. Neben Welll
und  Kotweinen  bictet dic Region auch  hervormagende
Sekigualititen,

:_[1".'.-':r.!11-'11

Schnecken,
155 den zahl
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Lassen Sie sich vom Charme gewachsener

Kleinstidte, Residenzen und Meistern des
Geschmacks verzaubern

Wirklich grolle Stidie sucht man in der Region vergebens. Sie
lett vom Charme der dberschaubaren Ansiediungen. Selbst die
H.‘IIJ,"lhI.le Besanoon tridgl dhesen Uharme des ':I!'1'r~.|:l1:-||h.'-.r|:'|5_
Besancon, Ddle, Arbois oder Poligny sind fiir den interessicrten

Besucher sicherlich die besten Asgangspunkte  Tor  die



Erkundung des Landes, vor albem filr dic GenbeBerrowten durch
dic Regiom. Arbals st das fentrum der leckersten Crémants und
famtastscher Weine, Poligny die Heimal grolier Reifekeller Tor
Lomic-Kase,

Wer nach Arbois kommt, begegnet den
Weinen von Henri Maire

In Arbois begegnet man als graBirem Wein- und
Sekikeller dem House Henri Maire, Seit 1632 is)
das altelmycsssene Familienunternehmen dem
VYeinbau '.1.'r||l|i|,I|I|,'|_ Wenn ein Winzer well
fiher dic Region hinaws den eigenwilligen
Weinen aus der Beglon einen Namen
gemacht hat, dann 1 es Henei Maire, In

Frankreich bhekannt ist Henri Makie duich

den Vin Fow, den werribekten Weln, ein

natirlich prickelnder, feinperbiger  Seka,

der seit Ober 50 Jaheen viel von sich reden

machi,

Die neueste Errungenschaft
von Henri Maire ist ein
Biowein aus der Region

In einem der Weinglter des
Hauses, die allesamt westlich
von Arbols  legen,  der
Domaine Brigand, wind seit der
Weinlese 2000 Biowein gekel-
tert, Awsgerechmer s
Ricvwein wagte
bewusst an dein Pisial Nodr an.
Dias beerige Aroma dieser sehy
Kebsorie
entlack! dem artlichen Boden,
dem Terroir, ein aufermewdilin-
liches Geschmackserlebnis, das
wchon nach kikbmen
des Broanbaus mit erten Medaillen belohnt wurde, Wie vieler-
orts in Frankreich wird der Bioanbau auch bei Henri Maire aks
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natlidiche Komequenz cines umweltbewussten Anbaus begrif-
fen und somit als eine ganz nattidiche Art der Steigerung der
Geschmackegualitat.

Comté Juraflore - ein Jahrhundert
Geschmack,

Wenn dic Exstenzialisten um Jean Paul Sartre im Café Flore in
Fams Lust aul ein Sthck Kase hatten, dann kam er schon damals
von Juraflore aws Poligny. Die GroBe Passion der Familien
Armnud war o5 wchon immes, hervorrmgende Kise aus der Reglon
ru hochster Geschmacksqualitht meifen zu lassen. Als sich var
cinem Jahrechn pwsiizlich die Chance bol, cinen einzigarigen
Reifckeller auf 1150 Meter Hobe aufzubawen, grill man 2w
Inmerhall der meterdicken Mawvem eines der grdlilen Forts
Frankrefchs bot sich die Chance, den perfekten Reifekeller mit
cinem wilig eigenen konstanten Heifeklima cineurichiten. Hier
lagern Comté-Laibe auch noch dber 2 Jahre und fihren vor
Augen, welchen  Geschmacksreichium dicser Kise i seiner

Reifeaeit ab 4 Monaten im Laufe der Zeit entwickelr,

Die Zukunft spricht Bio

Ahnlich wie in der Schweir sind die Reifekeller des Jura in
Sachen Bio aul die drilichen und regionalen Ailchzulieferer
angewicsen. Die Kooperativen der Milcherzeuger liefern den
noch nicht fertig ausgebauwten Kase an den Reifekeller. Im
Maoment liegt der Bioantell noch unter 10 %, Armaud hat Frilh-
teitig begonnen, sich auf Bio-Comté und Bio-Morhicr zu spe-
eraliseren. Der heutige Inliaber des Unternehmens st ciner der
ancrkannten Kise-Experten Frankreichs und arbeitet an emt
scheidender Stelle mit, die regionaltypischen Herstellverfabiren
filr alle Framedsischen ADC-Kisc festzudeagen, Seine Leidenschafi
il Uualibit wnd Geschmack umd das schmecki man, wenn man
dhen Kdise aus seinem Hause probacrt,

QD



