Tom Seppéla - 0207 451 451(tom.seppala@mrtravel.fi)

Matkapaketti
Upea gourmet-matka Ranskan Lyoniin. Mukava hotelli keskustassa ja kaynti mm. Tetedoie -
ravintolassa.

Matkustusaika
05.04.2019-07.04.2019

Matkustajat
e 20-25 aikuista

Matkapaketti sisaltaa

e Lennot Helsinki-Lyon-Helsinki, Finnair, (23 kg laukku)
o Maapaketti ohjelma mukaan

e Matkapaketin hinta 1441 eur / henkilo

Maksuehdot

Etumaksu 100 eur / henkild, erdpaiva ilmoitetaan erikseen
Loppumaksu 1341 eur / henkild, ilmoitetaan erikseen.

1 hengen huoneen lisamaksu +140€/hl6

Matkan hinta on laskettu 20 maksavan asiakkaan mukaan. Mikali ryhman koko laskee, pidatamme
oikeuden tarkastaa hintaa hieman (bussin ja oppaan osalta).

MATKAOHJELMA

5.4.2019 perjantai
Lento Helsinki > Geneve klo 08:05 - 10:05
o Vastaanotto perilla


mailto:tom.seppala@mrtravel.fi

Kuljetus hotelliin Mercure Lyon Centre Republic 4* (5 Rue Jacques Stella, 69002 Lyon)
o Majoittuminen
o lllallinen Tetedoie, Michelin-tahtiravintolassa

Menu
Amuses-bouches*Sardine, aubergines et tomate
Sardines, aubergines & tomato

* %k

Tomate, stracciatella et pesto
Tomato, cheese and pesto

* % ¥

Le “HTV” (Plat Signature Homard et Téte de Veau)
”"HTV ” —signature dish

* % ¥

Plat végétal

* kK

Boeuf, huitre & piment de Bresse
Beef, oysters and Bresse pepper

* k¥

Pré-dessert

EX X5

Fraise, lait de brebis et anis vert
Strawberry, sheep’s milk and green anise

Bollinger Spécial Cuvée samppanjaa ja Feuilletés / 1 pullo punaviinié ja yksi pullo
valkoviinid 4 hengelle
1 pullo kivenndisvettd 2 hengelle / Kahvi ja kahvileipd



Tama Fourvieren kukkuloilla sijaitseva, vuonna 2010 avattu gourmet-ravintola Tétedoie hurmaa
joka herkuttelijan tyylikkyydelldan ja ainutlaatuisuudellaan. Ravintola yhdistdaa modernin tyylin
ranskalaiseen kodikkuuteen — niin ruokalistalla kuin sisustuksessakin.Ravintolassa paadset
kokemaan Lyonin eri ndkdkulmassa et vaan menujen mutta myos kaupungin

henkedsalpaavien panorama-nakymien ansiosta. Talla arvostetulla ravintolalla on myés oma
historiansa, silla se sijaitsee entisen sairaalan, Hopital de Antiquaille’n tiloissa, jotka ovat
muunneltu moderniin, tyylikkdaseen sisustukseen, mutta kuitenkin rakennuksen perinteita
kunnioittaen. Asiakkaille halutaan tarjota vain parasta ja tuotteet ovatkin perinteistd, huolella
valittua sesonkiruokaa, jonka menut muuttuvat saannoéllisesti. Ravintolan alakerrassa on myds
viinibaari, jossa padset maistamaan Ranskan tunnetuimpia ja laadukkaimpia viineja juustojen ja
mikset vaikkapa kaviaarin kera. Christian TETEDOIE, ravintolan omistaja ja paskokki, kutsuu
sinut nauttimaan herkullisesta, innovatiivisesta ruuasta ymparistéon, jossa Lyonin historia ja
nykyaikaisuus kohtaavat. Tétedoie on myo6s yhdellda Michelin-tahdellad palkittu ja se ei takuulla
jaa kenellekaan epaselvaksi: Tétedoie viettelee asiakkaansa lahjakkuudellaan ja unohtumaton
ruokaelamys kaupungin ylla on taattu!

06.04.2019 lauantai

o Aamiainen hotellissa
o Aamupaivalla kulinaarinen |6ytoretki Lyonin ruokahalleille, missa ehdottomasti kaikki Lyonin
seudulta saatavat tuotteet ovat edustettuina. Les Halles de Lyon on perinteinen kauppahalli,
jossa tavalliset lyonilaiset kuin myos kaikki suuret ravintoloitsijat kdyvat tekemassa paivan
ostoksensa. Halleilla on 58 myyntitiskia ja se tyollistaa 400 henked. Kauppahallista |6ytaa
parhaimmat liha- ja makkarakaupat, juustokaupat, kalakaupat, vihannes- ja hedelmékaupat
jne. Perehdymme hallien ainutlaatuiseen gastronomiseen tarjontaan asiantuntijan johdolla
kahdessa 10 hengen ryhmassa. Kattavan kierroksen aikana saamme maistiaiset mm.

— MONSin -talon juustoista valkoviinin kera

— BOBOSSE -talon leikkeleisté punaviinin kera

— MERLEnN ostereista valkoviinin kera

— RICHARTIn suklaa ja Macaron leivosmaistiaiset

o lllallinen Pierre Orsi *-ravintolassa
Menu

Queen Patience

KKk

Hot duck foie gras on spinach leaves
k% k

Acadian Lobster in Carapace of Pierre Orsi
k% ok

Cheeses from Notre Belle France
kK




Farandole of Fairy Delight &amp,; Exquisite Treats

k% k

Champagne —- Magnum de Moét & Chandon « Brut Impérial »
Sancerre « Galinot » Silex Domaine Gitton

Chablis C. Davenne 2013

Condrieu Domaine Thierry Farjon 2016

Clos Margalaine « Margaux » 2012

Beaune Champs Pimonts Do. Des Courtines 2000

Chéteauneuf du Pape Moulin Tacussel 2015

Eaux minérales et cafés

Tama ravintola sijaitsee kauniissa porvaristalossa Lyonin kuudennessa kaupunginosassa.
Ravintolasali on klassisen elegantti ja terassi ruusukéynnoksineen viehattava ja viihtyisa.
Ravintolan nuori keittiopaallikkd on luonut listan, jossa yhdistyvat paikalliset erikoisuudet ja
klassiset Haute Cuisine -herkut — tarveaineet hankitaan paivittdin taatusti tuoreina Lyonin
lukuisilta ruokatoreilta. Ravintolan erikoisuuksia mm. hanhenmaksaraviolit portviini-
tryffelikastikkeessa, valkosipulilla maustettua helmikanaa, kuorrutettua

hummeria... Yksi tahti Michelinin oppaassa. lllallinen kauniissa yksityissalongissa pyoreiden
poytien aarella.

07.04.2019 sunnuntai

o Aamiainen hotellissa

o Aamiaisen jalkeen tutustumme maailmankuuluun Beaujolais’n viinialueeseen. (paikallisopas
englannin kielelld) Tama alue sijaitsee Lyonista pohjoiseen ja se on osa Rhénen viinialuetta,
joka kuuluu Bourgognelle. Beaujolais-alueella on kolme AOC merkintda Beaujolais, Beaujolais
Village, Beaujolais Cru joita on 10 hyvaksyttya kylaa. Kaikki viinit ovat nimetty kylien mukaan
Brouilly, Chénas, Chiroubles,Cote de Brouilly, Fleurie, Juliénas, Morgon jne. Lounas Beaujolais
alueen syddmessdi sijaitsevassa Ecume Gourmande semi-gastronomisessa ravintolassa, jonka
nuori chef de cuisine on ollut Paul Bocusen opissa. Innovatiivinen keittid, jonka vahvana
perustana on kuitenkin klassinen keittio: perinteisia kastikkeita, kohdallaan oleva kypsyysaste,
herkullisia jalkiruokia. 4 ruokalajin lounas.

o Kierros paattyy Geneven lentoasemalle.

o Lento Geneve = Helsinki klo 19:00 - 22:55



EHDOT

Tarjous siséltada vain ne palvelut, jotka on mainittu.

eTarjous ei ole kumpaakaan osapuolta sitova.
e Tarjouksen palveluja ei ole varattu tai vahvistettu ellei muuta ilmoiteta.
e Tarjouksessa mainitut palvelut on esitetty siten kuin palveluntarjoaja on ne ilmoittanut.

«Mahdolliset huone-, hyttikuvaukset, kuvat jne. ovat viitteellisia. Tarkka varustus voi olla
hieman erilainen, kuin tarjouksessa kuvattu.

«Mahdolliset majoitusluokitukset ovat joko virallisia tai Mr Travelin arvioimia.
Luokitusperusteet vaihtelevat maittain ja ovat siten viitteellisia.

«Mahdolliset aikataulut perustuvat tarjouksen laadintapéivén tietoihin.

«Valuuttakurssimuutokset saattavat aiheuttaa lopulliseen hintaan muutoksia
Kuluttajaviraston Y leisten valmismatkaehtojen perusteella.

«Varsinainen varausvahvistus ja lasku toimitetaan vasta kun kaikki palvelut on varattu ja
asiakas on vahvistanut ostavansa matkan.

«Qikeus muutoksin pidatetaan, jos kaytannon tilanne, kuten palveluiden muuttuminen niin
edellyttaa.

TERVETULOA!




