
 

Willkommen im Schloss von Bresse-sur-Grosne 

 

 

Meine Tochter Jeanne und ich freuen uns, mit Ihnen zusammen das „Leben auf dem Schloss“ 

zu teilen. 

Wir heißen Sie in einem Schloss willkommen, das zwischen dem 14. und 19. Jh. erbaut 

wurde. Es gehört der Familie de Murard de Saint Romain seit 1761. Wenn Sie mehr darüber 

wissen möchten, fragen Sie uns gern. Es gibt auch  einen Prospekt, mit einem Überblick über 

die Geschichte des Schlosses. Montags und freitags um 19 Uhr vor dem Abendessen und auf 

Anfrage bieten wir eine Führung an. 

 

Das Schloss liegt inmitten eines 20ha großen Parks, der sie zum Spazierengehen einlädt. 

Dabei werden sie eine Kapelle aus dem 12.Jh. – im 19. Jh. umgebaut – entdecken sowie 

Wirtschaftsgebäude für den Weinbau (mit einer Weinpresse aus dem 17. Jh.), eine Orangerie, 

einen Taubenturm, einen Gemüsegarten, Wiesen Wald…. 

Ein Platz unter der Linde ist besonders für Sie reserviert (aus dem Hof kommend links) mit 

Garten- und Liegestühlen und Grill. Bitte benutzen Sie nicht den Innenhof; er ist für die 

Familie reserviert. 

 

Parken Sie bitte Ihr Auto im Hof vor der Orangerie – vom Schloss kommend linkerhand. 

Allen Zimmern ist ein Vorraum gemeinsam. Alle Zimmer haben ein Bad mit allen sanitären 

Einrichtungen. Diese werden mit Quellwasser gespeist, das in einen Wasserturm gepumpt 

wird, von dem aus das Schloss mit allen dazugehörigen Gebäuden, der Gemüsegarten und der 

Bauernhof versorgt werden.  Diese Anlage stammt aus dem 19. Jh. Die Quelle war noch nie 

versiegt. Es kann jedoch vorkommen, dass der Wasserturm einmal leer ist, wodurch Luft in 

das Leitungssystem gelangt. Das fließende Wasser kommt immer sofort wieder. 

 

Im Sommer gibt es nicht selten Gewitter. Der 45m hohe Bergfried ist mit einem Blitzableiter 

ausgestattet, in den der Blitz einschlagen kann. Dann schaltet sich automatisch die 

Hauptsicherung aus. Sollte das nachts passieren, so bedienen Sie sich bitte der bereitgestellten 

Kerzen. Jedes Zimmer wird individuell geheizt, Das Frühstück wird zwischen 8Uhr30 

und11Uhr30 serviert. Bitte teilen Sie uns Ihren Zeitwunsch mit. Unsere Postkarte kostet 1 

Euro. Sie können sich selbst heiße Getränke zubereiten. Wir haben Ihnen eine Flasche von 

unserem Weißwein zur Verkostung hingestellt. Auf Wunsch können wir gern eine Weinprobe 

um 19Uhr oder entsprechend unserer zeitlichen Möglichkeiten organisieren. Auf der 

folgenden Seite finden Sie die Beschreibung und die Tarife unserer Weine. 

Unsere Frühstücksmarmelade ist verkäuflich: 5 Euro pro Glas. 

 

Gerne nehmen wir auch Tiere auf. Für die Pferde stehen Boxen bereit. Hunde können in 

unserem Zwinger untergebracht werden. Sie können sie aber auch mit aufs Zimmer nehmen. 

In diesem Fall bitten wir Sie, für einen Korb oder eine Decke zu sorgen. Bitte achten Sie auf 

unser Parkett! 

 

Wir bitten Sie, das Zimmer bis spätestens 11Uhr30 zu verlassen, damit wir es für die 

nachfolgenden Gäste herrichten können. Wir danken Ihnen für Ihre Aufmerksamkeit und 

wünschen Ihnen einen angenehmen Aufenthalt in unserem großen Anwesen, das uns für die 

Dauer eines Lebens überantwortet wurde. 

 

  Isabelle und Jeanne de Murard 



 

Herkunft Burgund weiß  2009 – 2010 - 2011 

                              rot    2011 

                              Schloss Bresse 

 

- Gebiet: Burgund 

- Flurname: für die Weißweine, le Clos du Tronchy 

                    für die Rotweine, le Clos de l’Argile 

- Ausrichtung: Ost- Süd/Ost 

- Rebsorte: für die Weißweine, Chardonnay, Alter: 35-45 

                   für die Rotweine, Pinot noir, Alter: 30  

- Boden: Lehm/Kalkboden 

 

 

 

Arbeitsweise 

 

Wir bemühen uns um einen nachhaltigen Umgang mit der Natur d.h. Verwendung 

organischer Düngemittel, Bodenbearbeitung entsprechend der klimatischen Bedingungen, 

wobei immer die Achtung der Umwelt und die Qualität des Endproduktes im Vordergrund 

stehen. 

 

 

Verarbeitung der Trauben 

 

Für alle Weine des Schlosses, die auf Flaschen gezogen werden gilt: 

Manuelle Ernte nach dem Prinzip er Schwerkraft, minimale Verwendung von SO2 

(Schwefel), langsamer Gärungsprozess, möglichst wenig Sauerstoffzufuhr sowie eine 

ständige önologische Kontrolle garantieren eine optimale Verarbeitung der Trauben und einen 

abgerundeten Geschmack  So behält jeder Jahrgang seinen eigenen Charakter. 


