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Située au coeur de I'Europe, et riche de ses 2 500 km
d'itinéraires cyclables, la destination s'avere idéale
pour des virées touristiques placées sous le signe de la
gourmandise ! S'il fallait ne retenir gu'un itinéraire parmi
toutes les options possibles, ce serait la Véloroute du
Vignoble d’Alsace. Tracée en parallele de la Route des
Vins, elle serpente entre vignes et villages typiques sur
143 km.
Ce dossier se présente comme une mise en bouche
des étapes gourmandes que réserve la véloroute.
Fermes-auberges, winstubs et adresses étoilées
raviront les plus gourmets des voyageurs a vélo !
Les amateurs de saveurs salées se régaleront des
incontournables : tarte flambée, vin blanc sec (le meilleur
mondial est alsacien !), bretzels... aux cotés de mets plus
inattendus tel que la soupe au riesling. Les becs sucrés
craqueront pour kougelhof, pain d'épices et autres mets
plus originaux tels que la Ropfkueche !
Autant d’étapes et de belles rencontres qui viennent

ponctuer ce voyage bucolique entre vignes ondulantes
et paysages de charme...

Le voyage a vélo commence ici:
WWW.ALSACEAVELO.FR


https://www.alsaceavelo.fr/

MARLENHEIM > SELESTAT
ENVIRON 3H10 // 54,4 KM

ROSHEIM I s
AIrets sales & sucre

De passage a Rosheim, on fait un saut chez Siffert-Frech
Affineurs pour y découvrir une gamme de munsters
laitiers et fermiers, notamment le munster biologique
« Les Deux Sapins » !

Les becs sucrés ne manqueront pas la Ropfkueche de
la Maison Kapfer, une irrésistible tarte briochée recouverte
d'amandes moulues, de cannelle et de creme.

Des produits a consommer avec modération si vous
souhaitez remonter sur votre vélo mais incontournables
pour qui est de passage dans le Bas-Rhin!

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

OBERNAI

La nature au service du pain
La boulangerie Thierry Schwartz propose de succulentes
spécialités aux cyclistes de passage sur la véloroute du
vignoble d'Alsace. Le levain « spontané », naturel, vivant,
ainsi que les recettes de bretzel et autres kougelhopf
imaginées par le Chef ne nécessitent aucun additif,
adjuvant ou ameéliorant chimique. L'adage de Thierry
Schwartz « La nature au service du pain ».

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

GERTWILLER

On a tous 10 ans

au Palais du Pain d’épices
Le Palais du Pain d'épices des ateliers Fortwenger
invite les visiteurs a en apprendre davantage sur

ses secrets de fabrication. 2019 célébre les 10 ans

e la Maison, pour I'occasion, nous redevenons tous
de grands enfants | Le bonhomme en pain d'épices,

le fameux Mannele, nous transporte dans son royaume
parfumé au miel, a la cannelle et au gingembre.

Apres le Palais, on découvre les ateliers de fabrication
pour finir par une dégustation gratuite !

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR
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https://www.alsaceavelo.fr/ou-manger/commerces-alimentaires/F258001021_fromagerie-siffert-freres-sa-rosheim.html
https://www.alsaceavelo.fr/a-voir-a-faire/musees/F213006455_le-palais-du-pain-d-epices-gertwiller.html
https://www.alsaceavelo.fr/ou-manger/commerces-alimentaires/F220003239_thierry-schwartz-la-boulangerie-obernai.html
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Scherwiller est une étape vinicole et gastronomique
incontournable. Le long de la riviere de I'Aubach se
dévoilent maisons a colombages, passerelles et berges
fleuries. A deux pas, les ruines de la forteresse de
I'Ortenbourg, veillent sur la cité. Maitre-Restaurateur
depuis 10 ans, le restaurant A La Couronne dévoile
toutes les saveurs de ce Haut lieu du Riesling. Les plats
du Chef Didier Roeckel résonnent terroir. A goUter
absolument : la Ries'Soupe®, I'authentique soupe
au riesling d'Alsace.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

Atelier brassin de bieres

G terroir a croquer

Les vins d'Alsace ne sont pas les seuls a étre en capacité
d'apporter fraicheur et hydratation au fil du parcours...

Située entre Obernai et Barr, la brasserie Saint-Pierre
propose des ateliers de brassages pour tester sa propre
recette | La fabrication se fait exclusivement avec des
houblons d'Alsace, des purs malts d'orge et I'eau de
Saint-Pierre | Pour plus de gourmandise, I'atelier est
agrémenté d'une dégustation de biéres artisanales
accompagneée d'une planchette de charcuteries et
fromages.

Plus d’infos :

Contenu de I'atelier : Sélection de recette, mise a dis-
position du matériel, exposé ludique sur la biére et sa
fabrication. Dégustation de biéres. A Iissue de I'atelier :
kit d'ingrédients pour réaliser 10L de biére chez soi.
Apres 5 a 6 semaines : vos 36 bouteilles de 50cl (soit 18L),
ornées d'étiquettes personnalisées, sont disponibles !
Durée : 5h30 environ - Tarif : 160 € |e brassage de

18 litres de biere, seul ou a deux.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

A Saint-Pierre également, La Ferme Haag fabrique son
munster au lait cru 100 % alsacien depuis plus de 20 ans.
Celui-ci est commercialisé dans sa boutique qui offre
aussi une impressionnante variété de fromages issus
de la France entiere comme le chaource, le morbier ou
encore la mimolette !


https://www.alsaceavelo.fr/a-voir-a-faire/sites-a-visiter/F213003620_brasserie-artisanale-la-saint-pierre-saint-pierre.html
https://www.alsaceavelo.fr/ou-manger/restaurants/F222004184_restaurant-a-la-couronne-scherwiller.html

SELESTAT > WETTOLSHEIM
ENVIRON 1H54 // 33,2 KM
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Le Hupsa Pfannala est une adresse phare implantée
dans un lieu atypique aux 1 000 vies successives :
caveau, ferblanterie et boucherie ! La salle du restaurant
adopte un style de winstub alsacienne typique.

La carte fait la part-belle aux spécialités régionales :
magret de canard au pinot noir, escalope de veau Vieille
Alsace au munster, choucroute garnie... Et I'incontournable
flammekueche se partage en toute convivialité !

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

Grand Prix du .Jury
& Meilleur vin blanc se¢
au monde

L'Alsace brille a I'international et le Concours des Grands
vins blancs du monde 2019 vy est pour quelgue chose.
Viticulteurs, sommeliers, vendeurs et passionnés venus
des 4 coins de la planete, ont attribué le Grand Prix
du Jury au pinot gris Vendanges Tardives 2016 de la
maison Froehlich Fernand et fils d'Ostheim. La Famille
Froehlich possede 12 hectares de vignes et cultive les
7 cépages alsaciens, a découvrir de passage a Ostheim !
A noter que c'est un riesling Grande réserve 2016 de
la maison Huber et Bleger de Saint-Hippolyte qui a
remporté le prix du meilleur vin blanc sec du monde !

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

ZELLENBERG

Entretien confidentiel

avec un Grand maitre

['aventure se poursuit sur la véloroute entre Riquewihr
et Ribeauvillé et |a suite s'annonce riche en belles
rencontres. Les plus chanceux pourront croiser la route
d’un Grand Maitre de la confrérie Saint-Etienne d’Alsace !
Martine Becker, enjouée, souriante et dynamique, est
la seconde femme, dans 'histoire de la plus ancienne
confrérie vinique de France, a occuper cette fonction
prestigieuse ! Le domaine viticole familiale Jean Becker,
gu'elle a rejoint en 1976, produit vins d'Alsace, Crémants
d'Alsace et Grands Crus d'Alsace Bio.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR



https://www.alsaceavelo.fr/a-voir-a-faire/visite-de-caves/F229002822_domaine-huber-et-bleger-saint-hippolyte.html
https://www.alsaceavelo.fr/a-voir-a-faire/visite-de-caves/F229002820_domaine-jean-becker-zellenberg.html
https://www.alsaceavelo.fr/services/offices-de-tourisme/F229000837_office-de-tourisme-du-pays-de-ribeauville-et-riquewihr-ribeauville.html

ALLEMAGNE

VALLEE DE KAYSERSBERG -

Au départ de la Véloroute du Vignoble d'Alsace, la Véloroute

de la vallée de Kaysersberg est une incitation a la gourmandise...
Marlenheim Strasbourg

Orschwiller,
St-Hippolyte o!
Vallée de Kaysersberg

Colmar

Thann Mulhouse

SUISSE

Des etoiles plein les yveux

Le chef, Meilleur Ouvrier de France, Jérome Jaeglé a ouvert L'Alchémille, fin Le jeune chef alsacien, Julien Binz, a
tutoie les sommets a La Table d'Olivier 2015. Auréolé du 1¢ prix national Taittinger ouvert son restaurant a Ammerschwihr fin
Nasti. 2 étoiles au Guide Michelin, 4 et d'un Bocuse d'Or France, il cultive un 2015. On aime : la version chic de la tarte
togues au Gault & Millau, Grandes Tables amour infini pour les légumes et autres flambée agrémentée de truffes noires et
du Monde en 2017... On aime : I'oeuf végétaux. On aime : la noix de veau et de médaillons de homard et la sphére
onctueux avec morilles fraiches et ail son rago(t de blettes a I'origan sauvage chocolat-caramel nappée de chocolat
des ours et Le Ballon d'Alsace (meringue et la soupe de fruits rouges macérés a la chaud, extase visuelle et gustative

garnie d'une créeme diplomate de citron menthe ! garantie !

vert et de myrtille) !

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

Parenthese vigneronne & Qi Gong
Les Parentheses vigneronnes invitent a prolonger ces instants
gourmands et itinérants au cours d'échappées belles sur les
terres viticoles de la Vallée de Kaysersberg. La parenthése

« Initiation a la dégustation » propose de percer les mysteres
des Grands Crus d'Alsace au Domaine Pierre Adam avant de
pousser les portes d'un restaurant pour y savourer des accords
mets et vins harmonieux. On se laisse guider par des hotes
chaleureux et discrets pour le restant du séjour !

Sur les hauteurs de Kientzheim, un vigneron organise
des dégustations associées a des séances de Qi Gong !
Calme et harmonie sont propices a la dégustation : le
corps est assoupli et la respiration ouverte pour mieux
percevoir toute I'énergie du vin et des terroirs Grands

Crus qui jaillissent dans son verre !

Plus d’infos :

Plusieurs Parentheses vigneronnes disponibles.

« Initiation a la dégustation » : Tarif dés 130€/pers :

1 nuit en chambre double avec petit déjeuner,

1 dégustation et 1 diner. - « Qi Gong dans les vignes » :
Tarif : 20€/pers - Durée : 2h avec dégustation,

une bouteille offerte. Sur réservation.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR


https://www.alsaceavelo.fr/ou-manger/restaurants/F230100365_la-table-d-olivier-nasti-kaysersberg-vignoble.html
https://www.alsaceavelo.fr/services/offices-de-tourisme/F230101229_contactez-les-experts-de-l-office-de-tourisme-de-la-vallee-de-kaysersberg-kaysersberg-vignoble.html

WETTOLSHEIM > THANN
ENVIRON 3H15 // 55,2 KM
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Niché au coeur des vignes, au Sud-Ouest de Colmar,
'Hotel & Restaurant La Palette offre de belles surprises
gustatives. Le chef Henri Gagneux est un artiste culinaire
qui peint, dessine et sculpte ses plats ! Adepte du slow
food, le Maitre Restaurateur concoit une cuisine raffinée
a base de produits de saison. La vue sur la créte des
\osges participe a la quiétude de l'instant. On y va pour
le millefeuille de champignons de Paris et foie gras ou
encore pour le sorbet thé vert, Namelaka Waina et confit
de litchi pamplemousse.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR



https://www.alsaceavelo.fr/ou-manger/restaurants.html?a=1&calctot=0&limitstart=0&pnames_lacuidad=Wettolsheim&inputlei_rayon=5

GUEBWILLER

Faire un stop

dans une micro-brasserie

En Alsace, biére et vin font bon ménage ! Cing brasseries
assurent plus de la moitié de la production nationale
(Fischer, Heineken, Karlsbrau, Kronenbourg, Meteor).
S'y ajoutent de nombreuses micro-brasseries dont celle
de Jean-Jacques Hupfel, , qui féte ses 20 ans cette
année ! Pres de 500 litres de biéres bio y sont produits
chaque mois. Blondes, des brunes, ambrees, noires, de
Noél ou de printemps, on en trouve pour tous les gouts,
la plus originale étant celle au pissenlit !

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR

SOULTZ HAUT-RHIN

Poser le pied dans une
authentique Ferme-auberge
Au pied du Grand-Ballon, la ferme de la Glashitte invite
a se dégourdir les jambes sur un des nombreux sentiers
de randonnée, apres avoir déguste le traditionnel repas
marcaire !

Le nom alémanique de la fermeauberge fait référence
a la verrerie qui y prenait place autrefois. Il n'est pas
rare d'étre accueilli par quelques lamas dans cette ferme
rustique et chaleureuse installée a 850 m sur les hauteurs
du vallon!

Plus d’infos :

Ouvert toute I'année selon météo

(Fermé le lundi, sauf jours fériés. De novembre a fin mars :
fermé le lundi et vendredi).
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[ SOULTZ-WUENHEIM & THANN

isite de caves
et sentier viticole
Le nom de « Vieil Armand » est tiré du toponyme usité
pour désigner le sommet du Hartmannswillerkopf.
La cave coopérative, qui célebre ses 60 ans en 2019,
rassemble prés de 80 viticulteurs dévoués a la production
de 3 grands crus : Ollwiller, Spiegel, Zinnkoepflé. On'y
trouve un musée du vigneron ainsi qu’une boutique
bien achalandée en produits régionaux. A I'extérieur,
le sentier viticole de Soultz-Wuenheim conduit jusqu’a
une parcelle de vigne pédagogique qui permet de s'initier
a I'ampélographie.

Thann est le terminus ! Le village posséde le vignoble le
plus méridional d’Alsace. Le vignoble du Rangen s'étend
sur 18,5 h et est classé Grand Cru dans sa totalité !

Un sentier viticole invite a en apprendre davantage sur
la viticulture, la ville de Thann et son environnement
naturel.

Informations : WWW.ALSACEAVELO.FR


https://www.alsaceavelo.fr/ou-dormir/chambres-d-hotes/F232007118_brasserie-artisanale-s-humpalochbiarfawrek-guebwiller.html
https://www.alsaceavelo.fr/a-voir-a-faire/musees/F232005392_musee-du-vigneron-wuenheim.html
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Contact presse

Nous pouvons vous recevoir en accueil presse,
selon vos thématiques et disponibilités.

N'hésitez-pas a nous solliciter !
Agence aiRPur - www.agence-airpur.fr

Clarisse Mathieu - cmathieu@agence-airpur.fr
T.03815713 29
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