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Editorial_Ardéche & Drome

Frankreichs wilder, kostlicher Siiden

Liebe Leserinnen und Leser,

stidlich von Lyon, wo die Rhéne sich ihren Weg bahnt, liegen die
Schwesterregionen Ardéche und Dréme — wahre Schétze fiir Fein-
schmecker und GenieBer. Vom beriihmten Nougat, Oliven, Esskas-
tanien (Chataignes) iiber den zarten Picodon-Ziegenkase bis hin zur
weltbekannten Valrhona-Schokolade aus Tain-I'Hermitage verwoh-
nen die Regionen jeden Gaumen. Ebenso priagen weitldufige Wein-
berge die abwechslungsreiche Landschaft. Entlang der Rhéne und
auf den sonnenverwohnten Hangen der Ardeche und Dréme entste-

hen charaktervolle Weine.

Die Kultur kommt ebenfalls nicht zu kurz. Ein absolutes Muss fiir
geschichtlich Interessierte ist die Chauvet-Héhle mit ihren faszi-
nierenden, jahrtausendealten Felszeichnungen. Wer lieber unter
freiem Himmel wandelt, verliert sein Herz vielleicht an den Palais
Idéal du Facteur Cheval, das auBergewdhnliche Lebenswerk eines
Landbrieftragers. Ein Ausflug zu den Schluchten der Ardéche oder
in den Naturpark des Baronnies provencales rundet die Reise ab.
Dort pragen knorrige Olivenbdume, malerische Weinberge, duftende
Lavendelfelder und alte, charmante Steinhduser das Landschafts-
bild. Hier entfaltet sich die franzdsische Art de vivre mit all ihren

Facetten.
Erfreuen Sie sich an dieser Genussreise!

Ihre Redaktion artifex
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Le Mastrou_Etisenbahnromantik

Le Mastrou

HIER MACHT
DIE ARDECHE
DAMPF
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Der Mastrou pendelt zwischen
Saint-Jean-de-Muzols und
Lamastre und fahrt entlang
des Flusses Doux. Bei einem
Zwischenhalt in Boucieu-le-Roi
(auf halber Strecke) wird die
Lok mit Wasser aufgefiillt.
trainardeche.fr

Durch die »wilde« Ardéeche:
Der Mastrou schldangelt sich
durch das Tal des Doux.

Le Mastrou_Eisenbahnromantik

AUTOR
FRANK WEINERT

as Département Ardeéche »rithmt« sich, gar keine Eisenbahn-
strecken zu haben. Stimmt leider — fast. Privas, die Départe-
ment-Hauptstadt, ist seit den 1960er Jahren nur schienenfrei
mit dem Bus zu erreichen. Doch etwas weiter nordlich gibt es sie noch, die un-
beugsamen Bahnfreunde: Von Tournon an der Rhéne aus lebt sie weiter — die

Eisenbahnromantik mit Dampf auf Spurweite 1.000 Millimeter.

EINSTEIGEN BITTE!

Frither fuhren die Ziige des »Chemin de fer du Vivarais (CFV)« auf einem
Schienennetz von iiber 200 Kilometern durch die bisweilen recht bergige
Landschaft der nordlichen Ardeche. Heute sind noch rund 30 Kilometer erhal-
ten — die Strecke von Tournon nach Lamastre ist nicht weniger als atemberau-
bend. Der Mastrou hat mittlerweile einen eigenen Abfahrtsbahnhof mit dem
klangvollen Namen Saint-Jean-de-Muzols.

— Da wird ordentlich Dampf gemacht. Eine Mallet-Lokomotive Nummer
403 aus dem Jahr 1903 schickt sich an, die Reisewilligen flussaufwérts durch
das Tal des Doux und die gleichnamigen Gorges gen Lamastre zu ziehen.
Zwischenzeitlich war auf der Strecke Grabesruhe. Nichts ging mehr - bis 2014
die Eisenbahnfreunde die Kessel wieder anheizten. Der Mastrou ist wieder da
und fahrt von April bis November wieder durch die Taler und Schluchten -
und das alles mit Wagen, die unter Denkmalschutz stehen. Der dlteste aus

lackiertem Holz stammt aus dem Jahr 1891.

HARRY POTTER WURDE SICH HIER WOHLFUHLEN

Man mag sich bisweilen an den Hogwarts-Express und Harry Potter erinnert
fihlen — der Mastrou verzaubert auf der iiber 130 Jahre alten Strecke mit fran-
zosischem Charme und zauberhaften Landschaften. Nach einigen Kilometern
durchquert der Mastrou den wildesten Abschnitt: die engen Schluchten des
Doux. Es mussten zahlreiche Tunnel, Briicken und Viadukte errichtet werden,
bevor sich die Bahn entlang der Felswand schlangeln konnte.

— Weiter geht'’s, vorbei an Feldern, Obstgérten und Kastanienwaldern - bis
nach Lamastre. Dort wird die Lokomotive auf einer Drehscheibe gewendet.
Die Fahrgaste haben wahrenddessen reichlich Zeit zum Mittagessen und zu
einer kleinen Stadtbesichtigung — zum Beispiel im Stadtviertel Macheville.
Und dann ruft der Mastrou sehr lautstark zur Riickfahrt in Richtung Tournon.

Retour in die Gegenwart!

artifex 05_26
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Oliven_Drome Provencale

AUTOR
FRANK WEINERT

m Siiden der Dréme, der »Dréme Provencale«

wachsen Oliven. Es sind nicht irgendwelche Nyons: In Frankreichs

Friichtchen - sondern die wahrscheinlich Oliven-Hauptstadt
besten Oliven Frankreichs. In den Olivenhainen :::Si: Tanche«zu
rund um das Stddtchen Nyons sind die »Tan-
ches« zu Hause - klein, stark, schwarz. Etwa
260.000 Olivenbdume wachsen rund um die
Stadt. Es waren ausnahmsweise mal nicht die
Romer — mit den Griechen kamen die ersten Oli-
venbdume in die Provence. Heutzutage ist die
Drome Provencale das nordlichste Anbaugebiet
Frankreichs.
— Die Griechen miissen es gemerkt haben: In
der nordlichen Provence herrscht ein ganz be-
sonderes Mikroklima. Die Olivenbdume sehnen
sich sich fast nach winterlichem Frost, vertra-
gen gleichzeitig wenig Feuchtigkeit und kaum
Wind. Doch nachts kommt er, der Pontias. Der
sehr trockene Nordostwind sorgt fiir eine per-
fekte Beliiftung der Stadt. Im Winter vermittelt
er das Gefiihl von Kélte. Im Sommer schiitzt er
die Stadt vor allzu groB3er Hitze.
— Das gibt es nur in der nérdlichen Provence
um Nyons, zwischen dem Mont Ventoux und
den siidlichen Voralpen. 2.700 Stunden scheint
die Sonne durchschnittlich pro Jahr. Im Sommer
und Winter regnet es kaum. Doch im Friithjahr
und im Herbst kommen die Niederschlédge. »I1
pleut des cordes« - es regnet Bindfdden - heftig
und tagelang. Die »Nyonsais« fiihlen sich alles in
allem wohl ihrer Oliven-Hauptstadt: »Der einzi-
ge Unterschied zwischen Nyons und dem Para-

dies ist die Tatsache, dass wir in Nyons noch ge-

Foto: © stock.adobe.com/Adrian

sund und munter sind.«
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WARUM EIN KLEINES
STADTCHEN Frankreichs
Oliven-Hauptstadt IST
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Oliven_Drome Provencale

REINE HANDARBEIT

Los geht die Olivenernte im Spatherbst, spatestens Anfang
Dezember muss die Ernte eingefahren sein. Mit kleinen
Rechen trennen die Erntehelfer die Oliven vorsichtig per
Hand von den Zweigen und legen sie in Kérbe oder Netze.
Schneller ginge es zwar, wiirde man Netze unter die Biu-
me legen und die Zweige kraftig schiitteln. Doch das scha-

digt die Friichte. Auch Erntemaschinen sind daher tabu.

Foto: © stock.adobe.com/Richard Semik

Markttag in Nyons

Griun oder schwarz - welche
ist die beste Olive im Land?

Seit dem 16. Jahrhundert rivalisieren die Oliven Okzitaniens
mit denen der Provence: die griine, leicht gebogene Picholine
mit ihren charakteristischen Haselnuss-Noten, die im Départe-
ment Gard daheim ist und zu Ol gepresst AOP Huile d’Olive de
Nimes heiBt, und die Tanche, die schwarze Olive aus Nyons in
der Dréme.

Rund 30.000 Olivenbauern in 13 Départements, 220 Ol-
mihlen und 13 AOP-Sorten in ganz Frankreich fiir eine groBe
Geschmacksvielfalt beim Olivendl. Geschmacks- und auch
»Glaubensgrenze« ist bis heute die Rhone.

—— Rund 5.500 Tonnen werden jedes Jahr im Durch-
schnitt rund um Nyons geerntet. Danach werden sie aus-
gelesen, nach GrofBe sortiert und sechs Monate in Salzlake
gelagert, um die Bitterstoffe herauszulésen. Fiir das fein-
cremige, goldgelbe Olivendl von Nyons werden die kleinen
schwarzen Oliven vor allem in der »Coopérative du Nyon-
sais« zuerst von einem Miihlstein gemahlen, bis eine dicke
Paste entsteht. Erst dann erfolgt die zweite, die hydrau-
lische Pressung. Bei dieser Kaltpressung wird das Ol vom
Wasser getrennt. Aus satten 100 Kilo Oliven werden 20 bis
25 Kilo feinstes »Huile d'Olives de Nyons«. So nimmt es
nicht Wunder, dass das Ol zu den besten Olivenélen Frank-
reichs gehort. Es war und ist das erste, das die geschiitzte

Ursprungsbezeichnung (AOP) erhielt.

HIER WIRD NICHTS WEGGEWORFEN

Es wird iibrigens — wie auch beim Wein - nichts weggewor-
fen: Das Olivenfleisch wird zu Tapenade, einem aromati-
schen Olivenpiiree. Mit Anchovis, Kapern und anderen Ge-
wiirzen streicht man die Tapenade aufs frische Baguette.
Voila - fertig ist ein perfekter Begleiter zum Aperitif. Die
grof3en Friichte werden sechs Monate in eine Salzlake ein-
gelegt, mit Krautern, Gewiirzen oder Zitrone aromatisiert

und danach auch gerne zum Aperitif serviert.

DAS STADTCHEN MIT STEILEN TREPPEN

UND EINER LEGENDAREN BRUCKE

Nyons zieht quasi den Hang hinauf: Das &lteste Stadt-
viertel drangelt sich auf dem Bergriicken des Maupas. Hier
heif3t es, gut zu FuB3 zu sein. Recht eng und voll unzahliger
Stufen sind die Gassen der Altstadt, die sich im Schatten
der Ruine des Chéateau Féodal aus dem zehnten Jahrhun-
dert tummelt. Der Tour Randonne - einst der Bergfried
der Burg - diente spater auch als Kerker.

— Was wire Nyons ohne sein Wahrzeichen — den Pont
Roman. Seit 1409 iiberspannt die Steinbriicke das Fliiss-
chen Eygues. Da haben die Stadtregenten zum Schutz vor
Uberschwemmungen am Ufer kleine Deiche angelegt. So
weit, so nachvollziehbar: Wie nicht anders zu erwarten,
haben sie in Nyons auch an die Sinne gedacht. An der Pro-
menade de la Digue sind im Jardin dArémes gut 200 Duft-

und Heilpflanzen zu sehen und zu erschnuppern.
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Oliven_Drome Provencale

— Arkaden sdumen die Place du Docteur Bourdongle.
Dahin kommt man meist durch die Porte Saint-Jacques.
Sie ist das einzige erhaltene Stadttor. Viel weltlicher ist
auf dem Platz seit iiber 500 Jahren an jedem Donnerstag
Markt. Nun raten Sie mal, was man dort ganz frisch kau-

fen kann.

DIE OLIVE WIRD GEFEIERT

In Nyons versteht man offenbar auch priachtig zu feiern:
Ende Januar und Anfang Februar feiert die Stadt die Féte
del'Alicoque. Hat natiirlich was zu tun mit den Oliven: Mit-
glieder der Chevaliers de I'Olivier probieren - in Festtracht
gewandet — das neue Olivendl auf einer gerdsteten Schei-
be Knoblauchbrot. Und? Schmeckt’s?

— Erster Ehrenvorsitzender der Bruderschaft war iib-
rigens der Schriftsteller Jean Giono. Allein ein Dufthauch
von Olivendl reiche aus, schrieb er einst, um ihn in »home-
rische Welten« zu versetzen. Fiir ihn war ein Olivenhain
eine Art Bibliothek, in der man das Leben entweder ver-
gessen oder besser verstehen kénne. Das Wohnhaus des
Chronisten provenzalischen Lebens und privaten Oliven-
0l-Produzenten ist heute ein Museum.

— Naéchster Hohepunkt der »olivischen« Feierlichkei-
ten: Mitte Juli feiert Nyons seine »Tanche«bei den Olivades.
Das Fest wird traditionell

von der »Bruderschaft der

Ritter des Olivenbaums«

(Confrérie des Chevaliers

de I'Olivier) organisiert — die

gibt es tatsdchlich! Natiir-

lich dreht sich alles um die

Olive: Entdeckungsspazier-

ginge, Kochworkshops, Kon-

zerte und ein Markt mit

regionalen Produkten.

Hier wird selbst-
gefliickt: Madame
Brés (Domaine Brés)

Foto: © L. Pascale

bei der Olivenernte.

artifex 05_26

Das »Vignolis«

Einblicke in die Geschichte der
Olive und ihrer Verarbeitung - da
lasst die Coopérative du Nyonsais
in ihrem Erlebnismuseum »Vignolis«
tief blicken. Die Ausstellung
blattert rund um den Mihlstein die
Geschichte und die Methoden des
Anbaus, der Ernte und der Verar-

beitung von Oliven in Nyons auf.

Zu sehen sind verschiedene Oliven-
pressen und historische Instru-
mente, die einst zur Gewinnung
von Ol und dessen Konservierung

verwendet wurden.

»Vignolis« - Olivenmuseum
Place Olivier de Serres

26110 Nyons

vignolis.fr

10
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Terre Adélice_Saint-Sauveur-de-Montagut

ZWEI BRUDER,
EIN BAUERNHOF

Haben Sie schon mal Eis mit gerauchertem

Karpfengeschmack probiert? Oder

Ziegenkaseeis? Oder wie war’s mit

Raucherspeck-Aroma? Vanille-, Erdbeer-

oder Schokoeis kann jeder... Was aber »Terre

Adélice« in die Waffel oder in den Becher

zaubert, das sucht seinesgleichen!

Alles bio, alles Handarbeit.

UND 144 EISKALTE

TRAUME

artifex 05_26

Foto: © Ines RODRIGUES

TEXT
FRANK WEINERT

esuch in Saint-Sauveur-de-Mon-

tagut: In dem beschaulichen Ort

am Ufer des Eyrieux haben die
Macher von »Terre Adélice« 2007 eine ehemali-
ge Spinnerei in ein Mekka fiir Eis-Begeisterte
verwandelt. Kein Geringerer als Bastien Laval,
der »Président de lentreprise« — so etwas wie
der Vorstandsvorsitzende —, fiihrt uns hinter
die Kulissen. Es geht in voller Hygienemontur
hinunter - mit einem wahrhaft historischen
Aufzug. »Der hat so sein Eigenleben und muss
sehr pfleglich behandelt werdenc, sagt Bastien
Laval. Es ist erst angenehm kiihl, dann richtig
kalt: Der Kiithlraum muss stdndig bei minus 25
Grad gehalten werden. Vorbei an der Patisserie —
Moment mal: Patisserie? Bei Terre Adélice ma-
chen sie alles selbst, auch die Cookies und die
Pralinen fiirs Eis. Das Obst-Mousse fiir alle Sor-
bets kauft hier niemand fertig ein: stattdessen
»Made in Ardéchec.
— »Probieren Sie mal: So ein frisches Eis ha-
ben Sie wahrscheinlich noch nie gegessen.« Di-
rekt aus der Eismaschine bekommen wir einen
Loffel feinsten Maroneneises serviert. Délicieux,
Monsieur Lavall Und das bei ziemlich frostigen
Temperaturen ...
— Weiter in den nichsten Kiihlraum. Hier
lagern alle Zutaten fiir die nicht weniger als
144 verschiedenen Eis- und Sorbetsorten (gut
90 Prozent bio - zertifiziert seit 2009): Brombe-
erpiirée, Schokoladenstiickchen, fein gehacksel-
ter Rducherspeck oder Maronencreme - alles
selbst gemacht. Bei Terre Adélice wird nichts
fertig Zubereitetes eingekauft. Uber 60 Prozent
der Zutaten kommen aus der Region. Daraus
werden anno 2026 gut 70.000 Liter feinsten Eises

gemacht. Selbst die Verpackungen sind »bio«.



E1S OHNE GRENZEN

»Wir kénnen bis zu 500 verschiedene Eissorten
herstellen. Wenn Sie also eine Idee haben - Terre
Adélice macht's moglich¢, lachelt Bastien Laval
Die Chance, ein Apfelwein- oder Altbiereis zu ma-
chen - oder Berliner Weie oder Schweinsbraten-
Sorbet oder Saumagen-Eis oder Labskaus-Sorbet
oder ... Stopp! Auch wenn hier (fast) alles geht —das
eine oder andere Aroma muss es vielleicht doch
nicht unbedingt ins Eisfach schaffen.

— Eiscreme und Sorbets von bester

Qualitat anzubieten — das war von An-

fang an das Ziel. 30 Jahre spater wird

in Saint-Sauveur-de-Montagut immer

noch alles von Hand gemacht, von der
Konditorei iber das Mischen der Zu-

taten bis hin zum Sortieren der Niisse.

Alles wird sorgfaltig abgewogen. Das

Ergebnis: Sorbets mit einem Rekord-
Fruchtanteil von rund 80 Prozent.«

— Bastien Laval holt uns in die »coole« Rea-
litat zuriick. Eine Etage hoher, ein historischer
Fahrstuhl mit bisweilen kleinen Aussetzern
liegt hinter uns. Zuriick in unmittelbarer Nahe
zur Eistheke: Bastien Laval — frither mal bei Da-
none - lasst es sich nicht nehmen und lasst uns
alle 144 Geschmacksrichtungen probieren. Klei-
ner Scherz — es werden am Ende gut sechs Mal
Eis. Die aber haben es in sich.

— Erdbeere, Himbeere, Vanille — haben wir.
Jetzt stébern wir im Kuhstall in den Bergen
der Ardeche. Und siehe da: Es gibt tatsdchlich
Heu-Eis! In den Boutiquen kommt das bestens
an. Dort waren sie anfangs ziemlich iiberrascht
ob des Erfolgs. Das Heu-Eis gibt’s als Kugel (fiir
3 Euro), die anderen 143 Geschmacksrichtungen

auch. Unser Eis ist langst gebrochen.

Fotos: © Terre Adélice

Nicht einfach ein Eis - das ist
purer Geschmack aus den Bergen
der Ardeéche.

Am Anfang war der Bauernhof mit SpaB

Es ist die Geschichte eines Bauern-
hofs, der von der Familie Rousselle
gefiihrt wird. Bertrand Rousselle
begann 1996 gemeinsam mit
seinem Bruder Xavier mit der Her-
stellung von Eiscreme und Sorbets.
»Wir hatten einen Schwager, der
Ziegen ziichtete, und haben uns auf
seinem Betriebsgelande nieder-
gelassen. Wir wollten von etwas
leben, das uns SpaB macht, und
unsere Familien versorgen. Mehr
wollten wir erst einmal nicht.«

Terre Adélice

Le Moulinon

495 A route de UEyrieux

07190 Saint-Sauveur-de-Montagut
terre-adelice.eu

artifex 05_26

Im ersten Jahr haben sie

20.000 Liter Eis produziert. 2020
machten sie eiskalt einen Umsatz
von fast sechs Millionen Euro.
»Heute — 2026 - beliefern wir
etwa 500 Bioldden direkt und
weitere 700 tber GroBhandlers,

erklart Bastien Laval.

In 30 Jahren ist das Unternehmen
von zwei auf iiber 30 Mitarbeiter
gewachsen. Ein Schliissel zum
Erfolg? Ganz einfach: die Ardeche.

12
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Le Picodon -
DAS IST EIN KASE!

Hier wird nicht gemeckert - oder doch?
In den Gebirgen der Ardéche und der
Dréme haben die Ziegen das Sagen,
was den Kdse angeht. Hier liebt man
den Picodon. Er ist ein Rohmilchkdse
aus Ziegenvollmilch. Seit 1983 ist er in
Frankreich als Appellation d’Origine
geschiitzt, seit 1996 auch in ganz
Europa als AOP - urspriinglich unter
den Bezeichnungen Picodon de
VUArdéche und Picodon de la Drome.

Klein, rund und kostlich: Picodons sind
ganz offiziell 1,3 bis 2,5 Zentimeter hohe
Scheiben mit einem Durchmesser von
fiinf bis sieben Zentimetern und einem
Gewicht von mindestens 60 Gramm. Jung
schmeckt der Picodon mild, ein klein
wenig sduerlich. Wahrend der Reifung
bekommt er eine leicht nussige Note. Der
Picodon wird aus roher, unbehandelter
Ziegenmilch unter Zusatz einer kleinen
Menge von Lab bei 20 bis 25 Grad Celsius
geronnen. Den Bruch schiitten die Kaser
mit Schopfkellen in 16chrige Formen.
Nach dem Abtropfen der Molke wird er
zweimal trocken gesalzen, auf Rosten
getrocknet und reift mindestens zwolf
Tage. Die Milch muss von Ziegen der

Rassen Alpine, Saanen, Massif-Central,
Provencale und Rove stammen, das

Futter ausschlieBlich aus der Region.

Kleiner Kdse - auch im Zug

Der Picodon verdankt seinen Namen einem
okzitanischen Ausdruck fiir »kleiner Kase
mit pikantem Geschmacke«. Zwischen
Dieulefit und Montélimar fahrt ein Zug, der
wegen seiner Fahrgdste — meist Kasepro-
duzenten - Picodon genannt wird.

Dieser kleine, runde Kase ist fast eine
Wissenschaft fiir sich: Von einer »Dieulefit-
Affinage« spricht der Fachmann, wenn der
Picodon mindestens einen Monat lang ge-
reift ist. Wahrend dieser vier Wochen wird
er immer wieder mit Salzlake gewaschen
oder mit Wein oder Trester eingerieben.
Durch das Waschen verliert er reichlich an
Gewicht. Nach der Prozedur wiegt er noch
ganze 45 Gramm. Die aber haben’s in sich:
Der Picodon wird zum Abschluss eines Me-
niis gereicht, aber auch gerne als zweites
Frithstiick verzehrt. Anders geht auch: Er
lasst sich auch grillen und mag gerne mit
Blattsalaten serviert werden. Probieren
Sie’s mal: der Picodon 1asst sich auch aus-
gezeichnet in WeiBwein, Obstbranden oder
Olivendl einlegen. FW

In Dieulefit wird der Picodon gefeiert

Die traditionelle »Féte du Picodon« findet am zweiten Sonntag im August statt. Da erwacht

das Dorf in der Dréme Provencale zum kase-und weinfreudigen Leben. In allen StraBen

und auf allen Pldtzen haben sie alle nur eine Meinung zum Picodon: Das ist ein Kase!

artifex 05_26
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Nougat_Arnaud Soubeyran

NASCHKATZEN
auf nach Montélimar

Der Junge stiitzt das kleine Madchen mit aller Kraft, wah-
rend sich die Kleine mit einer Dose Nougat abmiiht. Die
iibergroBen Puppen aus Kunstharz stehen symbolisch fiir
die Lust auf Nougat an der Route National in Montélimar.
Die Maison Arnaud Soubeyran ist die Seele des Nougats
der 40.000 Einwohner-Stadt. Gegriindet im Jahr 1837, ist
die Maison die dlteste noch aktive Fabrik der Stadt und
wird heute in vierter Generation von der Familie gefiihrt.

Zu Besuch im
Nougat-Museum
von Arnaud

Soubeyran

Die Wurzeln dieser siiBen Instidetion
reichen zuriick in eine Zeit, als die ersten
Mandelbdume die Landschaft der Dréme
pragten und der Honig aus den Lavendel-
feldern der Provence wie fliissiges Gold
gehandelt wurde. Mandeln und Nougat
waren und sind ein Wirtschaftsfaktor.
Urspriinglich war der Nougat eine reine
Festtagsspeise, die heute noch als einer
der obligatorischen 13 Bestandteile des
provenzalischen Weihnachtsfestes ge-
schatzt wird. 13 Desserts vertilgen die
Feiernden in Erinnerung an Jesus und
seine dreizehn Aposteln.

Wer die historischen Mauern an der Rou-
te Nationale 7 betritt, taucht unmittelbar
in die goldene Ara der Reisenden ein, die
auf ihrem Weg in den Siiden traditionell
in Montélimar Halt machten. Der Besu-
cher kann die verschiedensten giilde-
nen Metalldosen des »Nougat Arnaud
Soubeyran« bewundern, reich verziert
und sehr wertig. Nougat war
ein edles Geschenk, schon
immer. »Vive le soleil, Vair
et le nougat« lautet der
Werbespruch eines Plakates,
das mit seiner farbigen Ge-
staltung pure Lebensfreude
vermittelt. Sonne, Luft und
natiirlich Nougat gehdren zu
einem schénen Leben - so
lautet die Botschaft an die

Foto: ©L.Pascale

Kunden.

Musée du Nougat -

Fabrique Arnaud Soubeyran

22 Avenue du Gournier
Route National 7

Fotos: © rg

26200 Montelimar
nougatsoubeyran.com
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Das Haus hat es geschafft, die indust-
rielle Revolution des 19. Jahrhunderts zu
liberdauern, ohne den handwerklichen
Kern zu verlieren. In den Maschinen der
Manufaktur verbindet sich bis heute
Geschichte mit hochster Prazision. Der
Prozess beginnt mit dem Erhitzen des
Lavendelhonigs, bevor aufgeschlagenes
EiweiB der Masse ihre charakteristische
Leichtigkeit verleiht.

Die besondere Qualitat zeigt sich im Um-
gang mit den Mandeln und Pistazien, die
erst im entscheidenden Moment unter-
gehoben werden, um ihre Knusprigkeit
zu bewahren. Das Fingerspitzengefiihl
des Nougatier ist hierbei durch keine Ma-
schine zu ersetzen. Die Reichweite dieser
handwerklichen Kunst ist groB: Eine
historische Landkarte zeigt, wo (iberall
in Europa der késtliche Nougat aus der
Region Dréme gegessen wurde und wird.

Fiir Besucher ist dieses Erbe heute in ei-
nem interaktiven Museum direkt vor Ort
erlebbar. Die Ausstellung und der Laden
sind von Montag bis Samstag zwischen 9
und 19 Uhr geoffnet. Um das Handwerk
in Aktion zu sehen, empfiehlt sich ein
Besuch am Vormittag, da die eigentliche
Produktion in den Kesseln (iblicherwei-
se von Montag bis Freitag zwischen 9
und 12 Uhr stattfindet. Wahrend dieser
Stunden kénnen Gaste den Handwerkern
durch Glasscheiben direkt bei der Arbeit
zusehen. Der Eintritt kostet fiir Erwach-
sene etwa 5 Euro inklusive Audioguide
und Kostprobe, wahrend Kinder unter
zwolf Jahren freien Eintritt genieBen.
Nach dem Rundgang ladt der hauseigene
Teesalon »Les Carolines« zum Verweilen
ein, womit dieMaison Soubeyran nicht
nur eine Produktionsstatte, sondern

ein lebendiges Denkmal franzdsischer
Genusskultur bleibt. RG
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DOMAINE
DE MONTINE:
Das Weinhotel
mit famoser Aussicht

Die ndchste Generation

ist schon am Start im

kleinen Paradies bei

Grignan. TEXT

FRANK WEINERT

an muss die Domaine de Montine
ein klein wenig suchen, doch das
lohnt sich allemal. Umgeben von
einem landschaftlichen Idyll mit Blick auf Weinberge,
Lavendel und den Mont Ventoux sowie die Montagne
de la Lance finden wir einen Ort, von dem es einen nicht
mehr wegzieht. Gleich am Eingang - das Weingut. Sie pro-
duzieren hier in vierter Generation feine Weine der AOP

Grignan-les-Adhémar, Cétes du Rhéne und Cru Vinsobres.
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Domaine de Montine_La Grande Tuiliere

Grignan, Département Drome: Das Renaissance-Chateau thront
im Sonnenlicht iiber dem Stadtchen, davor Lavendelfelder. Kein
Zweifel - wir haben die Drome Provencale erreicht. Ein laues
Liiftchen weht das richtige Urlaubsgefiihl ins Herz. Jetzt fehlt
nur noch der passende Wein. Den finden wir ein klein wenig

auBerhalb von Grignan - in Hameau de La Grande Tuiliére.

Fotos: © Domaine de Montine

artifex 05_26



Domaine de Montine_La Grande Tuiliére

VOM FASSWEIN ZU FAMOSEN
»GOURMANDISES«

Alles begann 1933, als Albert Monteillet einen
Bauernhof in der Dréme Provencale am Fuf3e
der Hiigel oberhalb von Grignan erwarb. Die
Weine machten sie damals im Keller des Hauses,
der Verkauf erfolgte in Fissern. 1987 verhalfen
Claudy und Jean-Luc Monteillet dem Familien-
weingut zu neuem Leben und griindeten die
Domaine de Montine. Heute fithren Mélina,
Camille und Rémi das Abenteuer fort und ver-
binden Weinbautradition mit einem zeitge-
nossischen Blick — mittlerweile auf 75 Hektar.
— Rundgang: Gerade werden die »Gourman-
dises blanc« gefiillt - eine Cuvée aus Viognier,
Roussanne, Marsanne, Grenache blanc, Clairette
und Bourboulenc. Hier haben alle helfenden
Héande alle Hande voll zu tun. Flaschen klappern
im Takt, wie von Zauberhand kommen Korken
und Etikett dazu. Das Wein-Universum nebst
Barriquekeller kann man {iibrigens das ganze
Jahr dber (auBer am Sonntag) nach Voranmel-
dung besichtigen - fiir acht Euro pro Person
gibt’s eine ausgiebige Fiihrung und eine Verkos-
tung der Weil3-, Rosé- und Rotweine der Appella-
tion Grignan-les-Adhémar. »Wir betreiben einen
nachhaltigen Weinbau, getragen vom Respekt
vor den Bdden, gesundem Menschenverstand
und der aufrichtigen Freude an unserer Arbeitc,

sagt Jean-Luc Monteillet.

Fotos: © Domaine de Montine

— Die Weinberge umarmen das Weingut.
Hier herrschen kalkhaltige, steinige Bdden
vor. Im nahen Valaurie wachsen die Reben hin-
gegen auf Lehmbdden. Durch die Vielfalt der
»Terroirs« entstehen besondere Cuvées mit ei-
ner breiten Palette von Aromen. Die Probe aufs
Exempel folgt nach unserem Erkundungsgang
der Domaine de Montine. Wir ahnen: Hier leben
sie ihr leidenschaftliches Engagement fiir Wein-

tourismus.

AUSBLICK AUF DEN MONT VENTOUX,
WEINBERGE UND LAVENDELFELDER

Ein Haus weiter begrii3t uns Garrett Wadelius,
aus Kanada stammend, Leiter des gutseigenen
Hotels. Fiinf duBerst charmante Zimmer und
zwei Hotelsuiten haben sie hier mit viel Sorgfalt
eingerichtet — jedes mit einer ganz individuellen
Note. Alles ist auf héchstem Komfort —raffiniert,
gleichzeitig dezent und unaufdringlich: mit
Kingsize-Betten und gerdumigen Badezimmern.
»Unser Hotel wéchst«, sagt er. Gleich nebenan
werden die ehemalige Seidenraupenzucht und
der einstige Schafstall fiir Zuwachs bei den
Hotelzimmern sorgen. Schon jetzt haben wir
von einigen Zimmern einen famosen Blick auf
den Mont Ventoux, Lavendelfelder und Wein-
berge. Gleich um die Ecke lockt ein Pool. Hier
darf sich jeder Gast erholen. Auch hier: traum-

hafter Blick inklusive.

artifex 05_26

Hier lasst sich’s leben
und genieBen: Die
Domaine de Montine
ist mehr als nur ein
Weingut.
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— Fir Seminar-Teilnehmer hat Garrett Wade-
lius einiges in petto: »Wir empfangen die Gaste
am Morgen mit Kaffee und Geback.« Das Mittag-
essen wird nach deren Wiinschen zubereitet.
Am Nachmittag lockt ein Buffet mit hei3en und
kalten Getrdnken. Was darf nicht fehlen? Eine
Besichtigung des Weinkellers mitsamt Verkos-
tung der Weine des Weinguts.

— Garrett Wadelius fiihrt uns iiber den
Hof, direkt zum Restaurant »Chez Colette«.

Gerdumig, gemiitlich, mit provenzalischem

Foto: © L. Pascale
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Die Domaine de
Montine und die
Domaine Walbaum
pflegen gute
Nachbarschaft.
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THEMA _Kapitel

Hier zaubert der
Kiichenchef feinste

regionale Speisen.

Den passenden

Wein - nicht nur zum
Kdse - gibt’s natiir-
lich dazu.

Charme. Kiichenchef Charles Saphores kre-
denzt saisonale Kiiche mit frischen Produkten
aus dem Garten der Domaine — immer von Don-
nerstagabend bis Sonntagmittag. Im Sommer

veranstalten sie jeden Donnerstag Themen-

Fotos: © Domaine de Montine

abende mit Live-Musik. Von Mitte November bis

Mitte Marz bietet Charles Saphores samstags Sydneys Nase ent-
geht kein Triiffel.
Auch er ist ein echter

und sonntags ein ganz besonderes Triiffelmenii

an - Reservierung dringend empfohlen! )
GenieBer.

—— Rundumden Wein kommen Feinschmecker

auf ihre Kosten: Eine Verkostung der Weine der

Domaine de Montine, dazu verschiedene Kéase-

sorten und kleine kulinarische Kostlichkeiten.

War es bislang noch ein Geheimnis, welcher

artifex 05_26
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Wein zu welchen Speisen passt? Hier wird es
geliiftet! Délicieux — von Montag bis Samstag.

— Wer gerne in der Natur speist und genieft,
dem sei ein Gourmet-Picknick anempfohlen:
Es gibt gemischten Salat, herzhaften Kuchen,
Wurst und Kése, Baguette, Obstsalat und natiir-

lich Weine vom Weingut.

E-SCOOTER UND BIATHLON

Derart gestdrkt lohnt eine Tour in die Umge-

bung: Wie wére es mit einer Exkursion mit dem

E-Bike? Die Domaine de Montine bietet drei
verschiedene Routen von 30 bis 35 Kilome-

tern Lange an - fiir jedermann geeig-

ziichtern - selten allein kommt. Die Mischkultur
steht im Vordergrund. »In der Region sind alle
Winzer auch ein wenig Triiffelziichter, es ist eine
Kultur, die wir neben dem Lavendel im Wechsel
mit dem Weinbau betreiben. Alle drei passen gut

zusammenc, erklirt Rémi Monteillet.

VERFUHRUNG 1M GLAS

Welcher Wein passt zum Triiffel? »Viognier, eine
weiBe Rebsorte mit einer reichen Aromenpalet-
te, passt wunderbars, ist Jean-Luc Monteillet
iiberzeugt. Wir sind zuriick im Weingut ... und
bekommen sogleich eine Verfiihrung in Rot

— »Séduction«. Wir probieren eine Cuvée aus

»IN DER
REGION SIND ALLE
WINZER AUCH EIN WENIG

net. Fahrrad ist gut — E-Scooter geht Syrah und (tatsdchlich) Viognier. Ein Roter mit

auch: Guide Eric fuhrt auf kleinen zehn Prozent WeiB3. Im Glas verfiihrt uns dieser

Pfaden durch die Weinberge und Wein mit Aromen von Brombeere, Erdbeere und

REMI MONTEILLET

Triiffelfelder — grandioser Blick

TRUFFELZUCHTER «

auf das Schloss von Grignan in-
klusive. Fiur Freunde des Winter-
sports gibt's auch mitten im Friih-
ling oder Sommer ein ganz besonderes
Angebot: Laser-Biathlon. Eine Offroad-Roller-
Strecke ersetzt das Skifahren, und Lasergewehre
ersetzen die klassischen Lufigewehre. Peng! Ein
Volltreffer sind auf jeden Fall im Anschluss die

Weine der Domaine de Montine.

WEIN, LAVENDEL UND - TRUFFEL

Wein - na klar, Lavendel: bien siir. Die Domai-
ne de Montine begibt sich in Person von Rémi
Monteillet und seinem Australian Shepherd
mit dem treffenden Namen »Sydney« von De-
zember bis Februar auf die Spuren der Triiffel.
Der »Tuber melanosporumc« ist duf3erst begehrt,
nicht nur in der gehobenen Gastronomie — auch
bei den Gasten. Die kénnen selbst auf Triiffel-
suche gehen. Mit Rémi und Hund kann man die
Triiffeleichenplantagen des Weinguts erkunden
und versuchen, die Geheimnisse dieses Pilzes
mit den zarten weiBen Adern zu liiften. Ein Ver-

gniigen, das hier — wie auch bei anderen Triiffel-

artifex 05_26

Himbeere. Am Gaumen besticht er durch seine

seidige Textur und wiirzige Noten.

— Die Reise durch die Cétes du Rhéne und E

das Rhoénetal geht weiter: Unter dem Namen
»Montine Collection« vertreiben sie hier auch
feinste Tropfen von der nordlicheren Rhoéne:
Hermitage, Cornas, Saint-Joseph und Gigondas.
Und dann erfahren wir: Wir kdénnen auch
unsere eigene Cuvée machen aus den Weinen
der Domaine de Montine. Auf geht'’s — wir wer-
den Winzer-Lehrling und kreieren unseren eige-
nen Spitzenwein! Zugegeben, Jean-Luc Monteil-
let hilft uns ein wenig dabei, die beste Harmonie
zu finden. Passt denn der Syrah zum Grenache?
Tut er! Mit gliickseligem Blick schauen wir ins
Glas - das ist »unser« »Cotes du Rhéne«. Santé
et bonheur! Das hat uns Jean-Luc mit Sicherheit

beschert.

Domaine de Montine
Hameau de

la Grande Tuiliere
26230 Grignan

domaine-de-montine.com
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IN
SAINT-
MARTIAL
GEHT’S
UM

DIE
WURST

Foto: © Tim UR/iStock.com

Einen Vulkan-Steinwurf entfernt von der Quelle der Loire am
Mont Gerbier de Jonc liegt Saint-Martial. Rund 270 Einwohner,
seit den 70er Jahren gibt es hier auch einen See. Vor allem
aber ist Saint-Martial die heimliche Hauptstadt allerfeinster
Wurst-Spezialitaten von der Ardéeche. Besuch bei

nSalaisons Marion« - den »Wurstwaren Marion.

artifex 05_26



TEXT
FRANK WEINERT

nderstatement scheint hier das Geschifts-

prinzip zu sein: In der Rue du Village Num-

mer 151, der HauptstraBBe des Ortes, muss
man schon etwas genauer hinschauen, um die Boutique
zu finden, die gleichzeitig auch die »Werkstatt« ist.
— Eigentlich haben sie montags nicht ge6ffnet. »Irgend-
wann miissen wir ja auch mal was produzierens, sagt Na-
dine Marion. Sie ist mit ihrem Mann in der vierten Gene-
ration am Start. Und die nachste Generation mischt schon
mit: Sarah und Florent. Zehn Mitarbeiter setzen die Tra-
dition fort. Vincent, einer der beiden S6hne von Maurice,
fiihrt die Dynastie der Wurstmacher fort. Nachwuchspro-
bleme scheint es bei »Salaisons Marion« keine zu geben.
— Es ist ein bisschen so, als sei die Zeit stehengeblie-
ben-in der »guten alten Zeit«. Das mag auch fiir die Wurst-
Spezialititen gelten, aber im allerbesten Sinne: Die Familie
Marion stellt von Anfang an alle ihre Produkte nach der
gleichen Art und Weise her: »Maurice Marion macht die
Wurst wie sein Vater Régis, dieser wiederum wie sein Vater

Julien und dessen Vorfahren ...«

Foto: © M.Rissoan-ADTO7

Salaisons Marion

151, rue du village

Saint Martial
salaisons-marion.com

ZAUBERKUNSTE MIT SUBTILEM RAUCHAROMA
Und wie! Gute Ausgangsprodukte, Know-how, das richti-
ge Timing - all das brauchen die »Zauberer« von Salaisons
Marion, um Schweinefleisch in Genuss zu verwandeln. Das
Fleisch stammt aus Betrieben im Nachbar-Département
Haute-Loire, die nur wenige Kilometer entfernt liegen. Die
Rezepte enthalten ausschlieBlich natiirliche Zutaten. Die
Marions garen und rduchern die Wiirste iber Holzfeuer.
Das verleiht ihnen ein subtiles Raucharoma. AnschlieBend
trocknen sie an der frischen Luft der Ardéche.
— Was fiir ein Genuss! Vorsicht — die Wiirste kénnen
fast siichtig machen. Hat man einmal eine Scheibe pro-
biert, ruft schon die nichste. Das haben die Tester
vom Gastronomiefiithrer Gault et Millau auch
bemerkt und preisen die Zauberkiinstler aus
Saint-Martial. »Das hat uns natiirlich sehr
gefreut«, sagt Nadine Marion mit einem
Lacheln.
— Doch die Zauberkiinstler machen
nicht nur Wiirste vom Allerfeinsten: Es
gibt auch Pasteten, Schweinebraten, Filet
Mignon, frischen oder gesalzenen Bauch-
speck, Kotelett, Rohschinken oder gerollten
Bauchspeck - alles frei von Farb- und Konser-
vierungsstoffen.
— Gut, dass wir eine Extra-Tasche mitgebracht haben.
Die Wiirste und Pasteten sind einfach zu kostlich.

artifex 05_26
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Foto: © R.Dupont-ADTO7

Das Dérfchen Beauchastel im Département Ardeche

Foto: © ARG-ADTO7

ARDECHE & DROME

Natur erleben

Die Regionen Ardéche und Dréme vereinen alpine Natur, mediterranes
Flair und franzosische Lebensart. Von aufregenden Kanutouren,
historischen Schldssern, spektakuldren Schluchten bis hin zu duftenden
Lavendelfeldern und feiner Schokolade - hier finden Besucher den
perfekten Mix aus Aktivurlaub und Erholung.

ardeche-guide.com

drome-tourismus.com

Der Anblick der
Ardéche-Schlucht
zieht alle in ihren

Bann.

Foto: © ©M.Geray-ADTO7

Foto: © Steph Tripot

Wandern am Mont Gerbier-de-Jonc, Ardeche

Die Weinbergfelder
nahe des Dorfes
Lagorce, Ardéche

Foto: © Ludovic Frémondiére
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31VISvd 13Ul @ 0304

31VISvd 12uol] @ :0304

Per Rad ins Vallon de Combeau, Drome

Combe Laval,

24
25

Dréme

31VISvd 13uol] @ 0304

31VISvd 13uo @ 0304

Baden im Roubion, Dréme

£01av-10duL'S @ ‘0104

31VISvd 1auol] @ :0304

Dréome

Lavendelfelder,
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L’Hotel Villa Walbaum_Vallon-Pont-d’Arc

Ein Ort der

LEBENSKUNST,

Was viele im bisweilen hektischen Alltag
vermissen: eine Oase der Ruhe und der
Entspannung. Es gibt solche Orte - unweit
des touristischen Epizentrums der »Gorges
de U'Ardéche«: Bienvenue im Hotel Villa

Walbaum!

artifex 05_26
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TEXT
FRANK WEINERT

allon-Pont-dArc: Jeder Kanute

kennt das Epizentrum der

Ardeche. Nur ein paar Paddel-
schlage vom beriihmten Pont dArc entfernt,
schlangeln sich die Touristen durch die Stra-
Ben und Gassen. Plastikspielzeug, vermeintlich
regionale Handwerkskunst und Spezialitdten —
die Riidesheimer Drosselgasse ist dagegen fast
noch authentisch.
— Doch vor den Toren des Stadtchens finden
wir eine Oase - fernab vom Discounter-Touris-
mus. Durch die Weinberge und eine Allee geht
die Fahrt. Der warme Wind des Siidens umweht
uns. Wir fahren durch ein steinernes Portal und
entdecken ein kleines Paradies. Ludovic Wal-
baum hat mit seiner Frau Chloée anno 2021 das
ehemalige Familienhaus aus dem 19. Jahrhun-
dert — im Stile einer toskanischen Villa - in ein
schmuckes Weinhotel verwandelt. Bienvenue
a I'Hoétel Villa Walbaum - iibrigens das ganze
Jahr uiber! »Schlossherr« Ludovic empfangt uns
héchstpersonlich. Es vergehen nur wenige Au-
genblicke, und schon fiihlt man sich — weit weg

vom Alltag — wie bei guten Freunden.



Foto: ©Domaine Walbaum

der Besinnung

Scheinbar so fern, und doch

so nah: die Weinberge und die

Gorges de I’Ardéche.

UND ENTDECKUNG

— Bei einem feinen Glas Viognier plaudert
Ludovic Walbaum auf der Terrasse vor dem
Hotel ein wenig aus dem Nahkastchen: »Wir ver-
binden unsere Geschichte, Kultur und unseren
Charme zu einem raffinierten Erlebnis - das
ganze Jahr. Dieser Ort ist der Lebenskunst, der
Besinnung und der Entdeckung der Weine un-
serer Domaine gewidmet.« Es ist eine so ganz
andere Philosophie von Tourismus, die Ludovic
Walbaum verfolgt. Unweit des Hotels Villa Wal-
baum entstand ein neuer, 6kologisch konzipier-
ter Weinkeller. »Wir wollen Weine machen, die
ihrem Terroir treu sind und die Tradition der

Winzerfamilie in Ehren halten.«

GASTE ALS WEINBOTSCHAFTER

Und die Gaste konnen mitmachen: »Wie wére es,
mal Weinleser fiir einen Tag zu sein? Danach hat
jeder einen ganz anderen Blick auf die Weine
und genieBt sie tres différemmente.«

— Sieben Generationen haben sich auf die-
sen fruchtbaren Bdéden am Ufer der Ardeéche

abgewechselt. Klasse statt Masse: Ludovic Wal-
baum hat die Rebfliche auf zwd6lf Hektar ver-
kleinert und auf biologischen Weinbau umge-
stellt: »Mein Ziel ist es nicht, auf Quantitat zu
setzen. Ich glaube stattdessen an Qualitdt und
die Anziehungskraft unserer schonen Ardeéche!
Unsere Umwelt zu schiitzen bedeutet vor allem,
sie zu beobachten, ihr zuzuhéren und im

Einklang mit ihr zu arbeiten.«

26
27

— Es gebe da so einiges zu YWiR
tun in Sachen Wein: Ludovic ERp

NDE U
ist nicht nur Vizeprasident GESCH/ c SERE
der »Vignerons Indépen- NSE/?E LTur UN
dants« mit Zustandigkeit AF N U £
fiir den Weintourismus und FINI ERTEI\/ NEM
Prisident des Verbandes der AS G Nzg BNIs -
Ardeche, er ist Winzer und JAHQ «

Gastgeber mit Leib und Seele.
— »Mittlerweile entwickelt sich
auf Seiten der Besucher ein Erlebnis- und
Know-how-Tourismus. Den gab es vor fiinf oder

zehn Jahren noch nicht. Die Zeit der Lese ist fiir

artifex 05_26



L’Hotel Villa Walbaum_Vallon-Pont-d’Arc

die Weingiiter durchaus eine komplizierte Zeit,
aber es ist der Moment, in dem die Menschen am
besten nachvollziehen kénnen, wie der Winzer
arbeitet, welche Vision er hat.« Genau das koén-
nen die Gaste bei der Domaine Walbaum er-
leben: ein bis zwei Stunden Weinlese, danach
gibt’s einen kleinen Imbiss.

— »Wir machen unsere Giaste zu Botschaf-
tern unserer Weine. Einige Weingiliter bieten
die Moglichkeit an, dass die Teilnehmenden
den Wein bestellen koénnen, bei dessen Lese
sie mitgeholfen haben. Der Weintourismus ist
ein wirtschaftlicher Mehrwert. Bisher erzielen
wir 50 Prozent unseres Umsatzes im Direkt-
verkauf.« Dazu miisse man die Akteure der
Tourismusbranche - die Tourismusbiiros und
die regionalen Tourismusagenturen — »ins Boot
holen« »In der Region Auvergne-Rhéne-Alpes
entwickeln wir dieses Produkt im Rahmen des
Weinausschusses.

— Der treibt den Branchenplan auf regiona-
ler Ebene voran. Unsere Region soll zu einem

der fihrenden Standorte fiir Weintourismus

werden.« Aber nicht nur das: Im Herzen des
Anwesens gibt es Yoga-Kurse, dazu gefiihrte

Kanufahrten auf der Ardéche.

ENTSPANNUNG MITTEN IN DER NATUR
Ludovic Walbaum versteht es, seine Géaste zu
begeistern. Unser Blick schweift {iber die Wein-
berge, die das Hotel umgeben, iber teils j Biume
auf die Kalksteinfelsen am Eingang der Gorges
de IArdeche. Es ist eine Oase der Ruhe, ideal fiir
einen ganz besonderen Kurzurlaub. Das Haus
fiigt sich harmonisch in die Landschaft ein.
— Rundgang durch den Garten: Vorbei an
einer Mauer, in die ein Loch geschlagen wur-
de. Wie durch einen Bilderrahmen blicken wir
auf die Umgebung. Im Garten selbst gibt es ein
harmonisches Gleichgewicht zwischen dem
von Menschenhand gestalteten Garten und der
»natiirlichen Natur« des wilden Waldes. Er zeich-
net sich durch eine gewisse Schlichtheit aus:
einige Blumenbeete, groBe Terrakottatopfe mit
Zitronen- und Orangenbdumen, Feigenbdume,

die im Sommer ihren siiBen Duft verstrémen,
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Links: Chloée und
Ludovic Walbaum

Auch auf der
Durchreise ist es ein
Ort des Ankommens.
Hier will man ver-
weilen und mehr als
nur den Augenblick
genieBen.

»

UNSERE ST

U/\/SERE,Q WE//\/

<

VIR Mackg,

BOTsCy4 FrERn
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Lavendel und ein wenig Bambus. Inmitten der
Natur ist Entspannung angesagt — und Er-

frischung im Pool unter der Sonne der Ardéche.

»FLIESSENDE, POETISCHE UND
ZEITGENOSSISCHE LINIEN«

Ludovic Walbaum fiihrt uns durchs Hotel. Die
»Villa Walbaumc« ist eine wunderbare Mischung
aus altem Charme und zeitgendssischem Kom-
fort. Die Terrassen, die Salons, der Parkettbo-
den, die Kamine, die antiken Kronleuchter, die
Terrakottafliesen und die groBen Holztiiren -
all das fiigt sich zusammen zu einem Ort voller
Geschichte und einer gewissen Magie ...

— Die elf Zimmer und Suiten des Hotels sind
raffiniert eingerichtet. »FlieBende, poetische
und zeitgendssische Linien« seien das, sagt Lu-

dovic mit einem Licheln. Die Zimmer verteilen

sich zwischen dem Herrenhaus und dem Anbau
iiber zwei grof3e Treppen: »Die eine ist alt, die
andere entschieden modern. Es gibt aber auch
einen Lift.«

— Der bringt uns in eines der famosen Zim-
mer. Am ndchsten Morgen - Ludovic hatte uns
»gewarnt« — erleben wir beim Blick aus dem
Fenster ein einzigartiges und bezauberndes
Naturschauspiel, das dem besonderen Klima der
Ardeche-Schlucht eigen ist. Miissen wir wirk-

lich schon weiterreisen?

Villa Walbaum
Vignoble et Hotel

615 Route des Estrades — BP 15

artifex 05_26

07150 Vallon-Pont-d’Arc

domainewalbaum.com



Fotos: © Domaine Walbaum

L’Hotel Villa Walbaum_Vallon-Pont-d’Arc
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Die Kastanie_»Das Brot der Armen«

TEXT

BRIGITTE KLEFISCH

ekocht, gerostet, eingelegt und

kandiert: Die »Chataigne dAr-

déche« gehort zur Kiiche der Ar-
déche wie der Triiffel zum Périgord. Friiher be-
kannt als »Brot der Armenc, gehért die Kastanie
zu den beliebtesten Lebensmitteln der Region.
Grund genug, vor allem in der Erntezeit die klei-
ne, braune Frucht zu feiern.
— AuBen stachelig, innen herrlich sif.
Fossile Funde lassen vermuten, dass die Kasta-

nie bereits viele Millionen Jahre in der Region

stidostlich Frankreichs zu finden ist. Im Laufe
der Zeit haben die Menschen in der Ardéche ge-
lernt, die Kastanie anzubauen und eine Vielzahl
regionaler Leckerbissen aufzutischen. Zu Be-
ginn des 18. Jahrhunderts gehorte die Kastanie
zum Grundnahrungsmittel der drmeren Berg-
bevéilkerung. Der Kastanienbaum trug in jener
Zeit den Beinamen »Arbre a pain«, was so viel
heif3t wie Brotbaum. Aus dem gewonnenen Kas-
tanienmehl wurden nahrhafte Brote, Suppen

und Breie hergestellt.

DIE KASTANIE -

das kulinarische Wahrzeichen
der Ardeche

Gekocht, gerostet, eingelegt und kandiert: Die »Chataigne

d’Ardeche« gehort zur Kiiche der Ardéche wie der Triiffel zum

Périgord. Friiher bekannt als »Brot der Armen«, gehort die Kastanie

zu den beliebtesten Lebensmitteln der Region. Grund genug, vor

allem in der Erntezeit die kleine, braune Frucht zu feiern.
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— Wie viele Gerichte die Kiiche des Départe-
ments zu bieten hat, ist nicht bekannt. Die Liste
der Leckereien reicht von Kastanienkuchen tiber
Kastanienpiiree bis hin zu Kastanienlikér oder
Kastanienmarmelade. Experten vermuten, dass
fiinfzehn bis dreiBig traditionelle Zubereitungen
moglich sind. Trotz der kargen Bdden kénnen
mehr als sechzig Sorten angebaut werden. Ganze
Héange sind mit dem Baum bewachsen und pra-
gen so die Kiiche und das Bild der Landschaft.

HARMONISCHE VERBINDUNG VON
NATUR UND TRADITION

Bereits in der vierten Generation im Kastanien-
anbau titig, erfahren Besucher auf dem Kastani-

enhof »La Ferme du Chataignier« alles iiber das

Foto: © S.Bugnon-ADTO7

Wahrzeichen der Ardeche. Vom Anbau bis hin
zur Verarbeitung kennt die Familie Grange viele
Kastanien-Fakten. Schon von weitem ist der Hof
mit seinen Kastanienwaldern zu sehen. In der
Nihe von Lamastre in der nérdlichen Ardeche,
ist es ein herrlicher Ort, um im Schatten der
Baume kleine Kostproben wie Kastaniencreme
oder Marmeladen zu kosten.

— Auf eine liebenswerte und engagierte
Weise verbinden dieses familiengefiihrte Unter-
nehmen wie auch die schatzungsweise 700 »Cas-
tanéiculteurs« der Ardeche auf einzigartige Wei-
se Natur und Tradition. Daher ist es eher eine
Frage der Ehre, dass der Konigin der Ardéche
in der Erntezeit von Oktober bis November bei

zahlreichen Festivals gehuldigt wird.

artifex 05_26
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Die Kastanie_»Das Brot der Armen«

Michel Grange fiihrt in vierter
Generation den Kastanienhof
La Ferme du Chataignier.
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Der Duft der gerésteten
Kastanien hiillt mit einem
nussig-siiBen Duft die Menschen
auf eine gemiitliche Weise ein.
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Gutes Essen und Musik: In den
meist schmalen Gassen der
Kastaniendorfer kommt bei
Veranstaltern und Kastanienfans
pure Lebensfreude auf.



Die Kastanie_»Das Brot der Armen«

KASTANIENFEST - DIE GANZE
SCHONHEIT DES HERBSTES

Die Kastanienfeste, die sogenannten »Castagna-
dese, finden jedes Jahr in den Dérfern des Parc
naturel régional des Monts dArdéche statt. Als
besonders schén gilt die Castagnade de Joyeuse.
Es mag am mittelalterlichen Erscheinungsbild
liegen, dass an diesem Ort das Gefiihl fiir die
lange Tradition von Anbau und Verarbeitung
der kleinen, aromatischen Frucht als besonders
intensiv empfunden wird. Entlang der engen
Gassen und alten H&user ist es eine bezaubern-
de Kulisse, um die regionalen Spezialitdten im
Rahmen eines traditionellen Dorffestes zu er-
leben.

— Als angenehm herzlich und dérflich emp-
finden Géste die Castagnade dAntraigues. Die
Dorfbewohner laden zu stimmungsvollen Wan-
derungen durch die Kastanienhaine ein. Die
Baume sind in warme Téne von Gold, Kupfer
und Rostrot gehiillt. Eine besondere Mischung
aus lichtdurchfluteten alten Kastanienwaldern,
dem Duft feuchter Erde, gerosteter Kastanien
und dem Rascheln des Laubes zieht die Wande-
rer in einen marchenhaften Bann.

— Die Hauptstadt der Ardeche widmet der
Kastanie in der Castagnade de Privas natiirlich
auch ein groBes Fest. Es ist etwas stddtischer ge-
pragt. Zahlreiche Restaurants und Shops zeigen
die ganze Fiille der nussig-cremigen Delikatesse.
Es ist auf Schritt und Tritt eine einzige kulinari-
sche Entdeckungstour und zeigt beeindruckend
die Bedeutung der Nussfrucht als Symbol dieser
Landschaft.

— Werjetzt erst sorichtig auf den Geschmack
gekommen ist, der sollte unbedingt dem Kasta-
nienmuseum Castanea einen Besuch abstatten.
In friitheren Jahren als Musée de la chataigne-
raie bekannt, ist es heute ein Erlebnisraum in
der mittelalterlich gepragten Stadt Joyeuse. Das
Museum wurde in den 1980er Jahren von orts-

ansadssigen Antiquitdtenhdndlern gegriindet.

— Im ehemaligen Kolleg der Oratorianer sind
zwei Etagen der gesamten Biografie des zwei bis
vier Zentimeter groBen Frucht mit einem Ge-
wicht von zehn bis zwanzig Gramm gewidmet.
Die Sammlung in den historischen Rdumen der
friitheren katholischen Ordensgemeinschaft
umfasst etwa 500 Exponate. Sie reprasentiert
vom Anbau bis zur Zubereitung den Weg der
Kastanie. Nach einem Umbau im Jahr 2017 ist
das Museum inzwischen ein interaktives Muse-
um, in dem Jung und Alt anfassen, riechen und

zuhoren konnen.

KREATIONEN AUS DER KUCHE - CREME,
GELEE ODER FEINE SUPPE

Mit dem Besuch im Restaurant Claude Brioude
in Neyrac-les-Bains schlieBt sich der kulinari-
sche Kreis. Claude Brioude gehért mit zu den be-
kanntesten Kéchen der siidlichen Ardéche. Seine
Mutter, »Madame

Chataigne«, hat

sich stark fiir den

Erhalt und Fort-

bestand der Kas-

tanie eingesetzt.

Ein Engagement,

das auf den Sohn

iiberging. In sei-

nem Restaurant

bietet er je nach

Saison die Kas-

tanie als Creme,

Gelee oder feine

Suppe an.

— Wer es nicht

schon langst geahnt hat, wird spdtestens beim
Kosten der feinen biologischen Kreationen
iiberzeugt sein: Die Kastanie ist mehr als eine
Frucht. Sie ist ein emotionales Wahrzeichen und
ein Stiick kultureller Identitit der Menschen
dieser wunderschonen Landschaft.

chataigne-ardeche.com
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Dies_Das

Zeitgenossische Kunst im berithmtesten Schloss -
Aubenas erstrahlt wieder in neuem Glanz

Das Schloss von Aubenas mit seinen Urspriingen aus dem

12. Jahrhundert prasentiert sich heute, nach einer siebenjahri-
gen und aufwendigen Renovierungsphase, als beeindruckendes
Zentrum fiir zeitgendssische Kunst und Kulturerbe. In den
historischen Silen des Monumentes an der Place de 'Hétel de
Ville finden Besucher nun regelmiBig wechselnde Ausstellun-
gen moderner Kiinstler, die einen spannenden Kontrast zur
jahrhundertealten Architektur bilden.

Zu den bedeutendsten Prasentationen seit der Wiederer6ffnung
gehorten Werkschauen international anerkannter Kiinstler, darunter
die deutsche Malerin Sabine Moritz, die hier erstmals in einer fran-
zosischen Institution ausstellte, sowie der Fotograf Gilbert Garcin
und der Zeichner Corentin Grossmann. Kiirzlich glanzte die Ausstel-

Foto: © S.Tripot-Chateau

lung von Nicolas Daubanes, die sich kiinstlerisch mit historischen
Gefangnis-Graffitis in den Kellern des Schlosses auseinandersetzte.

Flr Besucher ist das Schloss, auBer montags, taglich ab 10 Uhr
geoffnet. Wahrend der Sommersaison im Juli und August kénnen
die Ausstellungen bis 19 Uhr besichtigt werden, mittwochs sogar bis
20 Uhr. Neben der freien Besichtigung zum regularen Eintrittspreis
von neun Euro werden verschiedene gefiihrte Touren angeboten:
Historische Rundgdnge beleuchten die Architektur, wahrend speziel-
le Kunst-Flihrungen die aktuellen Werke erklaren. Mit dieser neuen
Ausrichtung ist es gelungen, das historische Erbe zu bewahren und
gleichzeitig einen kulturellen Leuchtturm zu schaffen, der weit iber
die Grenzen der Region hinausstrahlt.

lechateauaubenas.com

Foto: © V.Chambard-Chateau

Rhone-Tour mit den Canotiers Boat’n Bike

Foto: © Jean-Baptiste FABRY

Ansassig in Tournon-sur-Rhone, hat sich das Schifffahrtsunterneh-
men eine nachhaltige Flusstouristik auf die Fahnen geschrieben.
Dafiir wurde ein Katamaran mit dem Namen »Canotier« komplett
aus Larchenholz gefertigt. Er verfiigt (iber zwanzig Solarmodule
und kann sich daher elektrisch beziehungsweise solarunterstiitzt
fortbewegen.

Gaste konnen ihre Fahrrédder mit an Bord nehmen, den Fluss, die
Landschaft und das Schleusen erleben und anschlieBend ent-
spannt (iber die Radwege zuriickradeln. Eine wunderbare Weise, die
Umgebung kennenzulernen und die Atmosphare Stidfrankreichs
einzuatmen. canotiersboatnbike.com/tournon-sur-rhone
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Die ViaRhona in der Drome
und die Ardeéche: Radeln zwischen
Weinbergen und Lavendel

Der Drome-Abschnitt ViaRhona gehort zu den Highlights des beriihmten

Fernradweges vom Genfersee zum Mittelmeer. Auf rund 150 Kilometern

radeln Sie hier auf flachen Wegen durch den sonnenverwdhnten Siiden

Frankreichs. Die Route ist perfekt fiir Genussradler, E-Biker und Familien

geeignet. Besonders empfehlenswert ist die Etappe an Valence vorbei:

Die charmante Hauptstadt der Dréme verzaubert mit ihrer historischen

Altstadt, bunten Markten und dem beriihmten Parc Jouvet direkt am Fluss.

Weiter fiihrt die Route entlang duftender Pfirsich- und Aprikosenhaine

sowie weltbekannter Weinberge der Appellationen Hermitage und Saint-

Joseph. Und Montélimar? Die Welthauptstadt des Nougats ladt zu einem

sliBen Zwischenstopp ein, um die traditionelle Spezialitdt aus Mandeln

und Honig direkt in den Manufakturen zu probieren. Diese Route verbindet

sportliche Leichtigkeit perfekt mit dem sprichwértlichen »Savoir-vivre«!

viarhona.com

Tipps fiir Reisende

Ubernachtungen

hotel-victoria-valence.fr
villa-elisa-m.com
domaine-de-montine.com
domainewalbaum.com

Eventlocation und Zimmer

Brunch vom Feinsten:
maison-gabrielle-ardeche.fr
Gang durch die Spitzengastronomie:
valenceengastronomiefestival.fr

Sehenswertes

Die Hohlenmalereien:
grottechauvet2ardeche.com

Die Thermen von Vals les Bains:
thermesdevals.com

Die Keramikwerkstatt von Cliousclat:

lafabriquedecliou.com

Das Lavendel-Museum:
lamaisondelalavande.com
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DER LANDBRIEFTRAGER
und sein Traum

Palais Idéal du Facteur Cheval
8 Rue du Palais, 26390 Hauterives
Département Drome
facteurcheval.com

AUTOR
FRANK WEINERT

oseph Ferdinand Cheval wurde 1836 geboren und wuchs in
einfachen Verhaltnissen auf. Er fiihrte ein eher bescheidenes
Leben und arbeitete viele Jahre als Landbriefirdger. Som-
mers wie Winters marschierte er mit Briefen und Postkarten durch
die Gegend rund um Hauterives. Auf ihn war immer Verlass - die Post
kam stets piinktlich in den umliegenden Dérfern an. Was niemand
wusste oder ahnte: Monsieur Cheval sammelte Steine und trug sie Tag

fiir Tag nach Hause. Denn der Landbrieftrager hatte einen Traum.

DER »PALAST DES POSTBOTEN«

Wahrend seiner langen FuBmaérsche hatte Joseph Ferdinand Cheval
viel Zeit zum Nachdenken. Er trug nicht nur Briefe, Postkarten und
illustrierte Zeitschriften mit exotischen Motiven von Tempeln und Pa-

lasten aus aller Welt zu den Menschen, sondern auch Eindriicke und

artifex 05_26
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Palais idéal_Naive Kunst

Fernost? Eine Tempelanlage? Angkor Wat? Sie haben sich verirrt. Nein, haben

Sie nicht! Was hier zu sehen und zu bestaunen ist, ist das unglaubliche Werk

eines einfachen Landbrieftragers aus dem Département Drome.

Traume mit sich. Aus all diesen Eindriicken entstand sein
ganz eigener, innerer Bilderkosmos - die Vision eines Palas-
tes — des Palais idéal.

— Man erzdhlte sich, ein besonders geformter Stein,
iiber den er stolperte, habe ihn dazu gebracht, Steine
zu sammeln. Zundchst waren es bloBe Fundstiicke am
Wegesrand, spater wurden sie zum Fundament einer Idee,
die sein gesamtes weiteres Leben prigen sollte. Die Steine
transportierte er mit einer Schubkarre nach Hause.

—— 1879 begann der »Facteur Cheval«, seinen Palast zu
bauen. Er hatte keine Auftraggeber, keinen Bauplan vom
Architekten, keine Sponsoren — nur seine Vorstellungs-
kraft und seinen Willen. Uber drei Jahrzehnte lang arbei-
tete er an seinem »Palast«, oft nach seinen Postrunden
oder nachts bei Lampenlicht. So entstand in Hauterives
dieses Bauwerk, Stein fiir Stein, durch die Hinde eines ein-
zigen Mannes - »le travail d'un seul homme-.

— »So etwas habe ich noch nie gesehen«, sagen fast
alle Besucher, die es nach Hauterives zieht. Stimmt! Der
»Palais idéal« sucht in der europidischen Kunstgeschich-
te seinesgleichen. Er ist kein Schloss, kein Museum, keine
klassische Burg oder ein Tempel, kein Skulpturengarten
oder gar ein religioser Ort. Und doch hat das Lebenswerk
von Monsieur Cheval etwas von alldem. Hier ist Fantasie
buchstablich Stein geworden.

— Schauen Sie genau hin: Wer die Fassaden betrachtet,
erkennt Elemente, die an orientalische Paldste, indische
Tempel, antike Ruinen oder gotische Ornamente erinnern.
Daneben sind Tiere, Pflanzen, Figuren, Sdulen und kleine
Nischen zu finden. Erwachsene entdecken gerne architek-
tonische Details, wihrend Kinder vor allem mérchenhafte

Figuren und verspielte Formen finden.

1ST DAS KUNST ODER WAS?
Zu seinen Lebzeiten wurde sein Werk erst einmal be-

lachelt oder skeptisch betrachtet. Cheval war eben kein

studierter Architekt, sondern »nur« ein Landbriefirdger
mit einer ungewdhnlichen Idee. Erst viel spater entdeck-
ten Kiinstler und Intellektuelle das Potenzial des Palais
idéal. Jean Dubuffet, Niki de Saint Phalle oder Pablo
Picasso zeigten plotzlich Interesse an dem Werk des Post-
boten. Besonders André Breton, einer der Képfe des Sur-
realismus, war fasziniert: Der Palast verkorperte vieles
von dem, was er theoretisch formulierte - die Freiheit des
Unbewussten, die Macht der Fantasie und die Auflésung
starrer Kategorien.

— So mancher Besucher fiihlt sich beim Anblick des
Palastes an Friedensreich Hundertwasser erinnert. Ob-
wohl beide unabhingig voneinander arbeiteten, waren sie
sich doch recht nahe. Hundertwasser wandte sich gegen
rechte Winkel und die Monotonie moderner Architektur.
Cheval baute voéllig intuitiv, ohne Normen, ohne archi-
tektonische Schulung, getragen nur von seiner eigenen
Vorstellungskraft.

— 1969 wurde der Palais idéal offiziell als »heraus-
ragendes Werk der Naiven Kunst« ausgezeichnet. Diese
Wiirdigung hat Joseph Ferdinand Cheval nicht mehr er-
lebt. Er starb 1924 und wurde auf dem Friedhof von Haute-
rives in einem Grab beigesetzt, das er selbst gestaltet hatte
— dem »Grab der Stille und der Erholung«. Ein Abstecher
lohnt sich!

DAS VERMACHTNIS DES »FACTEUR CHEVAL«

Der Palais idéal ist sicher ein Symbol fiir kiinstlerische
Freiheit: Joseph Ferdinand Cheval war ein Mensch, der
sich nicht darum scherte, ob sein Traum in gangige Katego-
rien passt. Seinen Traum lie3 er wahr werden. Und damit
zeigte er allen: Grof3e Visionen sind nicht den Michtigen
vorbehalten. Sie kdnnen aus einem einfachen Leben her-
aus entstehen. Und Traume miissen keineswegs spektaku-
lar beginnen. Manchmal sind es Steine am Wegesrand, die

eine Idee ins Rollen bringen.
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Valrhona_Luxus-Schokolade

AUTOR
FRANK WEINERT

r war es nicht — aber die »Astreas
Performance Truffles«. Die wurden
mit feinster Schokolade von »Val-
rhona« gemacht. Nicht, weil man
diese auf den Mond schie3en wollte.
Das Ziel, so die Artemis-Verantwortlichen, sei
gewesen, »Luxus-Schokolade mit funktionaler
Erndhrung fiir extreme Umgebungen zu ver-
binden«. Ein galaktischer Genuss: der »erste

Schokoladentriiffel in der Mondumlaufbahne.

START-UP ANNO 1922

Begonnen hat die Erfolgsgeschichte von Frank-
reichs wohl beriihmtester Schokolade 1922 -
ganz irdisch. Der von der Ardéche stammen-
de Konditor Albéric Guironnet griindet die
»Chocolaterie du Vivarais« in einer ehemaligen
Schreinerei. [hm geht es um Qualitit. Deshalb
rostet er die Kakao-Bohnen selbst und beliefert
Handwerksbetriebe und Konditoren.

— 1939 {iUbernimmt Albert Gonnet nach
Guironnets Tod die Firma, benennt sie in La
Chocolaterie Gonnet um und erweitert den
kleinen Schokoladen-Planeten. 1942 6ffnet das
Geschift in Tain-I'Hermitage, wo noch heu-
te Valrhona-Schokolade verkauft wird. Finf
Jahre spiter, 1947, bekommt die Chocolaterie
den Namen, der bis heute weltberithmt ist:
Valrhona - benannt nach dem Rhénetal, der

vallée du Rhoéne.

»RINETTE« - DIE KULT-PRALINE

Zu den Schokoladen gesellen sich bald Kuver-
tiren und Pralinen hinzu. Die werden immer
noch in Handarbeit hergestellt im Stammsitz
am Ufer der Rhéne. 1948 erblickt »Rinette« das
Licht der Schokoladenwelt. Die Kult-Praline
verdankt ihren Namen der Tochter von Albert

Gonnet, Catherine. Kleine Kostprobe: sehr fein,

sehr knusprig. »Rinette« ist mit
Mandeln, Haselniissen und mit
Nougat gefiillt. Sie ist ganz von
Milchschokolade iiberzogen. »Oh,

que cest délicieux!«

KAKAO STATT KASE

Kein Ké&se, aber 1984 kauft der Fromage-
Produzent Jean-Noél Bongrain das Unterneh-
men und reicht es noch im gleichen Jahr an die
Savencia-Gruppe weiter. Valrhona wird fortan
in GroBbuchstaben geschrieben, die famose
Qualitat aber bleibt. Und die Sterne-Koche ste-
hen mittlerweile Schlange. Das Markenzeichen:
sortenreine Tafelschokoladen aus bestimmten
Kakao-Anbaugebieten mit Jahrgangsangaben
und einer unverwechselbaren Optik: schwarz-
roter Hintergrund, goldgelbe Schrift - und mit
»Guanaja« die bitterste Bitterschokolade mit
70 Prozent Kakao-Anteil. Der Gaumen muss
dazulernen. Neue Verpackung: Schokolade in
einer Metalldose. Und dann 1989 eine Moden-
schau mit einem Paco-Rabanne-Kleid aus
Schokolade. »Bon appétit!«

DIE L1IEBE ZU GUTER SCHOKOLADE
Rund um die Schokolade wiéchst die kleine
Chocolaterie: 2006 wird eine modernere Pro-
duktionsanlage in Tain-I'Hermitage errichtet.
Familien mit Kindern sind das genussfreudige
Zielpublikum: 2013 6ffnet gleich neben dem
historischen Geschédft die Cité du Chocolat
Valrhona ihre Pforten: ein ganz modernes
Museum, mit Schoki-Workshops - und natiir-
lich einem Schokoladen-Laden. Das Ziel bleibt
das gleiche, das Albéric Guironnet 1922 im Sinn
hatte: allen Generationen die Liebe zu guter
Schokolade vermitteln. Ganz irdisch - oder ein-
fach galaktisch...

artifex 05_26
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Im Museum wird
Schokolade nicht
nur angeschaut,
sondern mit allen
Sinnen erforscht und
vernascht.



Valrhona_Luxus-Schokolade

VON TAIN-
LHERMITAGE =
INS WELTALL -
UND ZURUCK

Es ist ein kleiner
Schritt fiir ein Stiick

Schokolade, aber ein

el PASCALE

riesiger Sprung fir die
Menschheit. So hitte es °
Neil Armstrong vielleicht
gesagt, ware er an Bord
. Cité du Chocolat Valrhona
der NASA'Arte mIS'II' 12 Avenue du Président Roosevelt

. . 26600 Tain-U'Hermitage
Mission gewesen. citeduchocolat.com
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Wo soll Thre nachste Reise
hingehen? Entdecken Sie
die schonsten Ziele.

Tauchen Sie ein in mitreibende
Reportagen zu Freizeit, Reisen,
Genuss und vielen weiteren
Themen, die die Zeit verschénern.
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