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LE 1204, CENTRE 
D'INTERPRÉTATION 
DE L'ARCHITECTURE 
ET DU PATRIMOINE 

Un choix d’implantation stratégique 
porté par la ville de Dijon, en 
cohérence avec la vocation culturelle, 
patrimoniale et touristique de la Cité. 
Labellisée « Ville d'art et d'histoire » 
en 2009 par le ministère de la culture, 
Dijon porte une démarche 
de sensibilisation à l'ensemble de ses 
patrimoines, des vestiges antiques 
à l'architecture contemporaine, 
en passant par la ville médiévale et les 
mutations du 19e siècle. Engagement 
induit par ce label de prestige, 
l'ouverture du Centre d'interprétation 
de l'architecture et du patrimoine 
(CIAP) de Dijon incarnera cette volonté 
de partage et de connaissance du 
territoire.  

Le 1204 proposera sur 500 m² une 
exposition permanente (dont 
l’apothicairerie de l’ancien hôpital 
général), des expositions temporaires 
régulièrement renouvelées (la première 
sur l’histoire du site de la Cité) et un 
atelier pédagogique, principalement 
destiné au jeune public. Sans oublier 
un espace d'accueil touristique qui 
fournira aux visiteurs les informations 
nécessaires pour prolonger – c’est la 
vocation du 1204 – la découverte 
du patrimoine dijonnais dans la ville. 
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La Cuisine expérientielle 
Intégrée comme un point d’orgue 
associé à la découverte des 
expositions, le groupe K-REI crée ici 
une véritable cuisine 
professionnelle, à géométrie 
variable, pour toucher les produits 
du terroir au rythme des saisons, 
pour assister à l’élaboration de 
recettes ou des masterclass, pour 
goûter, voire mettre la main à la 
pâte jusqu’à participer à un atelier 
de mixologie ou, en rooftop, à un 
cours de barbecue… De quoi 
susciter des dialogues culinaires 
inoubliables entre les visiteurs 
(jusqu’à 200 en simultané !) et des 
chefs locaux, nationaux et 
internationaux.

Un éco-quartier sera aménagé 
sous la forme d’un parc habité de 
3,5 hectares, à l’emplacement de 
bâtiments vétustes construits au 
20e siècle et déjà démolis. 
Une nouvelle façon de vivre, entre 
culture et nature, au centre de 
Dijon, tout en bénéficiant des 
nombreux équipements et 
commerces de la Cité 
internationale de la gastronomie et 
du vin. Cet ensemble comprendra 
des logements conventionnés et en 
accession, ainsi que 3 résidences 
« gérées » pour les étudiants, 
les seniors et les touristes.

Spécialiste en 
rénovation immobilière, 
le groupe François 1er 
réhabilite les bâtiments 
historiques autour de 
la cour Jérusalem et 
sa petite chapelle 
préservée pour créer 
90 logements.

La Cave de la Cité 
Porté par le Groupe Epicure, la Cave de 
la Cité, sur 3 niveaux et plus de 600 m², 
propose à tous les visiteurs une 
expérience unique de dégustation 
personnalisée de 250 vins au verre 
parmi plus de 3000 références issus de 
tous les terroirs internationaux (et 
particulièrement de toute la 
Bourgogne), accompagnés d’une 
sélection des meilleurs produits locaux 
sélectionnés par Eric Pras, chefs 3* de 
la Maison Lameloise.

L’Hôtel Sainte-Anne Dijon  
Les bâtiments datant de l’extension 
des 17e et 18e siècles de l’ancien 
hôpital général font l’objet d’une 
lourde réhabilitation pour accueillir 
le nouvel hôtel Sainte-Anne Dijon 
comportant 125 chambres et suites 
de catégorie 4* Luxe sous 
l’enseigne Curio By Hilton. 
Opéré par l’investisseur exploitant 
Naos Hôtel Groupe, l'hôtel sera 
doté du restaurant « La Table de 
Sainte-Anne », du centre de 
bien-être « Nhoraé » et d’une salle 
de réception pouvant accueillir 
500 convives avec un accès en 
rez-de-chaussée sur deux cours 
historiques.

Le Village by CA est un 
écosystème dans lequel se 
rencontrent les startups et les 
grands groupes, le privé et le 
public, autour d’un pôle 
d’innovation qui transcende le 
concept de simple pépinière 
d’entreprises. Avec pour 
locomotives Vitagora et la 
Foodtech Bourgogne-Franche-
Comté, celui qui s’implante dans 
la Cité sur 1500 m2 rassemblera 
une trentaine de startups pour 
devenir un incontournable centre 
de compétences et d’échanges qui 
mise sur la force de frappe d’un 
territoire qui fait la différence en 
matière d’agroalimentaire.

L’école FERRANDI Paris 
Chaque année, 110 étudiants venus du monde entier 
seront accueillis sur 850 m² d’espaces pédagogiques au 
sein des deux étages du « canon de lumière », le bâtiment 
vitrine de la Cité. Le “Harvard” de la gastronomie, entre 
tradition et modernité, y dispensera des formations 
intensives à la pâtisserie et à la cuisine française (cursus 
de 7 mois en langue anglaise, incluant une période de 
stage dans les restaurants et pâtisseries du territoire 
et un travail des accords mets-vins et produits du terroir), 
mais aussi quelques sessions exceptionnelles en soirée 
pour amateurs éclairés.

De grandes expositions pour petits et grands  
Plus de 1750 m² d’expositions ainsi qu’une boutique donneront 
les clés pour comprendre le Repas gastronomique des 
Français, mais aussi l’importance du vin dans ce patrimoine 
culturel. Un billet donnera accès à un bâtiment moderne, le 
Pavillon de la gastronomie et du vin, et à un bâtiment réhabilité 
remarquable du site, la Grande Chapelle, en partie dédiée aux 
Climats du vignoble de Bourgogne. Prévoir pas moins de 3h en 
cumulé pour parcourir l’ensemble des pavillons (dont la 
première exposition temporaire consacrée à la pâtisserie), que 
vous pourrez entrecouper à votre guise, grâce à des offres 
combinées, d’une session dans la Cuisine expérientielle, d’une 
dégustation conviviale à la Cave de la Cité ou encore d’un cours 
de dégustation avec l’école des vins de Bourgogne du BIVB.

L’école des vins de 
Bourgogne du BIVB  
C’est LA référence de 
l’initiation œnologique. 
Ateliers et cours de 
dégustation pour néophytes 
et amateurs seront proposés 
en billet combiné ou non avec 
les expositions de la Cité. 
Une approche immersive 
inédite pour découvrir et 
approfondir ses connaissances 
de la Bourgogne viticole.

Un nouveau cinéma à la pointe de la 
technologie, du confort et des services 
Réalisé avec l’architecte Pierre Chican au cœur 
de la Cité internationale de la gastronomie et 
du vin, le futur cinéma exploité par Les Cinémas 
Pathé Gaumont relèvera haut la main tous les 
défis d’un cinéma du XXIe siècle : projection et 
son dernier cri, confort optimal, design moderne… 
Avec ses 9 salles, il participera au renforcement 
de l’offre culturelle de centre-ville et offrira aux 
Dijonnais un véritable lieu de détente et de loisirs 
avec un grand choix de films de tous les genres 
et pour tous les goûts.

Le Village gastronomique : 
une expérience visiteur 100% plaisirs  
Bien plus qu’un musée, la Cité ambitionne 
d’être un espace où les visiteurs seront 
invités à mettre leurs 5 sens en action. 
Développé par le groupe K-REI, le Village 
gastronomique, lieu expérientiel unique de 
partage et de convivialité, sera le théâtre 
quotidien de rencontres avec des 
producteurs et artisans authentiques 
auprès de qui il sera possible d’acheter des 
produits régionaux mis en scène comme on 
ne l’a jamais vu. Se dessine un ensemble 
interconnecté de 5000 m2, articulé autour 
de restaurants et lieux de dégustations 
originaux, d’une quinzaine de boutiques 
dédiées aux métiers de bouche et aux 
savoir-faire gastronomiques français, ainsi 
que d’une librairie à thème en lien avec la 
Librairie Gourmande, la plus ancienne et 
importante librairie dédiée à la 
gastronomie et à l’œnologie dans le monde.

Dans ses dimensions culturelle, 
historique, patrimoniale, le vin est 
indissociable du Repas gastronomique 
des Français. Dijon est la seule dans le 
réseau français des Cités de la 
gastronomie à développer cet 
inaltérable mariage. À travers 
l’ensemble des expositions, au sein du 
Village gastronomique dont deux 
restaurants emblématiques du projet, 
dans l’école de cuisine FERRANDI 
Paris, dans une exceptionnelle cave à 
vin (3000 références, un choix 
international de vins au verre hors du 
commun) et dans l’École du Bureau 
interprofessionnel des vins de 
Bourgogne, le vin sera partout. 
Les visiteurs décrypteront le jargon 

des amateurs avant de participer à des 
dégustations sur mesure grâce aux 
commerçants de la Cité. Et pour 
pousser le bouchon plus loin, depuis 
ce kilomètre 1 de la route des grands 
crus, l’Office de Tourisme de Dijon 
métropole et ses partenaires 
ambitionnent de proposer des balades 
pour découvrir in situ les Climats du 
vignoble de Bourgogne et déguster par 
exemple dans le caveau ou les caves 
des vignerons de Marsannay-la-Côte, 
première et très belle appellation de la 
côte de Nuits.

Chef emblématique de la Maison Lameloise, seul restaurant 3 étoiles au 
Guide Michelin de Bourgogne-Franche-Comté, Éric Pras, qui co-préside 
depuis 2017 le Conseil d’Orientation Stratégique, a décidé de s’investir 
encore plus durablement dans la Cité internationale de la gastronomie et 
du vin, comme Directeur culinaire des 3 établissements du groupe 
Epicure : la Table du Chef (cuisine gastronomique autour des grands crus 
de Bourgogne), le Comptoir de la Cité (dégustation de tapas locaux sur 
place et à emporter), sans oublier la fameuse Cave de la Cité.

BON APPÉTIT ET LARGE SOIF

1
La Cité internationale de la gastronomie et du vin 
est un projet dont l’objectif est d’accroître les flux 
touristiques pour notre ville et toute la région Bour-
gogne-Franche-Comté. Mais il s’agit aussi d’un joyau 
historique marquée par 800 ans d’occupation hospi-
talière qui va être rendu aux Dijonnais, certains y ha-
bitent déjà. 
S’appuyant sur une mise en scène des valeurs qui 
fondent le classement au patrimoine mondial du Re-
pas gastronomique des Français, avec la place toute 
particulière du vin (pas que le Bourgogne évidem-
ment) au cœur de cette pratique sociale festive, la 

Cité rayonnera comme un lieu de partage au service 
du goût, de la mise en valeur des produits locaux et 
la de transmission des savoir-faire. 
Par sa judicieuse localisation, elle s’inscrit comme 
un phare entre la ville et la vigne. D’un côté des par-
cours touristiques pour rejoindre le cœur Unesco de 
Dijon dont le Musée des Beaux-Arts qui vient d’être 
entièrement métamorphosé. De l’autre des balades 
oenotouristiques depuis un hub au pied de la Cité, 
premier kilomètre de la route des grands crus, inscrite 
sur la liste du patrimoine mondial depuis 2015 et que 
les amateurs de vin du monde entier nous envient.

UN JOYAU HISTORIQUE  
QUI SERA RENDU AUX DIJONNAIS 
ET SÉDUIRA LES TOURISTES

2
C’est un concept d’une complexité qui ne rentre pas 
facilement dans le moule classiquement administratif. 
La Cité est en effet un ensemble composite, avec des 
intérêts publics et des partenaires privés, mais c’est 
un projet d’une grande cohérence, qui, à l’heure des 
désordres alimentaires planétaires, s’appuie sur l’ADN 
d’une ville terre d’excellence et d’innovation qui fait la 
différence dans le domaine de l’art de vivre, du goût, 
de l’agroécologie, de la santé. 
Tous les acteurs de cette grande ambition ont tiré les le-
çons d’autres équipements du même type qui viennent de 
connaître des difficultés, tant sur les contenus des espaces 
d’exposition - très travaillés pour Dijon, avec des scéno-
graphes aguerris (agence Abaque) et plus d’une centaine 
d’experts rencontrés - que sur la question de l’événemen-
tialisation quotidienne du site et le prix d’entrée. 

En prenant la gouvernance des 1750 m2 d’espaces d’expositions et de la boutique de la 
Cité, par délibération de son conseil le 22 mars 2021, la Ville, avec le soutien financier 
de l’État et de la région Bourgogne-Franche-Comté, a agi en acteur public responsable, 
au service de la réussite d’un projet impliquant de grands acteurs économiques, des 
emplois, et qui ne sera viable qu’avec un pôle culturel qui sait séduire, se renouveler, 
créer l’événement permanent.  

UN PROJET FOISONNANT  
QUI ASSOCIE DES INTÉRÊTS PUBLICS 
ET DES PARTENAIRES PRIVÉS

3 UNE STRATÉGIE D’ANIMATIONS PERMANENTES  
AUTOUR DU « BIEN MANGER » ET DU « BIEN BOIRE »
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Le cahier des charges de la Cité imposé 
par la Ville, enrichi par les travaux d’un 
comité d’orientation stratégique, a été 
pensé dès l’origine autour de la gastrono-
mie et du vin. 
A été mise en œuvre une synergie agile et 
vertueuse entre de grandes expositions, 
un atelier de cuisine expérientielle digne 
de ce nom, des lieux immersifs de dégus-
tations, les commerces de bouche dans le 
Village gastronomique, trois restaurants, 
une cave à vins hors du commun et l’es-
pace de formation au sein duquel se crée 
une annexe de la prestigieuse école inter-
nationale FERRANDI Paris. 
C’est cet assemblage dynamique des dif-
férents usages, y compris la capacité du 
complexe cinématographique à faire venir 
des visiteurs toute l’année (familles, sco-
laires), qui va renforcer une stratégie d’ani-
mations permanentes et asseoir le succès 
de la Cité. 

LES 3 PILIERS DE LA CITÉ 
INTERNATIONALE 
DE LA GASTRONOMIE 
ET DU VIN
Un nouveau quartier sort de terre, vivant et gourmand, qui va faire rayonner Dijon. 
Plus besoin en effet de se hisser au dernier étage du parking Monge pour constater 
que les travaux de la Cité internationale de la gastronomie et du vin avancent vite 
et bien. Associant valorisation du patrimoine, préservation de la biodiversité et 
intégration d’une architecture audacieuse, cet impressionnant chantier conduit 
par Eiffage est à la hauteur d’un projet d’exception qui sera inauguré par l’ensemble 
de ses acteurs au printemps 2022.
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LE VILLAGE GASTRONOMIQUE

L’ÉCOLE FERRANDI PARIS


