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A la découverte de la France gourmande !


La France, on le sait, est réputée internationalement pour la qualité de sa gastronomie. Qualité qui rime aussi avec diversité comme en témoignent les différentes spécialités régionales présentées dans cette toute première édition du guide de la France gourmande. Car bien plus qu’une tradition, la cuisine, la gastronomie, le plaisir de travailler les produits du terroir se sont érigés dans notre pays en un véritable art de vivre. Les recettes élaborées à partir de produits du quotidien, et parfois même avec de simples restes, se sont hissées sur les tables des (meilleurs) restaurants.

Embarquez avec nous pour un tour de France des meilleurs produits, des recettes les plus typiques et les plus savoureuses. Le guide vous présente une sélection de restaurants locaux mais également de producteurs (jus de pomme pétillant, fruits et légumes, viandes…) et d’artisans du commerce de bouche (bouchers, charcutiers, boulangers…).

Le guide s’adresse à tous les amoureux de la bonne chère, aux curieux et parfois même aux plus téméraires de nos lecteurs quant à certaines spécialités. Les lecteurs auront également l’occasion de se frotter à quelques-uns de nos plus grands chefs qui nous font l’honneur de nous présenter leurs recettes fétiches, emblématiques de leur territoire.

En ces temps troublés de crise sanitaire, nous souhaitons avec ce guide porter haut les couleurs de la gastronomie hexagonale et apporter notre soutien aux restaurateurs, grands ou petits, des villes ou des campagnes, qui sont les garants de nos traditions culinaires.

L’équipe de rédaction





Auvergne-Rhône-Alpes



Les trésors gourmands d'Auvergne-Rhône-Alpes [image: ]


Quelle étape gargantuesque que cette région Auvergne-Rhône-Alpes ! Même Pantagruel ne pourrait en venir à bout en une vie tant les spécialités gastronomiques sont nombreuses, variées et roboratives. Ici, on pénètre sur les terres des saucisses et saucissons, des fromages fermiers, des viandes d’exception qui paissent en herbage, des volailles élevées en plein air. Le climat généralement rude ne permet pas une grande variété de légumes : la pomme de terre est reine. Les habitants font le plein de vitamines en été grâce aux fruits des sous-bois et aux vergers des balcons rhodaniens. Immensément créatives, nombreuses sont les recettes de la région à avoir infusé le patrimoine national. La synthèse, difficile à effectuer, s’opère à Lyon, considérée comme la capitale gastronomique française. Elle puise chez ses voisins les meilleurs produits, les bonnes idées, qu’elle sublime pour fonder un socle gustatif solide et incontournable.
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Saucisson brioché. - © Casseb - stock.adobe.com
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Le petit salé aux lentilles. - © Jérôme Rommé  - stock.adobe.com
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Quenelles de brochet, sauce nantua. - © FOOD-pictures - stock.adobe.com
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Les crozets de Savoie. - © FOOD-micro - stock.adobe.com
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La Fourme d'Ambert, fromage d'Auvergne. - © JESS - stock.adobe.com
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La tarte aux myrtilles est un dessert incontournable de Savoie. - © letterberry - iStockphoto.com
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Les abricots de la Drôme. - © into the wild - stock.adobe.com



Lyon, trait d’union de la région

La capitale des Gaules veille à la réputation de la gastronomie française. Elle a su transcender une cuisine ménagère consistante pour l’élever au firmament de la finesse. Sa position stratégique, à la confluence du Rhône et de la Saône, en a toujours fait une terre de passage. A partir du XIXe siècle, les bourgeois voyagent et se fient aux bons conseils des guides touristiques. Le guide Joane vante les délices de la matelote d’anguille de la Mère Guy dès 1859. Mais c’est à partir des années 30 que la réputation gastronomique de la ville va s’amplifier. L’industrie de la soie connaît la crise et les autorités lyonnaises décident de valoriser le potentiel culinaire de la ville. Elles créent une Semaine gastronomique en 1933 et dédient un pavillon entier à la bonne chère à la Foire de Lyon en 1934. La Mère Brazier obtient 3 étoiles au guide Michelin pour ses deux restaurants en 1933. Le grand critique Curnonsky baptise la ville « capitale mondiale de la gastronomie » en 1935. Désormais, tous les guides se penchent sur la marmite lyonnaise avec intérêt. Le secret de cette réussite tient aussi au talent des femmes. Elles sont trois à avoir hissé Lyon sur le trône. La Mère Fillioux, qui invente la poularde demi-deuil, la Mère Brazier qui reçoit régulièrement Edouard Herriot et La Mère Léa qui se fait une spécialité du tablier de sapeur. Ces femmes formées dans les cuisines bourgeoises de particuliers rehaussent le concept du bouchon. A Lyon, c’est le petit nom donné au bistrot canaille. Les plus traditionnels perpétuent le mâchon, ce casse-croûte autrefois servi en milieu de matinée aux canuts de la Croix Rousse. Le Resto Halles ou Le Bouchon de la Bourse proposent salade ou tripes lyonnaises dès 7h.
Dans les années 70, un chef porte Lyon sur la scène internationale. Il se nomme Paul Bocuse. Il se forme auprès des grands chefs de l’époque : la Mère Brazier, Gaston Richard au Lucas Carton à Paris et Fernand Point à Vienne. Il rejoint son père à L’Auberge du Pont de Collonges en 1958 et décroche sa première étoile dans la foulée. Durant les dix années qui suivent, il s’attelle à dépoussiérer la haute cuisine codifiée par Escoffier, trop grasse et empruntée. Il glane sa troisième étoile en 1969. Chef de file de la « nouvelle cuisine », il séduit avec des produits d’exception révélés par des cuissons ajustées, des sauces aériennes, des mariages de saveurs étudiés. Il est aussi celui qui fait du chef un chef d’entreprise. Il signe des contrats de franchise avec Disney, fédère les chefs triple étoilés et récolte tous les honneurs. Il forme aussi plusieurs générations de chefs, comme Christian Tetedoie, Christophe Roure du Neuvième Art, ou encore Younghoon Lee, jeune chef coréen du Passe-Temps. Lyon mène le train de la région Auvergne-Rhône-Alpes, deuxième de France pour le nombre de tables récompensées par le célèbre guide rouge.

Les viandes et volailles

L’Auvergne nourrit les meilleures races à viande. Charolaises, salers, limousines, aubracs profitent de l’estive aux beaux jours. L’hiver, à l’étable, elles sont nourries au foin récolté pendant l’été. Le must est le fin-gras du Mézenc (Haute-Loire). Cette méthode d’élevage traditionnel donne un bœuf très persillé à déguster à l’Auberge des Fermier du Mézenc ou chez les très étoilés Régis & Jacques Marcon. L’agneau, au cheptel limité, compte quelques aires de production de qualité : agneau noir du Velay, agneau de Sisteron en Drôme provençale, agneau d’alpage dans la vallée de la Maurienne. Saint-Etienne (Loire) en tire le barboton, un ragoût qui cuit des heures. Il peut être dégusté au bien nommé Le Barboton , table dévolue aux recettes du terroir. Dans le Puy-de-Dôme, la pansette de Gerzat se rapproche du tripou tandis que dans la Drôme, la défarde se compose de tripes d’agneau, de tomates et de carottes. Si la région n’élève plus ses cochons – 4 % de l’élevage national porcin –, elle compte de nombreux plats d’intérêt, dont l’incontournable potée. L’auvergnate se prépare avec du jarret, du lard et des saucisses, quand la savoyarde opte pour du lard fumé et des diots. Chou, carotte et pommes de terre forment le triptyque de légumes. Le petit salé aux lentilles se compose des morceaux nobles de porc salé (jambonneau, palette, plat de côte) mijotés longuement avec des lentilles vertes du Puy. En Ardèche, le toupi mijote des heures durant sur un coin de poêle. Une couche de pieds, oreilles et museau de porc dessalés alterne avec une couche de pommes de terre. Mais c’est surtout la volaille qui fait la réputation de la région, celle de la Bresse en tête. Chapon, poularde, dinde et poulet de l’Ain jouissent d’une réputation d’excellence et s’invitent à toutes les grandes tables françaises. Elles donnent lieu à des recettes luxueuses comme la poularde demi-deuil contisée à la truffe noire ou le poulet à la crème dont Georges Blanc se fait le chantre dans son Ancienne Auberge à Vonnas. Le pintadeau de la Drôme, la dinde de Jaligny (Allier) ou le poulet bourbonnais (Allier) ne déméritent pas et présentent des qualités de moelleux incomparables.

Les charcuteries et triperies

Pays d’Auvergne et du Lyonnais affichent un goût prononcé pour les abats qui se déclinent en un nombre infini de recettes. L’andouillette se prépare avec de la fraise de veau et s’achète en version 5A aux Marmitons du Roi de l’Andouillette à Saint-Pourçain (Allier) ou se hume au Comptoir du Vin à Lyon. Le tablier de sapeur, un morceau de gras-double cuit au bouillon, puis mariné au vin blanc avant d’être frit, obtient ses lettres de noblesse au Petit Bouchon Chez Georges  à Lyon. La saucisse occupe une autre place de choix dans le cœur des gourmets et se présente de toutes les façons. Le saucisson à cuire, long de 25 cm, au hachage grossier, est originaire de la Loire mais figure en belle place au menu des bouchons lyonnais. Il est parfois fourré de pistaches ou alors cuit en brioche très beurrée. Il ne faut pas le confondre avec le sabodet lyonnais, une autre grosse saucisse à bouillir à base de tête, de chair et de couenne de porc, ni avec le sabardin spécialité de Sauvain (Loire). Dans les Alpes, les saucisses sont appréciées fumées. La saucisse de la Maison Pineau à Magland s’achète fraîche pour la potée ou séchée pour l’apéro. Le diot, petite saucisse de Savoie, se mange fraîche, rissolée ou pochée dans une potée. Sur le versant auvergnat, les bas morceaux de porc haché sont mélangés avec des épinards ou des feuilles de blettes. Cette saucisse d’herbe devient pormonaise en Savoie où elle est fumée et où chou et poireau sont privilégiés. Dans le Puy-de-Dôme, la saucisse de chou d’Arconsat fait primer le chou blanc sur la sous-gorge de porc, tout comme dans la Loire où gras et sang de porc servent surtout à lier les légumes de son boudin d’herbes. Toujours dans la même lignée, la caillette très appréciée dans les Cévennes mélange épinard, oignon et ail à de la gorge et du foie de porc. Les boulettes formées sont empaquetées dans de la crépinette et couvertes de lard gras avant d’être enfournées. Plus roboratif, le Savoyard à Annecy perpétue la tradition de la fricassée de caïon, où les viandes de porc sont mises à mariner puis liées avec le sang de l’animal. Le porc encore et toujours tient le haut du pavé dans le chou farci. La base consiste en une farce de viandes hachées et de légumes mis à cuire au cœur d’un chou. L’Ardèche se distingue avec une recette inversée. Un mélange de chou, de chair à saucisse et de lard est cuit dans une panse de cochon. Enfin, impossible de clore le chapitre porcin sans évoquer les salaisons. Là encore Auvergne et Lyonnais se distinguent. Faites le plein de jambon, saucisse sèche et saucisson d’Auvergne aux Salaisons de Pradelles, dans l’un des « plus beaux villages de France ». A Lyon, l’excellente charcuterie Sibilia sublime rosettes et jésus, ces gros saucissons considérés comme des produits de luxe.

Les poissons et crustacés

Pas de mer, mais rivières et lacs de montagne pourvoient le gastronome en poissons. Le menu fretin de friture comme le vairon et l’ablette sont appréciés en bord de Saône. La Dombes (Ain) s’est spécialisée dans l’élevage de carpe, de brochet, de grenouilles et d’écrevisses. Il en résulte quelques spécialités incontournables comme la quenelle de brochet possiblement nappée de sauce Nantua (à base d’écrevisse), la carpe farcie, le gratin de queue d’écrevisse ou les cuisses de grenouilles en persillade à manger en terrasse du Restaurant Emile Job à Montmerle. L’escargot de Bourgogne aussi se déguste en persillade, ce beurre aillé et persillé. Il est descendu lentement jusque dans l’Ain pour être élevé et mangé, notamment à l’Amuse-Bouche à Ferney-Voltaire. De là, il n’y a que quelques kilomètres pour se poser au bord du lac Léman, du Bourget ou d’Annecy et goûter aux poissons de lac à la chair fine comme l’omble chevalier, la féra ou la truite fario.

Les légumes et pâtes

Sous le climat rude de l’Auvergne et des Alpes ne poussent que peu de légumes. Au mieux, pomme de terre, blette, cardon, épinard ou carotte. Les ménagères se sont décarcassées les méninges pour créer un nuancier de recettes souvent agrémentées d’un morceau de lard gras pour tenir à l’estomac. La pomme de terre est la reine des marmites et entre dans la composition de nombreux plats traditionnels. Elle se déguste en galette en Auvergne et prend le nom de crique en Ardèche, de râpée dans la Loire, de matafan en Savoie. La patate est râpée et cuite avec des œufs, parfois de la crème. Le Cantal lui préfère la truffade. Les pommes de terre sont réduites en purée dans laquelle on fait fondre des lamelles de salers ou de cantal. L’Ardèche y ajoute de la crème fraîche et forme des boulettes gratinées au four. C’est la mique. Dans l’Allier, la purée est fourrée dans une pâte à pain et prend le nom de pâté de pommes de terre. Le tubercule peut aussi se déguster en plat unique. C’est le cas de la bombine ardéchoise, cette cocotte mijotée avec du lard et du laurier. Le célèbre gratin dauphinois, sans fromage s’il vous plaît, est généreusement servi au restaurant du Fort de Saint-Eynard au-dessus de Grenoble. Le patia de la Loire en est une déclinaison, préparée uniquement avec de la crème, sans lait. La Haute-Savoie a conçu le farcement. Ce gâteau de pommes de terre monté dans un moule est agrémenté de fruits secs et recouvert de fines tranches de lard. La patate se décline aussi en soupe, notamment en Savoie, où elle est immergée dans du bouillon de volaille avec carottes et oignons. Une fois passée, on y ajoute de la tomme fraîche ou des morceaux de reblochon. Froide, elle devient vichyssoise, bien qu’elle ait été inventée à New York par un chef de l’Allier. Puy-de-Dôme et Cantal préfèrent le chou pour la soupe. Elle se prépare avec les légumes d’hiver, du lard et du pain rassis. La Haute-Loire ne jure que par la lentille verte du Puy, qui fait l’objet de salades, de plats mijotés ou de soupes. La blette entre dans le pounti, une grande spécialité du Cantal. Les feuilles sont intégrées avec du lard et des pruneaux à une pâte à cake à la farine de froment. L’Isère met en avant l’épinard dans ses « oreilles d’âne ». Le plat est monté comme des lasagnes, sans béchamel, mais avec de la crème et du fromage râpé. Un vent d’Italie souffle en Savoie, où l’on cuisine la polenta et les crozets, de petites pâtes de blé dur et de sarrasin.
Sur les marchés, vous pourrez dégoter l’ail rose de Billom (Puy-de-Dôme) inscrit au Patrimoine immatériel français depuis 2018 ou l’ail blanc de la Drôme, plus corsé. La Drôme provençale est aussi la terre mère de l’olive de Nyons, utilisée en huile depuis le Ier siècle au moins. Mais c’est la truffe noire qui fait la réputation de la région qui fournit 60 % de la production nationale. Saint-Paul-les-Trois-Châteaux lui consacre un petit musée à la Maison de la truffe et du Tricastin.

Les fromages

Très grande région de production laitière, l’Auvergne-Rhône-Alpes est la destination à privilégier pour les amoureux du fromage. Chèvre, vache, bleu, pressé, lait cru, pâte cuite… il y en a pour tous les goûts. Les fromages de chèvre proviennent essentiellement des plateaux du Rhône et de la Drôme : picodon, banon, rigotte de Condrieu, cabrion lyonnais. Moins connus sont le rogeret des Cévennes (Ardèche), le persillé de Tignes (Savoie) ou le grataron du beaufortin (Savoie). L’Auvergne se distingue avec sa production de bleus : fourme d’Ambert, de Rochefort-Montagne, de Montbrison, bleu d’Auvergne, bleu de Laqueuille. Le Vercors lui fait une petite concurrence avec son bleu qui bénéficie d’une AOC. Parmi les fromages incontournables de l’Auvergne, le saint-nectaire, le cantal, le salers ou le gaperon s’imposent. Le Velay, lui connaît une production confidentielle, avec seulement 23 fermes qui s’y consacrent encore. Les fromages des Alpes se caractérisent par des saveurs puissantes : reblochon, beaufort, tomme de Savoie, abondance, mais aussi saint-marcellin et saint-félicien dans les plaines de l’Isère. Le sérac, qui se rapproche de la ricotta, se mange ultra-frais ou grillé dans une salade. Il découle de cette production de nombreuses spécialités fromagères. On connaît la raclette, la fondue, la tartiflette ou encore la croûte de nos alpages. On connaît aussi la cervelle de canut, un fromage blanc battu avec du chèvre frais et assaisonné d’herbes fraîches, d’échalote et d’huile, présente sur toutes les tables des bouchons de Lyon. On connaît moins la raviole de Romans, mini-ravioli farci au chèvre à se procurer à la Cité de la Raviole. On connaît mal la patranque, la croûte du Cantal, la farinette ou la pachade, cette grosse crêpe farcie de fromage et de fines herbes, ou le sarasson, cousin ligérien de la cervelle de canut.

Les fruits et desserts

Il faut se rapprocher du Rhône ou alors grimper au sommet des cols de moyenne montagne pour trouver des fruits. L’abricot se gorge du soleil de la Drôme, les pommiers profitent de la vue depuis les pentes du Pilat (Loire), les fruits rouges apprécient la fraîcheur du Velay et les myrtilles tapissent les sous-bois de l’Ardèche ou des Alpes. De ces fruits, on tire des desserts simples comme la tarte aux myrtilles (Savoie), la pompe aux pommes, une tourte acidulée auvergnate, le matefaim, un clafoutis aux pommes (Loire) ou la rissole, un chausson fourré de compote (Savoie). La châtaigne, très répandue en Ardèche donne lieu à la crème de marrons à déguster en version artisanale à Castanea. La noix de Grenoble a été reconnue dès les débuts de l’AOC, qu’elle obtient en 1938. La ville en tire un gâteau vendu emballé dans l’aluminium et qu’il faut se procurer à la succulente Pâtisserie du Chardon Bleu. Vous y trouverez aussi le Saint-Genix, une variante pralinée de la pogne, cette brioche à la fleur d’oranger du Dauphiné. La praline est une amande enrobée de sucre rose pétard qui une fois concassée et mélangée à de la crème fraîche devient une tarte, emblème des desserts lyonnais. Mais le dessert universel dans la région est la bugne, un beignet généreusement saupoudré de sucre que l’on mange en hiver. Enfin, n’oublions pas le gâteau de Savoie, aérien comme un filament de nuage.

Les sucreries

Nougat de Montélimar et pastilles de Vichy ont eu vite fait d’éclipser toutes les autres friandises produites dans la région. Le premier doit son succès international à Emile Loubet, enfant du pays, qui quand il était président de la République en offrait à tous les dignitaires qu’il croisait. Soubeyran et L’Artisan Nougatier se disputent la première place du meilleur nougat. Les secondes doivent leur naissance à un chimiste qui découvre les vertus digestives du bicarbonate de soude contenu dans l’eau de Vichy. D’abord confectionnée comme un médicament la pastille est commercialisée auprès du grand public en 1914. La confiserie Moinet perpétue la recette qui plaisait tant à l’Impératrice Eugénie. A Lyon, au moment de Noël, vous n’échapperez pas à la tradition des papillotes. Ces bonbons de chocolat ou pâtes de fruits sont emballés dans un papier brillant et frangé sur ses bords qui cachent un rébus, une devinette ou un dessin.





Ain
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36, chemin du Lavoir

Beaurepaire

✆ 04 74 79 18 98

www.charlesmurgat.com

lesfontaines@charlesmurgat.com



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h ; le samedi de 8h à 12h.

Il s'agit tout simplement de la plus ancienne pisciculture de France, créée en 1898 par Charles Murgat. Depuis, quatre générations se sont succédé pour continuer les meilleurs poissons élevés dans le respect du milieu. Aujourd'hui, Laurent et Vincent Murgat nous proposent quatre espèces de salmonidés : la truite fario, la truite arc-en-ciel, l'omble chevalier et le saumon de fontaines. On trouve aussi de nombreux produits gourmands (caviar, filet de truite fumé, tarama, rillettes...).
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8, place des Terreaux

Belley

✆ 04 79 81 00 15

www.brasseriedesterreaux.com

brasseriedesterreaux@orange.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 8h à 22h ; le vendredi et le samedi de 8h à 23h. Menu enfant : 9 €. Formule du midi : 17 € (entrée, plat, dessert).

Au cœur de Belley, avec sa terrasse estivale s'ouvrant sur la place avec sa fontaine et sa devanture à l'ancienne, cette brasserie est une institution dédiée à la gastronomie bugiste. Car pour goûter aux saveurs de l'Ain, rien ne vaut le savoir-faire d'un authentique Maître Restaurateur. La carte met à l'honneur le meilleur du terroir : charcuterie du Bugey, croustilles d'escargot de Lhuis, poulet fermier à la crème de Montagnieu ou diot de Massignieu cuit lentement à la mondeuse du Bugey... La carte des vins met aussi à l'honneur le Bugey. 100 % terroir.
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Rue Sainte-Marie

Belley

✆ 04 79 81 02 55

www.distillerie-kario.fr

contact@kariolab.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Du 1er novembre au 30 avril, fermé le samedi.

La distillerie du frère Henri-Marie fabrique depuis le début du siècle dernier des boissons naturelles à base de plantes aromatiques régionales. Vous aurez l'occasion d'admirer les somptueux foudres de chêne, les plus impressionnants atteignant les 18 000 litres ! Après macération, distillation dans les traditionnels alambics, chauffés à la vapeur, les produits sont embouteillés avant d'être mis en vente dans le magnifique magasin d'usine. Une dégustation est évidemment prévue !
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11, route de Bourgogne

Béon

✆ 04 79 87 23 26

www.ocavo.com/sylvainbois

cavesylvainbois@yahoo.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h30. A partir de 4€ la bouteille.

En 2001, Sylvain Bois a l'idée de reprendre et agrandir la vigne de son grand-père. En 2004, il valorise la totalité de sa surface de 4,5 ha et produit les cépages typiques du Bugey avec le pinot noir, la mondeuse, le gamay pour les vins rouges et la roussette et le chardonnay pour les blancs. Ses produits sont souvent primés, comme son chardonnay Bugey de 2015 récompensé au Concours général agricole de Paris. Sa production compte pour les vins tranquilles la Roussette coteau-de-chambon 2015, un rosé, trois rouges et deux vins effervescents blanc brut et rosé sec.
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9, rue Pasteur

Bourg-en-Bresse

✆ 04 74 45 35 06



Ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 12h30 et de 14h30 à 19h.

Talent, sympathie et saveurs font le succès de cette enseigne créée par Mickaël Martin et son épouse. Ce chocolatier talentueux a remporté la tablette d'argent au Guide des croqueurs de chocolat en 2015 et en 2016. A découvrir le Rocher de Solutré aux amandes caramélisées enrobées de chocolat, le Pavé de la Coupée en clin d’œil à Charnay-lès-Mâcon, nougatine au beurre salé et aux fruits secs ou encore le Cœur de Bourgogne aux éclats de cassis, ganache de Madagascar. Des nouveautés remplissent aussi la vitrine selon les saisons, sans oublier les macarons.
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18, route du Lac Genin

Charix

✆ 04 74 75 52 50

www.lacgenin.fr

lacgenin@wanadoo.fr



Fermé de la mi-octobre à début décembre. Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Réservation recommandée. Menus de 22,90 € à 25,90 €. Menu enfant : 9,50 €. Formule du midi : 15 €. 3 chambres de 58 € à 68 €. Petit déjeuner 7,50 €. Carte de pêche à partir du 15 mai. Terrasse.

Un lieu incroyable sur les hauteurs d'Oyonnnax, un bonheur à partager quand on se retrouve autour de la maison tenue par Denis Godet, troisième génération à la tête de l'Auberge. Denis et son épouse Pascale nous font partager leur passion des bons produits de terroir avec une délicieuse cuisine de tradition. La spécialité de l'Auberge, ce sont les grillades au feu de bois : côte de veau moutardée, faux-filet persillé, beefsteak aux herbes... Sans oublier un fameux tournedos aux morilles ou des filets de perche au beurre. Belle carte des vins pour se faire plaisir.
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67, route du Mollard de Don

Contrevoz

✆ 04 79 81 82 54

www.auberge-de-contrevoz.com

lauberge.de.contrevoz@orange.fr



Maître Restaurateur. Ouvert du mardi au dimanche le midi ; le vendredi et le samedi le soir. En été, ouverture du mardi au dimanche le midi et du mercredi au samedi le soir. Réservation recommandée. Menus de 27,80 € à 40 €. Menu enfant : 10,50 €. Formule du midi : 21 € (entrée, plat, dessert). Menu Truffe en saison (de mi-janvier à mi-mars). Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse. Banquet et groupes acceptés.

Une ancienne ferme avec son balcon en bois sculpté et sa vigne courant sur les murs : quiétude garantie dans ce havre de paix où l'on vient se régaler avec la cuisine du chef Franck Pellicioli. Florence nous reçoit avec le sourire pour nous installer au coin de la cheminée en hiver ou en terrasse à la belle saison. Produits frais et de saison pour une cuisine maison avec en vedette un véritable trésor local : la truffe du Bugey. Carte des vins elle aussi remarquable avec une belle sélection de vins du Bugey. Un avant-goût du paradis à savourer dès à présent.
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790, route de Divonne-les-Bains

Grilly

✆ 04 50 20 46 73

https://fromageriemichelin.fr

michelin.fromagerie@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au samedi de 14h à 19h. Vente sur les marchés à Gex le samedi matin, à Divonne les vendredis et dimanches matin. 

Une étoile d'or pour la Fromagerie Michelin. Héritier d'une famille de fromagers installés dans le Haut-Doubs, Daniel Michelin est un passionné qui va à la rencontre des producteurs, visitant les fermes à la recherche des meilleurs fromages de nos terroirs avant de les affiner, si nécessaire, dans ses caves. Résultat : une sélection (selon les saisons) d'environ 350 fromages, des plus célèbres aux plus originaux pour nous étonner à chaque visite. Tout le monde a le droit de savourer les meilleurs fromages, à condition de connaître la Fromagerie Michelin !
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Route du Col de la Rochette

Hauteville-Lompnes

✆ 04 74 35 29 81

www.lapraille.e-monsite.com

aubergedelapraille@gmail.com

[image: ]


Ouvert toute l'année. Ouvert tous les jours en période de vacances scolaires. Menus de 25 € à 29,50 €. Menu enfant : 9 €. Formule midi, sauf dimanche, de 14 € à 15 €. Menu Grenouilles : 29 €. Fondue (mini 2 pers) de 24 € à 27 €. 20 couchages. Demi-pension : 43 €. Pension complète : 58 €. Gestion libre pour le gîte : 26 € (drap + couette fournis). Petit déjeuner : 6 €.

Pendant les confinements, vous vous êtes promis de prendre un grand bol d'air pur et de savourer la meilleure des cuisines de terroir, direction l'Auberge de la Praille. Au milieu d'une forêt de sapins, dans un cadre verdoyant en été et blanchi en hiver (domaine nordique de La Praille), une terrasse baignée de soleil et une salle chaleureuse. Cuisine de saison réalisée par l'excellent Christophe Bourgeais à partir de produits locaux de qualité : 7 spécialités fromagères dont les fondues, un poulet aux morilles ou aux écrevisses. Paradis gourmand.
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5, rue Samuel Péry

Jujurieux

✆ 04 74 39 01 88

http://rivieredain.fr

contact@rivieredain.fr



Magasin ouvert le vendredi de 14h à 17h30 et le samedi de 10h à 12h et de 14h à 17h30.

C'est avec l'eau de la nappe alluviale de l'Ain que Patrice Pobel produit de manière artisanale, depuis 2005, des bières de grande qualité, souvent récompensées, et élaborées à partir d'orge cultivé sur place. Comme cette Thou, une bière blanche élue meilleure bière pale du monde en 2013 ! Autre plaisir à partager avec cette ferme brasserie française, la gamme Rivière d'Ain en blonde, rousse, ambrée, blanche et brune. Des bières exceptionnelles réalisées par un passion dont voici le credo “Brasser ma bière comme je cuisine pour ceux que j’aime".
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Le Bourg

201, route du Lit au roi

Massignieu-de-Rives

✆ 04 79 42 10 18

www.caveauquinard.fr

caveauquinard@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 12h et de 15h à 19h. Ouvert le dimanche (sur rendez-vous). Réception guidée en trois langues : français, hollandais et anglais. Produits du terroir. Personnalisation d'étiquettes. Vente de produits du terroir. Vins dès 5,70€/bouteille.

Trois générations de vignerons se sont ici succédé, se transmettant un savoir-faire reconnu depuis de nombreuses années. Le vignoble recouvre quelque 13 ha d’où sont issus des vins personnalisés, comme ce rosé pétillant à la méthode ancienne, le Gamay rosé, d'un naturel agréable et parfumé, ou la Roussette en AOC Bugey, cépage typique et emblématique du terroir du Bugey, aux accents d'ananas, de miel et de citron. Vous prendrez bien aussi une petite gorgée du Chardonnay 2018, Médaille d'Argent au concours des Grands Vins de France 2019 à Mâcon. A découvrir.
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12, rue du Pont

Montmerle-sur-Saône

✆ 04 74 69 33 92

www.hotelemilejob.com

contact@hotelemilejob.com



Maître Restaurateur. Toques Blanches. Logis. Qualité Tourisme. Logis 2 cheminées. Menus de 21 € à 60 €. Menu enfant : 16 €. Formule du midi : 20,50 € (sauf dimanche et jours fériés). Vin au verre. 14 chambres de 55 à 100 €. Petit déjeuner 10 €. Animaux acceptés. Wifi gratuit. Terrasse. Vente à emporter.

Peut-on rêver plus beau décor pour un séjour ou une halte gourmande que cette belle maison de trois niveaux, posée en léger surplomb face à la Saône ? Tenue par Isabelle et le chef Éric Lepine (Maître Restaurateur), la demeure offre une cuisine authentique rendant hommage au terroir à travers des produits frais et de saison. Quiétude, sérénité pour une détente parfaite dans une maison où l'on se sent bien, à l'intérieur comme à l'extérieur avec une terrasse ombragée.
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194, quai Bouchacourt

Saint-Laurent-sur-Saône

✆ 03 85 38 74 38

www.alatetedelard.fr

restolatetedelard@gmail.com



Ouvert du mercredi au dimanche le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 26 € à 29 € (formules à l'ardoise le soir). Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 15 € (3 plat 20 € et formule complète 23 €). Vin au verre. Salle climatisée. Accueil des groupes. Terrasse.

Merveilleusement bien située en bord de Saône, La Tête de Lard se revendique d'être un restaurant entre tradition bourguignonne et bouchon lyonnais. Le décor est planté : ambiance simple et chaleureuse, nappes vichy et tête de cochon en effigie. La cuisine est faite maison avec de bons produits qui font son succès, comme l'andouillette tirée à la ficelle à la fraise de veau Bobosse, la quenelle de brochet sauce Nantua, la tête de veau sauce gribiche et le petit salé aux lentilles. Une adresse hautement recommandée pour de vrais moments de convivialité.
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Sergy

✆ 04 50 42 11 22

lespaniersdesergy.com

lespaniersdesergy@gmail.com



Bulletins d'adhésion sur le site Internet.

La petite association loi 1901 du Pays de Gex les Paniers de Sergy fonctionne grâce aux efforts d'une poignée de bénévoles qui organisent l'achat de commandes groupées en produits bio locaux et régionaux, donc en circuits courts. Viandes de veau, de porc, de bœuf, volailles de Bresse mais aussi fruits et légumes provenant de l'Ain et de la Haute-Savoie font le régal d'une centaine de familles de la région. Il reste quelques places pour ceux qui souhaitent profiter des bons produits, rendez-vous sur le site Internet de l'association.
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Ferme-auberge du Pré-Velard

500, chemin Baizenas

Thoiry

✆ 04 50 41 26 55

www.aubergeprevelard.com



Ouvert le lundi et le jeudi de 8h à 18h30 ; le mardi de 9h à 12h et de 14h à 17h30 ; le mercredi et le samedi de 9h à 12h ; le vendredi de 8h30 à 12h et de 14h à 17h30. Renseignements : ✆ 04 50 20 30 40. CB non acceptée.

Cécile et Denis Rouph ont suivi le chemin de leurs parents Christian et Carmela, en reprenant le flambeau de l'entreprise familiale, composée de multiples savoir-faire : ferme-auberge, bergerie, élevage de brebis laitières et même café-théâtre. Grâce à leurs 300 brebis, ils produisent des fromages, comme la petite tomme du berger, des yaourts nature ou aux fruits, des flancs, tous fabriqués avec des arômes naturels. On peut se ravitailler à la bergerie, mais aussi dans plusieurs petits commerces du Pays de Gex ou de Haute-Savoie. On ne peut pas passer à côté !
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Place du marché

Vonnas

✆ 04 74 50 90 50

www.georgesblanc.com/fr/village-blanc/nos-restaurants/restaurant-ancienne-auberge-vonnas.htm

reservation@georgesblanc.com



Ouvert tous les jours de 12h15 à 14h et de 19h15 à 21h30. Menus de 39 € à 66 €. Menu enfant : 16 €. Formule du midi : 26 €.

Georges Blanc fait bien les choses et a mis sur pied une auberge de pays dans le style d’antan, tel qu’elle existait en 1872 quand la famille Blanc fit ses premières gammes. Les préparations sont originales et présentées avec un vrai savoir-faire. Les papilles n’ont ensuite qu’à bien se tenir : avec ces produits qui font notre quotidien la maison Blanc sait habilement les marier. Quant au service, il est bien dans l’ambiance de l’auberge à l’ancienne, soigné et sympa. C’est aussi ça le génie de Georges Blanc : savoir mettre tout le monde à l’aise !




Allier
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Barnaudière

Arronnes

✆ 06 75 24 88 73



Ouvert le mercredi de 15h à 18h ; le samedi de 10h à 12h.

Lucie confectionne des fromages au lait de vache. Ils sont frais, nature, à l'ail et aux fines herbes, blancs, mais il y a aussi de la crème fraîche, des yaourts nature et des faisselles. Des fromages originaux aux saveurs du Sud, mélange potager, des saveurs pour les bambins, citron, vanille, sucre de canne, et des crèmes dessert Lulu'Délices au chocolat ou à la vanille et bien sûr du lait cru. Pour le lait, elle fournit des bouteilles en plastique, mais vous pouvez aussi amener vos bouteilles, elle déduira le coût de l'emballage.
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7, lieu-dit Magnette

Route de Audes

Audes

✆ 04 70 06 78 91

www.auberge-magnette.com

info@auberge-magnette.com



Basse saison : ouvert du vendredi au lundi le midi et le soir. Haute saison : du jeudi au mardi le midi et le soir. Le soir sur réservation. Menus de 17,90 € à 21 €. Menu enfant : 8,50 €. Formule du midi : 14,90 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Cette auberge de campagne est installée le long du canal de Berry. Elle comprend un bar entouré d'une quinzaine de tables, une terrasse abritée et une tonnelle de tilleuls, illuminée le soir. Le chef élabore des plats traditionnels et propose ses spécialités de cuisses de grenouilles et d'escargots en persillade, calamars, fritures, crevettes à l'ail, et carpaccio de bœuf. Les randonneurs, pêcheurs, chasseurs et motards sont les bienvenus, pour une pause casse-croûte. Prolongez votre séjour dans l'une des cinq chambres disponibles à l'étage de la bâtisse.
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Barrière

Bourbon-l'Archambault

✆ 06 32 29 77 90

www.biscuits-du-bocage.fr

biscuitsdubocage@gmail.com



Présents sur les marchés de la région.

Nancy et Régis façonnent des biscuits bio artisanaux, certains sans farine et d'autres végans, doux ou prononcés, fondants ou croustillants, déclinés en une douzaine de versions. Sablés nature, amande-noisette, graines d'anis vert, citron, gingembre-citron, orange-citron. Des plus originaux comme le biscuit glacé à la glace royale et confiture de fruits rouges et le croustillant amande-noisette. Et les traditionnels revisités : plaisir d'amande, cookie, meringue, palet breton.
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14, rue Anne-de-Beaujeu

Chantelle

✆ 04 70 56 62 69

boutique.benedictines-chantelle.com/fr

info@benedictines-chantelle.com



Ouvert du mardi au dimanche de 9h45 à 11h30 et de 14h à 17h.

Depuis plus d'une soixantaine d'années les bénédictines fabriquent et développent des produits cosmétiques. A la boutique, vous trouverez toute la gamme de leurs produits pour le visage, soins du corps et cheveux, parfumerie et trousses spéciales fêtes. Ajoutez à cela des confitures, sirops, biscuits, confiseries, huiles et épices, thés et tisanes, accessoires pour la toilette. Profitez de votre passage pour visiter l'abbaye Saint-Vincent. Chapiteaux et chevet de style roman auvergnat.
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28, rue du Champ-Martin

Chantelle

✆ 04 70 56 64 65

www.domainedelachenaie.com

contact@domainedelachenaie.com



Ouvert tous les jours de 9h à 19h. Visites guidées toute l'année vacances et jours fériés.

C'est le domaine situé le plus au sud de l'appellation AOC Saint-Pourçain. Depuis 1991, la famille Bonnet exploite, de père en fils, 2,5 hectares de vignes sur les communes de Chantelle et Fourilles. Elles bénéficient d'un plein ensoleillement et d'un terrain argilo-calcaire, parsemé de petits galets blancs issus de la rivière toute proche. A retenir, le rouge issu d'un assemblage de cépages gamay et pinot noir ; le blanc, de chardonnay et tressallier ; le rosé en gamay ; les pétillants blancs de blancs et bulles de rose. Visite guidée, dégustation gratuite.
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19, rue de l'Horloge

Charroux

✆ 04 70 58 59 81

www.confiture-charroux.com



Basse saison : ouvert du mardi au dimanche de 10h à 12h et de 14h à 18h. Haute saison : tous les jours et les jours fériés de 10h à 20h.

Produits artisanaux de première qualité, les Confitures et Gelées de Charroux® de la Maison Fructosia ont été confectionnées à la main dans le respect des fruits frais. Ce sont plus de 80 variétés déclinées au fil des saisons, en version petits fruits, en fruits à noyaux, fruits exotiques, fruits du jardin et légumes du jardin. Gelées de vin rouge saint-pourçain aux épices et gelées de thés. A découvrir aussi la collection parfumée au whisky bourbonnais (gelée de thé noir au whisky, confiture d'ananas-vanille au whisky, gelée de café au whisky).
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Chemin de Bourion

Charroux

✆ 04 70 56 88 83

www.fermesaintsebastien.fr

contact@fermesaintsebastien.fr



Toques d'Auvergne. Basse saison : ouvert du mercredi au dimanche le midi et le soir. Haute saison : du mardi au dimanche le midi et le soir. Menus de 33 € à 70 €. Menu enfant : 12 € (et 28 €). Formule du midi : 19 € (et 27 €). Accueil des groupes. Jardin. Terrasse. Vente à emporter.

Entrez dans une salle chaleureuse entourée de baies vitrées donnant sur le village de Chantelle. Egalement deux terrasses dont une positionnée entre les salles, l'autre étant ombragée par de grandes voiles colorées. Toque d'Auvergne, Valérie et son équipe élaborent une cuisine gastronomique où sont mis en valeur les produits soigneusement sélectionnés. Entre plats de terroir et associations audacieuses, entre volaille à la sauce Duchambais ou gigot brayaude, et aumônière de homard et langoustines sauce crustacés. Salon de thé l'après-midi.
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2-4, route de la Plaine

Coutansouze

✆ 04 70 32 64 68

www.aucomptoirdescolettes.fr

contact@aucomptoirdescolettes.fr



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Menu unique à 27 €.12,50 € (à 14,50 €). Accueil des groupes. Terrasse.

Cet hôtel-bar-restaurant à la décoration contemporaine est situé au cœur de la forêt des Colettes. Nicolas élabore de jolis plats alliant tradition et exotisme, sélectionnant les meilleurs produits, en fonction des saisons et de ses envies. Formule du jour à midi en semaine, et un menu à l'ardoise. Côté bar, large sélection de vins en biodynamie, nature et bio permettant de se faire plaisir, à accompagner de planches de fromages et de charcuteries. Profitez de la terrasse. Prolongez votre séjour dans l'une des trois chambres. Elodie s'occupe de tout.
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RN7

ZAE Sud-Allier

Lapalisse

✆ 04 70 55 65 15



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h.

Ce magasin situé dans la zone d'activités, juste à côté de l'Aire des Vérités, vend des produits alimentaires bio. Fruits et légumes, épicerie avec produits locaux, terrines Farjaud de Saint-Gérand-le-Puy, œufs de Barrais-Bussolles, huiles du moulin Gribory de Châtelus, vins de Saint-Pourçain, mais aussi confiseries, épices, fromages de chèvre et yaourts sans lactose, des pains sans gluten, ainsi que les bougies de Charroux. Le rayon vrac est bien fourni en céréales, pâtes, fruits secs. L'autre moitié du magasin est consacrée aux produits bien-être et santé.
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15, rue Président-Roosevelt

Lapalisse

✆ 04 70 99 05 01

auxveritesdelapalisse.com

sarlveritesdelapalisse@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 7h30 à 12h30 et de 15h à 19h ; le dimanche de 8h à 12h30.

Cette enseigne a pignon sur rue depuis 1923. Dans la boutique de Laure-Anne et Franck on se régale avec les entremets aux fruits frais, gâteaux d'anniversaire..., et l'incontournable Pavé de la Nationale 7. Ils proposent aussi toutes sortes de chocolats et un grand choix de thés. Aux beaux jours vous attendent leurs glaces artisanales. Ne repartez pas sans leurs spécialités qu'ils sont les seuls à produire, les célèbres Vérités de la Palisse faites d'une coque de sucre fourrée d'un caramel semi-mou aux différents arômes, vendues dans de superbes boîtes en métal.
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34, avenue de l’Europe

Montluçon

✆ 04 70 51 43 38



Ouvert le mercredi, le vendredi et le samedi de 14h à 19h.

Toutes les bières d'Adrien Blondel ont pour nom la Lubie, une touche de fantaisie voulue par ce brasseur élaborant des bières de malt très fines, à partir d'ingrédients biologiques. Il a fait le choix de proposer des bières assez classiques, présentant toutes des arômes marqués et des saveurs dominées par les céréales, qu'elles soient blondes, blanches, ambrées, à la mûre, ou triples. En 2020, la Lubie triple a obtenu la médaille d'argent. Si vous êtes curieux de connaître plus en détail le processus de fabrication, des visites sont organisées sur rendez-vous.
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78, rue Régemortes

Moulins

✆ 04 70 44 02 02



Ouvert du mardi au samedi de 7h30 à 12h30 et de 14h30 à 19h.

Depuis quatre générations, la Boucherie Moutardier reste fidèle à son activité de boucher abattant. Animaux sélectionnés dans l'Allier. Côté épicerie fine, jolis choix de produits locaux et issus des meilleures maisons, fromages d'Auvergne, vins de Saint-Pourçain, whisky et vodka Hedgehog de Hérisson et bières de Saint-Oy. Pastilles et sucres d'orge des Confiseries de Vichy-Cusset. Moutarde de Charroux. Terrines et rillettes de volailles bourbonnaises. Deux boutiques pour vous servir.
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Le Plaix

Rocles

✆ 06 50 16 06 87

www.bisons-auvergne.fr



Boutique en ligne.

L'exploitation est un élevage en plein air, en extensif, comptant environ 300 bisons d'Amérique, élevés avec respect et la plus grande attention. Les jeunes bisons, élevés pour la production de viande, poursuivent naturellement leur croissance pendant 3 ans. Ils élaborent des produits de qualité, sains et naturels, sans conservateurs, ni colorants, fabriqués de manière traditionnelle, sous forme de salaisons (terrines, saucissons et viande séchée), également viande fraîche en caissette ou au détail, et des plats préparés. Passez commande en ligne.
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6-8, place Georges-Clemenceau

Saint-Pourçain-sur-Sioule

✆ 04 70 45 54 55

www.andouillettes-dromard.com

contact@andouillettes-dromard.com



Ouvert du mardi au samedi de 8h à 12h et de 15h30 à 19h ; le dimanche de 8h à 12h.

Parmi les spécialités qui font la renommée de Saint-Pourçain-sur-Sioule, l'andouillette Dromard occupe une place de choix. Elaborée par Marc Seive et Patrice Giraud, dans la lignée de son créateur, le tripier Dromard, cette andouillette est le fruit d'une fabrication artisanale. La charcuterie propose aussi saucisson à l'ail, pâté de foie, hure à la pistache, pâté en croûte, rôti de porc cuit, jambon blanc et cru, saucisson cru. Et des produits phares : boudin noir, tripes maison...
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5, rue de Montifaud

Saulcet

✆ 04 70 45 90 41

http://famille.laurent.pagesperso-orange.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 19h ; le samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h30. Accueil de groupe possible sur réservation.

La famille Laurent est la plus ancienne famille de vignerons de la région. Les 20 hectares en AOC du domaine sont constitués de petites parcelles calcaires ou granitiques, disséminées sur les coteaux de Saulcet, Bransat et Verneuil. La vinification est faite par parcelle et par cépage. La cuvée de la Toussaint est une vendange de fin de saison qui n'a pas le droit de dire son nom, ni d'avoir d'appellation saint-pourçain, et ne peut être qu'un vin doux. Les cuvées en blanc et rouge sont Tradition, Calnite et Puy Réal et Tradition pour le rosé. Nouveau caveau.
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6, rue de la Source-de-l'Hôpital

Vichy

✆ 04 70 59 19 25



Ouvert le lundi de 15h à 19h ; du mardi au samedi de 9h30 à 12h et de 14h30 à 19h.

C'est dans cette confiserie ayant gardé son âme d'antan que l'on trouve la célèbre pastille du Bassin de Vichy en versions anis, citron, orange, et menthe. Egalement sans sucre et en mini-pastilles. Moinet réalise toute une gamme de produits issus d'un savoir-faire unique transmis de génération en génération. Pâtes de fruits pure pulpe d'Auvergne, menthes fondantes, caramels, pralines, nougats, berlingots, gommes véritables, fondants aux fruits, gels de fruits, sucres cuits, chocolats, marrons glacés, bonbons glacés du pays Bourbonnais et sucres d'orge de Vichy.




Ardèche
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42, boulevard Gambetta

Aubenas

✆ 04 75 89 26 71

www.pierrechauvet.com

contact@pierrechauvet.com



Ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 12h15 et de 14h30 à 19h.

Pierre Chauvet, en bon maître-chocolatier, offre de grands classiques agrémentés de produits de son terroir ardéchois. Parmi eux, la Truffe ardéchoise, les Carrés feuilletés, le Cœur de nougat, les Folies de l'Ardèche... Mais aussi des collections sur le thème de Chauvet ou de la Galaxie. Sans oublier les délicieuses glaces maison à base de lait frais d’Ardèche. En 2015, Pierre Chauvet a été sélectionné et reconnu comme étant l'un de 100 meilleurs pâtissiers chocolatiers de France.
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Le Village

Bidon

✆ 04 75 04 02 60

www.auberge-lafarigoule.com

aubergelafarigoule@orange.fr



Bistrot de pays. Ouvert toute l'année. Mais pas tous les jours. Pensez à réserver. Basse saison : le week-end. Haute saison : tous les jours. Menus de 16 € à 27 €. Menu enfant : 8 €.

La farigoule c'est le thym en provençal. Un petit nom qui convient bien à cette adresse typique et atypique. Dans les assiettes des bons produits d'ici et des recettes traditionnelles, de la charcuterie, du gratin vivarois (un dauphinois avec des cèpes en plus), la croustade, une spécialité de la maison tartinée sur une tranche de pain de campagne... Et pour finir le fondant à la châtaigne. On vient aussi à la Farigoule, en saison, pour déguster le menu truffe. L'adresse est si sympathique que certains décident d'y séjourner.
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Place de l’Eglise

Chalencon

✆ 04 75 58 62 05



Fermé en hiver. Ouvert du vendredi au dimanche le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Ouverture variable. Téléphoner pour réserver. Menu du terroir ou plateau ardéchois.

Une table de terroir qui valorise les producteurs de l'Ardèche et de la Drôme. Dans cette belle bâtisse de pierre, dès l’automne venu, la châtaigne et les champignons ont la vedette. Mieux vaut réserver, la route est longue jusqu'ici et les places sont comptées. On peut repartir en faisant le plein de bons produits du terroir, dont l'incontournable crème de châtaigne. Motards et cyclistes connaissent l'adresse et posent volontiers pied à terre pour y faire une escale gourmande.





[image: ] FERME-AUBERGE DE JAMEYSSE [image: ]

Desaignes

✆ 04 75 06 62 94

www.fermeauberge-ardeche.fr

fermeauberge.jameysse@orange.fr

[image: ]


Ouvert tous les jours sur réservation sauf le dimanche soir. Menu unique à 24,50 €. Menu enfant : 12 €. Terrasse.

Voici une bonne table qui défend les produits du terroir accommodés de façon simple et rustique, afin de laisser toute leur place aux saveurs fermières. Nul besoin d'artifice sophistiqué lorsque le produit est bon ! Et c'est le cas dans cette ferme. Utilisant un four à bois traditionnel, la patronne mijote une cuisine composée de produits de la ferme ou du terroir ardéchois. L'équipe est familiale et l'accueil convivial, la terrasse très agréable.
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Parvis de L'Église

Joyeuse

✆ 04 75 39 90 66

https://www.castanea-ardeche.com

contact@castanea-ardeche.com



Fermé de novembre à mars. Avril : mardi au vendredi 14h-18h. Mai-juin et septembre-octobre : mardi au dimanche 14h-18h. Juillet-août : mardi au vendredi 10h-18h. Gratuit jusqu'à 6 ans. Adulte : 6,50 €. Enfant (de 6 à 10 ans) : 3 €. Jeune (11-17 ans) : 5€. Site difficilement accessible aux personnes à mobilité réduite. Boutique.

S'il y a bien un fruit emblématique de l'Ardèche, c'est la châtaigne, cultivée en ces terres depuis le Moyen Âge. Dans ce bâtiment du XVIIe siècle, vous vivrez une expérience sensorielle et ludique pour apprécier la châtaigne sous toutes ses formes. Pour les enfants sont même prévus un carnet d'explorateur et un jeu de piste ! La boutique regorge de produits gourmands de castanéiculteurs (producteurs de châtaigne) locaux. Le plus : le tube de crème offert avec votre entrée.
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La Vignolle

Lablachère

✆ 04 75 36 65 37

www.cave-lablachere.fr

contact@cave-lablachere.fr



Du 1er oct au 31 mars : du lundi au samedi 8h30-12h et 14h-18h15. Du 1er avril au 30 sept : jusqu'à 18h45. Les vignerons tiennent la cave le dimanche d'avril à décembre de 9h à 12h, les jours fériés de 8h30 à 12h30.

Fondée en 1928, la Cave de Lablachère regroupe une centaine de vignerons. Les 420 ha de vignes se situent à une altitude comprise entre 200 et 500 m avec un climat chaud et sec. La production de 23 000 hectolitres de vin d'Ardèche est assurée par des cépages de qualité reconnus. En blanc : marsanne, grenache blanc, sauvignon blanc, chardonnay et viognier. En rosé : syrah, cabernet, grenache (gris) et gamay. En rouge : gamay, merlot, cabernet, syrah, grenache et chatus. Les vins de la cave sont régulièrement récompensés lors des concours agricoles.
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Rue du Cimetière

Planzolles

✆ 04 75 39 92 31

http://peytot.com/

peytotsarl@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 7h30 à 12h30.

Si cet affineur réputé a quitté Joyeuse, où il s'était installé en 1983, pour Planzolles, ses fromages sont toujours aussi bons. Peytot affine les fromages d'une quinzaine de producteurs de lait et de fromages de chèvres. On vous propose à la vente de fameux picodons mais aussi le guinguette du Peytot, une buche de chèvre, la tommette de Drobie, à base de caillé, ou le lardé, délicieux fromage de chèvre crémeux enrobé de fines tranches de poitrine fumée. Vous pouvez aussi découvrir la filière de fabrication des picodons à travers le musée Terra Cabra.
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Privas

✆ 04 75 64 07 11

www.clement-faugier.fr

contact@clementfaugier.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 9h à 12h30 et de 13h à 17h15 ; le vendredi de 9h à 12h30 et de 13h à 16h15. Pour les groupes merci de prendre contact au 04 75 64 07 11 afin de prévenir du jour de votre venue. Musée dédié à l'entreprise et à la castanéiculture. L'entrée est gratuite.

Le sympathique petit bonhomme châtaigne AOP de la marque symbolise à lui seul le meilleur de l'Ardèche. Et ceci depuis bientôt 140 ans, Clément Faugier s'étant lancé dans la fabrication du marron glacé à Privas en 1882. D’autres produits suivront : la crème de marrons, lancée en 1885 pour récupérer les marrons glacés cassés lors de la fabrication, ou encore les marrons au cognac créés en 1924 pour le marché américain. Tous les produits iconiques se trouvent dans ce magasin d'usine.
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D 120

Le Village

Saint-Fortunat-sur-Eyrieux

✆ 04 75 65 23 61



Basse saison : ouvert du jeudi au mardi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Haute saison : du jeudi au mardi le midi et le soir. Réservation impérative. Menus de 16 € à 36 €. Carte : 30 € environ. Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 13 €.

Valeur sûre et excellent rapport qualité-prix, assiettes joliment présentées, cuisine raffinée tendance bistronomique. La bâtisse ne paye pas de mine, en bordure de la départementale, mais ouvre néanmoins sur une pépite ardéchoise. On mange dans une salle moderne ou, en été, sur la terrasse. L'accueil de Doris Louis, la patronne, est d'une grande gentillesse. En cuisine, Sylvain, orfèvre passionné, son mari, travaille les produits du pays et compose des assiettes surprenantes ! Les salades sont de la taille d'un saladier, les portions pantagruéliques...
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1085, chemin de Gouye

Saint-Jean-de-Muzols

✆ 06 71 92 17 60

www.desbos.com

sdesbos@wanadoo.fr

[image: ]


Visite du domaine et vente directe au caveau sur rendez-vous. Dégustation et visite tous les jours sur rendez-vous. Pour tous les budgets plutôt dans le haut de gamme.

Ce domaine familial, au sein d'un terroir d'exception, est désormais tenu par Sylvie et Denis Desbos. Il a été créé, en pleine campagne, en 1960. Les raisins sont pressés à l'ancienne avec le pressoir mécanique. Ici, le cheval de trait a repris du service pour un labour dans le respect de la terre. Autant dire que c'est la passion qui les anime et la réussite qui a forgé leur réputation. Le domaine produit des saint-joseph réputés et pour le quotidien, un vin rouge de France.






[image: ] CAVE DE SAINT-DÉSIRAT – MAISON DES VINS[image: ]

Saint-Désirat

✆ 04 75 34 22 05

www.cave-saint-desirat.com

maisondesvins@cave-saint-desirat.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h30. Et les dimanches et jours fériés non-stop.

Cette cave représente près de 45 % des surfaces de Saint-Joseph, proposant cette AOP à base de la syrah en rouge et des cépages marsanne et roussanne en blanc, mais aussi des AOP condrieu, AOP côtes-du-rhône et des vins de Pays d'Ardèche. Une dégustation permet de découvrir les particularités de chaque vin. Avant ou après la dégustation, on parcourt un sentier découverte menant vers la galerie de Rochevine et offrant des points de vue uniques sur de somptueux paysages.
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1, chemin des Îles

Saint-Jean-de-Muzols

✆ 04 75 06 58 78

www.brasserie-freemousse.fr

contact@freemousse.fr



Ouvert le mardi et le mercredi de 15h à 18h ; le jeudi de 15h à 21h ; le vendredi de 11h à 22h ; le samedi de 15h à 22h. Des idées cadeaux, des free-boîtes, des coffrets carton, des paniers bois... Mise à disposition de tireuses et de gobelets recyclables.

Une microbrasserie ardéchoise qui ne manque pas de tonus. A la base, une amitié. Philippe et Laurent ont décidé un jour de changer de vie et de s'installer en Ardèche où ils ont implanté une brasserie artisanale après avoir fait leurs armes dans une grande brasserie en Lorraine. Ici, avec du malt, des épices, de l’eau et beaucoup de passion, ils brassent des mousses blondes, blanches et ambrées. Futé : si vous ne savez pas accorder bières et mets, ils se feront une joie de vous aider.
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Le Moulinon

495 A, route de l'Eyrieux

Saint-Sauveur-de-Montagut

✆ 04 75 65 43 00

www.terre-adelice.eu

glaces@terre-adelice.eu



Ouvert le samedi de 10h à 12h et de 14h à 19h ; le dimanche de 15h à 19h. Haute saison : du lundi au vendredi de 14h à 19h. En dehors de l'été, ouvert du lundi au vendredi de 14h à 17h. Tous les prix en fonction de la gourmandise et des choix.

Les frères Rousselle ont créé leur petite entreprise de glaces et de sorbets pour transformer les fruits dans leur zone de production ou encore le chocolat Valrhona (un voisin) en 1995. Terre Adélice s'est installée à Saint-Sauveur en 2007. En marge des parfums classiques, l’entreprise décline les produits du terroir : châtaigne, pêche de vigne, groseille, myrtille d'Ardèche, clairette de Die, saint-péray, fleurs et plantes aromatiques régionales. Soit un total de 150 parfums et 6 gammes, dont une gamme bio. Coup de cœur pour la glace à la bergamote bio.





[image: ] CHARCUTERIE CROUZET [image: ]

Le Quai

Le Village

Satillieu

✆ 04 75 34 98 74



C'est l'une des boutiques les plus photographiées d'Ardèche. Il faut dire qu'elle est tout à fait typique avec sa devanture rouge et ses saucissons qui pendent devant la vitrine. Ici on défend le terroir et on diffuse une vraie charcuterie ardéchoise concoctée par un professionnel affable. Vous pouvez même tâter le saucisson pour savoir s'il est assez sec ou du moins à votre goût. Et puis, il y a les caillettes, les jambons crus et bien d'autres merveilleuses cochonnailles. Arrêtez-vous avant d'entamer la montée vers le col ou pour une pause déjeuner sur l'herbe.




Cantal
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Brezons

✆ 06 19 06 29 54

www.burondelacombedelasaure.com



Ouvert tous les jours de mi-mai à fin octobre. Haute saison : ouvert tous les jours et les jours fériés le midi et le soir. Réservation obligatoire. Réservation recommandée. Menu unique à 22 € (menu unique). Les cartes bancaires ne sont pas acceptéess. CB et chèques non acceptés. Accueil des groupes (réservation obligatoire).

Le Buron de la Combe de la Saure est un enchantement ! Il conduit le visiteur dans l'authenticité de la vie pastorale cantalienne jusque dans les années 1950. Il faut d'abord emprunter une piste pour l'atteindre en direction du superbe cirque de Grandval. Là, à 1 546 mètres d'altitude, le buron date du XVe siècle et sa voûte de larges dalles de pierre a été sauvée. Dans l'assiette, laissez-vous aller à une truffade roborative accompagnée d'une viande ou de charcuterie. A faire !
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2, place de l'Eglise

Champs-sur-Tarentaine-Marchal

✆ 04 71 78 73 69



Ouvert du mardi au samedi de 7h à 12h et de 14h à 18h. Ouvert le dimanche (uniquement le matin). De 3 à 4 € pour un sachet.

Impossible de passer à Champs sans faire cette halte gourmande ! La devanture, plutôt discrète, recèle quelques trésors. Ici, tout est fabriqué de façon artisanale. Les croquants d'Auvergne ou les biscuits à la cuillère sont un très bon choix ; mais c'est sans compter la spécialité de la maison : les madeleines de la Tarentaine. Natures ou nappées de chocolat, elles sont la preuve que les choses les plus simples sont souvent les meilleures ! N'est-ce pas M. Proust ?
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38, avenue Georges-Pompidou

Chaudes-Aigues

✆ 04 71 20 36 66

www.coin-aubrac.fr

infos@coin-aubrac.fr



Fermé du 25 novembre au 19 décembre. Basse saison : ouvert du jeudi au mardi le midi et le soir. Haute saison : tous les jours le midi et le soir. Jeudi sur réservation uniquement. Réservation recommandée. Menus de 17 € à 35 €. Formule du midi : 20 € (entrée + plat ou Plat + dessert à 17 €). Vin au verre. Le dimanche menu à 35 € (40€ avec un verre de vin). Accueil des groupes. Boutique. Animations. Stage cuisine, concerts, visites de fermes, circuits moto et détente.


Frédéric et Madeleine ont réalisé leur rêve de cuisiner et d'accueillir. Les plats vont avec les envies du chef de vous étonner, même avec une truffade ou une pièce d'aubrac, une des spécialités maison. Les desserts sont dans la même veine : une recette classique et des saveurs en feu d'artifice.

La salle donne la possibilité d'être à son aise pour un moment convivial. Très régulièrement, il est proposé des soirées musicales ou des stages en cuisine ou encore des formules itinéraire et détente pour les clubs moto ou auto. L'établissement fait bar et salon de thé.






[image: ] MARIE-THÉRÈSE MARONNE [image: ]

Chavaroche

Cheylade

✆ 04 71 78 92 64



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h30 et de 14h à 19h. Vente de fromages à la ferme. Espèce. CB non acceptée.

Trois médailles au concours général agricole à Paris récompensent le travail de Marie-Thérèse et Bernard Maronne. A la ferme du Chavaroche, entre Cheylade et Le Claux, le couple produit un véritable plateau de fromage avec du cantal, du salers, du saint-nectaire et du bleu.Tous les palais seront satisfaits avec des pâtes douces, crémeuses, avec un léger goût de réglisse sauvage ou de noisette. La vente directe se fait aussi sur certains marchés de la région. Marie-Thérèse sait parler de ses produits, mais aussi de sa belle vallée pour une belle rencontre.
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Route de Madic

Madic

✆ 04 71 40 81 39

coeurdevolcan.fr/1_apiflor

apiflor.biscuiterie@wanadoo.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h et de 13h à 16h. Productions visibles jusqu'à 11 heures. Livraison possible (sur demande).

Apiflor confectionne des petits sablés. Le premier était au miel et depuis on les trouve aux goûts de noisette, chocolat, noix, caramel au beurre salé. La gamme des produits propose aussi des croquants, des cakes et des confitures. Vous aurez la curiosité de déguster les gâteaux apéritifs aux fromages d'Auvergne. Tout cela fond dans la bouche ! Le souhait de l'entreprise est de s’approvisionner au plus proche des producteurs locaux, selon ses labels IFS Food et AB. Avant 11h, la visite permet de découvrir la production derrière les vitres de l'atelier.
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1, rue du Cassalouts

Malbo

✆ 09 52 69 41 07

www.lafemmedubarbu.fr

lafemmedubarbu@gmail.com



Ouvert du mercredi au dimanche. Hors saison tous les jours sur réservation. Réservation impérative. Menus de 12 € à 25 € (carte changée tous les trois jours). Vin au verre. Menu à partir de 12€. Accueil des groupes (sur réservation).

La femme du Barbu, c'est Victoria. Le Barbu, c'est Julien. Ils ont quitté La Rochelle pour une aventure au long cours dans le Cantal. Ils voulaient offrir une cuisine qui leur ressemble, innover avec des produits authentiques et une pointe de tradition. Le cadre met dans l’ambiance, le sourire aussi. Résultat, leur cuisine fait recette auprès des gens de la région. C’est une vraie marque d’estime. On vient de plusieurs kilomètres à la ronde pour un repas d’affaires ou de famille, pour un bœuf Salers cuit à la japonaise ou un dessert aux produits de saison.
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3, rue Justin-Vigier

Murat

✆ 04 71 20 21 84

caldera.pro@orange.fr



Basse saison : ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 14h30 à 19h. Haute saison : du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h30 à 19h ; le dimanche de 9h à 12h. Livraison possible (sur demande). Chèques non acceptés. Inscrit au Syndicat des fromagers de France.

Une fromagerie au pays des fromages, rien que de très normal dans le Cantal. Cantal, saint-nectaire, fromages de chèvre ou bien encore charcuteries et autres confitures, gâteaux secs, bières et liqueurs de gentiane : la maison mise sur le circuit court et les producteurs locaux pour proposer des produits de choix triés sur le volet. Françoise Vidal sera un guide précieux pour vous aider à composer votre panier pour partir en randonnée ou régaler vos amis à votre retour de Murat. C'est une adresse appréciée des habitants de la ville.
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2, avenue des 12 et 24 juin

Murat

✆ 04 71 23 39 75



Haute saison : ouvert tous les jours de 12h à 14h30 (dernier service à 14h30) et de 19h à 21h (dernier service à 21h). Menus de 10,50 € à 19,50 €. Formule du midi : 13,50 €. Vin au verre. Chèque Restaurant. Terrasse.

Le Comptoir a ouvert en 2020, et dès le premier été il en a profité pour se tailler une belle réputation. A deux pas de l'hôtel de ville, Rachel, la propriétaire, y a soigné la décoration avec une légère pointe d'élégance toute féminine. Dans l'assiette, on découvre une cuisine régionale aux recettes revisitées avec jeunesse et subtilité. Le burger à la viande de Salers sauce au bleu ou la saucisse aux cèpes sont les vedettes d'une carte promise à évoluer pour cette deuxième année. La terrasse offre une vue par-dessus les toits vers les monts du Cantal.
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2, Place de l'Hôtel-de-Ville

Murat

✆ 04 71 20 04 48



Basse saison : ouvert du mardi au dimanche de 6h à 12h et de 14h à 19h. Ouvert le dimanche (de 6h à 12h).

Aux Cornets de Murat, il est logique de trouver le petit biscuit en forme de corne, spécialité de la ville. Et pour les vrais gourmands, il est possible de le déguster sur place avec la traditionnelle chantilly. Mais Jean-Roc et Emma, les nouveaux propriétaires, vous feront aussi "craquer" pour leur gamme de gâteaux régulièrement mise à jour. Le jeune pâtissier, musicien par ailleurs, aime sans cesse innover. N'hésitez pas à demander, et même à passer commande, le millefeuille à la pistache, le Muratais avec sa génoise noisette-amande ou le Royal praliné-chocolat.
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RN 122

Murat

✆ 04 71 20 10 69

www.restaurant-le-jarrousset.com

info@restaurant-le-jarrousset.com



Toques d'Auvergne. Maître Restaurateur. Fermé en janvier. Basse saison : ouvert du mercredi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Haute saison : du mardi au dimanche le midi et le soir. Ateliers cuisine avec le chef tous les premiers samedis de chaque mois (45 €). Réservation recommandée. Menus de 29 € à 75 €. Entrées 20€, Plats 23€, Dessert 9€. Formule du midi : 15 € (entrée, plat, dessert et verre de vin). Vin au verre. Chèque Restaurant. Ouvert toute l'année, sauf janvier. Réservation conseillée. Menus à partir de 29€. Formule midi 15€. ateliers cuisine. Accueil des groupes (sur réservation). Jardin. Terrasse. Vente à emporter. Chiens acceptés, recettes en ligne, cuisine à emporter, parking gratuit.

Au Jarousset, le chef Jérôme Cazanave allie deux éléments essentiels dans sa cuisine : l'amour des bons produits, locaux de préférence, et son besoin de réinventer chaque recette. Il suit ainsi les saisons pour bénéficier des meilleures saveurs et ses envies pour les plus subtiles associations. La table étant encore le lieu privilégié du partage, l'ancien élève de Bras et Bocuse dévoile ses recettes sur son site Internet ou lors d'ateliers de cuisine qu'il organise régulièrement.
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Faverolles

Pierrefort

✆ 04 71 23 37 81

www.fromages-du-cantal.com



Basse saison : ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 12h30. Vacances scolaires mercredi et vendredi 16h-18h. Magasins à Pierrefort et Valuéjols.

Dans les années 1990, plusieurs coopératives de la Planèze de Saint-Flour et du Pierrefortais ont fusionné. L'objectif des adhérents était de moderniser leurs outils de production et de valoriser leurs produits. Le cantal haut herbage, fleuron de la coopérative, en est le parfait exemple. Les vaches sont nourries à l'herbe et au foin. Le lait cru est transformé dans les 24 heures après la traite. L'affinage s'effectue pendant 120 jours en cave, dans un ancien tunnel ferroviaire.
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10, avenue Georges Pompidou

Pierrefort

✆ 04 71 23 31 80

info@maison-joffrois.com



Ouvert du mardi au samedi de 8h à 12h30 et de 14h30 à 19h ; le dimanche de 8h30 à 12h30. Fermeture de deux semaines en septembre et janvier.

Dans sa boutique du centre de Pierrefort, la maison Joffrois est une halte incontournable pour vos emplettes. Qualité et tradition sont les maîtres mots de cet établissement fondé en 1890 et qui a longtemps été l'ambassade des Auvergnats au salon de l'agriculture de Paris. Yves Joffrois choisit lui-même ses animaux dans les fermes de la région, mettant à l'honneur les races locales aubrac et salers. Il en va de même pour les charcuteries. Le jambon sec est un vrai délice. N'hésitez pas non plus à goûter la saucisse sèche ou la terrine de campagne.
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2, rue Léopold-Chastang

Saint-Flour

✆ 04 71 60 53 28

www.fromagerie-saint-flour.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 9h30 à 12h et de 14h à 18h ; le samedi de 9h30 à 12h.

La Fromagerie de Saint-Flour dépend des Fromageries Occitanes implantées dans le Massif central et les Pyrénées. Le site industriel sanflorain, parmi les plus importants employeurs de la ville, produit exclusivement des fromages à "pâte persillée", c'est-à-dire les bleus comme l'AOP fourme d'Ambert ou sa spécialité maison, le bleu de Saint-Flour, très crémeux. Tous ses produits, ainsi que la gamme complète des fromages de la société, sont à retrouver sur place dans le magasin d'usine.
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Le Bourg

Saint-Poncy

✆ 04 71 23 12 85

www.auberge-allagnonette.com

info@auberge-allagnonette.com



Logis. Date de fermeture variable, se renseigner. Basse saison : ouvert du jeudi au mardi. Haute saison : tous les jours et les jours fériés. Réservation recommandée. Menus de 19 € à 37 €. Carte : 25 € environ. Menu enfant : 8,50 € (à 10,50 €). Suggestion du jour : 12,50 € (du lundi au vendredi). Vin au verre. Accueil des groupes (sur réservation). Chaises bébé. Terrasse. 58 € la chambre pour une ou deux personnes en basse saison. 63 € en juillet et août.

C'est une adresse connue depuis des années. Au cœur du petit village de Saint-Poncy, Guy Planche, le maître des lieux, régale ses clients avec simplicité et gentillesse. Sa maîtrise des plats régionaux n'empêche nullement une carte bien dotée avec laquelle, il sera difficile de se lever de table avec encore la faim au ventre. Faux-filet aux cèpes, chou farci, magret de canard aux poires, prenez garde de ne vouloir tout goûter. Mais, si nécessaire, vous pourrez réserver une chambre.
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Place Géraud Maygne

Salers

✆ 04 71 40 72 00

www.brasserie-leptitcomptoir.fr

info@brasserie-leptitcomptoir.fr



Ouvert toute l'année. Fermé du 15 novembre au 10 février mais ouvert pour les vacances de Noël. Service de 12h à 14h15 et de 19h à 21h. Plats entre 15 € et 45 €. Petite faim entre 7,50 € et 15 €. Vin au Verre. Cocktail. Chèque Vacances. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Boutique.

Le P’tit Comptoir, brasserie, bar à vin et fromage à l'allure actuelle, vous plonge dans une ambiance détente. Pour un simple apéritif ou pour un repas, vous y trouverez votre bonheur, avec cocktails, planches de charcuterie et de fromage, mais aussi des plats maison aux couleurs de la gastronomique cantalienne, notamment avec le bourriol. Avant de quitter les lieux, découvrez à l’entrée l’épicerie fine aux produits régionaux ainsi qu’une cave à vin où vous trouverez des vins volcaniques et bien d’autres encore. Chèque vacances, chèque restaurant. Terrasse. Wifi.





[image: ] BOULANGERIE GERARD JEAN PIERRE ROCAGEL [image: ][image: ]

20, rue basse

Vic-sur-Cère

✆ 04 71 47 50 45



Ouvert du mardi au samedi de 6h30 à 13h et de 15h à 19h. Ouvert le dimanche (de 6h30 à 13h). Livraison possible (sur demande).

La maison Rocagel est réputée pour sa tarte de Vic. Cette spécialité du Carladès est à base de farine, d’œufs et de lait caillé ou tomme fraîche, légèrement caramélisée. La recette gardée secrète a valu à l'artisan boulanger plusieurs prix dont le Goudot d'or en 2008. Mais d'autres gourmandises sont à dénicher dans la vitrine comme le carré de Vic ou le cornet de Vic. Et pour une dégustation sur place, la boutique fait salon de thé. Il ne faut pas oublier la qualité de ses pains.




Drôme
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Quartier des Allemands

Châteaudouble

✆ 04 75 59 80 77

www.charcuterielimouches.com

contact@charcuteriedeslimouches.com



Ouvert le mardi de 14h30 à 18h30 ; du mercredi au samedi de 9h à 12h et de 14h30 à 18h30. Mardi matin, marché de Chabeuil de 8h à 12h. Dimanche, séchoir du col des Limouches (selon météo). Point de vente au magasin de Montélier, rond-point Saint-James du mardi matin au samedi soir : 9h15-12h15 et 15h30-18h45.

C'est une référence régionale ! Le séchoir et les laboratoires de la charcuterie des Limouches sont situés au col du même nom, à 1 000 m d'altitude. La maison a été fondée en 1962 par Alex Chomarat, son fils Gilles a repris les rênes en 1993. Le produit phare de la maison reste la caillette, petit pâté rond aux herbes et aux aromates. Également savoureux le jambon, cru ou cuit, les saucissons, les saucisses aux herbes, le murson... Une escapade gourmande recommandée.
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La Bégude

225, chemin des Ramières

Condorcet

✆ 04 75 27 73 08

www.aujardindhuile.fr

aujardindhuile@orange.fr



Ouvert du mercredi au lundi de 15h à 19h. Avec visite dégustation.

Pascale et Michel Monin consacrent 1 500 de leurs oliviers à la production d'huile d'olive. Issus de la variété tanche, les oliviers sont cultivés en agriculture bio. Depuis 10 ans, les Monin ont acquis leur propre moulin qui sert uniquement à l'extraction de leur huile AOP Nyons. II s'agit d'un moulin en chaîne continue, qui garantit une teneur maximale en polyphénols. Pascale prépare également des olives de table, de la pâte d'olives, de la confiture d'olives et de la tapenade (sans anchois). Elle organise des visites de l'oliveraie et du moulin l'après-midi.
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57, rue Camille-Buffardel

Die

✆ 04 75 22 02 73



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h. Fermé quelques jours fin septembre, en janvier et début juin.

La boutique de cette confiserie est un patrimoine à elle seule. La maison Achard-Verdurand, dont l'origine remonte à 1839, cache derrière sa belle devanture en bois de multiple trésors sucrés. Pâtes grises vanillées, berlingots de Carpentras, calissons d’Aix, pâtes de fruits, bonbons à la Chartreuse, nougats et chocolats sont alignés dans leurs bocaux de verre. Difficile de faire son choix ! La maison propose aussi quelques crus régionaux et des liqueurs sélectionnés.





[image: ] AUBERGE DE L’ESCARGOT D’OR [image: ][image: ]

Route de Nyons

Dieulefit

✆ 04 75 46 40 52

www.auberge-escargot-or.com

l.escargot.or@wanadoo.fr



Ouvert tous les soirs à partir du 1er mai, et le midi du jeudi au dimanche. Fermé le mardi et le mercredi à partir du 1er octobre. Menus de 18 € à 26,50 €. Menu enfant : 12 €. Chèque Vacances.

L’Escargot d’Or offre une escale gourmande. La grande terrasse du restaurant offre une vue panoramique sur la vallée et le parc de 5 000 m² confère calme et verdure à l'auberge. Ce restaurant honoré de 2 cocottes, connaît un franc succès avec son entrecôte aux cèpes et aux girolles, ses fameux escargots ou son foie gras poêlé. On aime aussi le dos de cabillaud poché façon "bouillabaisse" et le baron d'agneau au beurre de sauge. Le plus : les jeux pour les enfants dans le parc.
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640, chemin du Plan

Donzère

✆ 04 75 51 60 76

www.chocolaterie-morin.com

info@chocolaterie-morin.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 12h et de 14h à 18h15. Visite pour les groupes. Au cours de la visite, diffusion d'une vidéo de 15 minutes des différentes phases de fabrication du chocolat. Dégustation gratuite.

Les chocolats A. Morin, cela dure depuis trois générations. Jean-François Morin dirige aujourd’hui la petite entreprise artisanale, fondée en 1958, avec son fils Franck. Ici, on ne se contente pas de choisir le nec plus ultra des cacaoyers, on cultive des arbres fruitiers pour obtenir des fruits irréprochables. Parmi les produits phares : les rochers de Donzère au praliné et aux amandes, les truffes du Tricastin, les tablettes de chocolat grands crus, élaboré avec des fèves de première qualité, les griottes au kirsch, les nougats et même les pâtes de fruits.
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Domaine de Bramarel

Grignan

✆ 04 75 46 52 20

www.ayme-truffe.com

info@ayme-truffe.com



Visite des truffières pour les particuliers toute l’année, sur rendez-vous uniquement. De novembre à mars, tous les jours d'avril à octobre. 6 € la visite avec dégustation de truffe en saison, gratuit hors saison. Magasin ouvert tous les jours de 9h à 19h.

Blanche ou noire ? L'envoûtant tubercule a son palais drômois depuis 1850, situé entre Grignan et Taulignan, où se cultive le fameux tuber : 11 ha de truffières en production, 4 ha de jeunes truffières, un demi-hectare de pépinières de plant de chêne à vocation truffière. On peut assister à une démonstration de cavage (recherche de truffes) avec Gilles Aymé et l'un de ses labradors, suivie d’une dégustation de carpaccio de truffe à l’huile d’olive. On repart les mains pleines de délices comme ces truffes fraîches ou cette savoureuse huile d’olive truffée.
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1120, chemin des Bruyères

Livron-sur-Drôme

✆ 04 75 62 82 33

www.ferme-autruche.com

info@ferme-autruche.com



Ouvert du mardi au vendredi de 16h à 19h ; le samedi de 10h à 12h et de 16h à 19h. Le dimanche en juillet et août de 16h à 19h. Accueil des camping-cars. Possibilité de loger dans une des deux roulottes décorées.

Les autruches d'Afrique du Sud apprécient la Drôme. Pascal et Marie-Christine, passionnés par ces grands oiseaux, en font l'élevage à Livron. On peut admirer leur force et leur résistance impressionnantes qu'elles doivent aux muscles de leurs pattes. D'où une viande peu grasse, riche en calcium et phosphore. On trouve en boutique steaks, pavés, rôtis, viandes à grillade, foies, terrines, saucissons, saucisses, viandes séchées... Mais aussi plumes, œufs géants et maroquinerie.
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Place des Oliviers

Montélimar

✆ 04 75 96 41 78

www.restaurant-saintmart-montelimar.com



Ouvert le lundi, le mardi et du jeudi au samedi le midi et le soir. Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 14,90 € (e+P ou P+D, 16,9€ les trois).

Sur un beau parvis tout de pierre orné d'oliviers, ce grand rectangle élégant accueille le Saint Mart. On aime sa salle haute de plafond, aux larges baies, et sa terrasse. Le service est d'une grande gentillesse, la patronne apporte sa touche asiatique et un grand professionnalisme. Dans l'assiette, fraîcheur et saveurs, belle mise en scène et un zeste d'originalité. Exemples de plat du soir : côte de veau normande et gnocchis, sauté de crevettes provençales et ses blinis, ribs de porc sauce barbecue et potatoes, filet de loup en croûte de sésame sur chou braisé.
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105, chemin de Perey

Montmiral

✆ 04 75 71 05 73

https://www.lachevrettedeblandine.com/

earl.gilibert@wanadoo.fr



Ouvert le vendredi de 16h à 19h ; le samedi de 8h à 12h. Visite de l'exploitation et découverte de la traite le vendredi soir.

La fromagerie La chevrette de Blandine se trouve en contrebas à l'entrée du village de Montmiral. Vous serez gentiment accueilli par la famille Gilibert, propriétaire des 170 chèvres laitières de l'exploitation. Cette entreprise familiale transforme le lait issu de son troupeau en tommes (blanches, dures, cendrées, aux tomates séchées...), faisselles, bûchettes (fraîches, cendrées, aux herbes), apéri'chèvre.... Vous pourrez aussi vous procurer du saucisson de chèvre, des noix et des plats cuisinés à base de viande de cabri. Vous n'avez pas fait escale pour rien !
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ZA les Grands Prés

195, chemin du Grand Prés

Montoison

✆ 04 75 55 42 63

https://huilerie-richard.com/nos_moulins/moulin-de-montoison/

contact@huilerie-richard.com



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h à 19h. Et commande directe toute l'année par le site internet. Avec possibilité de livraison à domicile ou de récuperation au magasin. Ouvert le dimanche (en juillet et en août). Livraison possible (commande possible sur le site Internet).

L'origine de la maison remonte à 1885, les premières livraisons de l’huilerie Richard s'effectuaient avec une charrette tirée par un mulet. Les secrets de fabrication de ces huiles d'olive extraites à froid se sont transmises de génération en génération. En vedette l'huile d’olive, mais on trouve aussi des huiles aromatisées (truffe, citron, ail, basilic), de noix, de noisette, de colza, de sésame ou d'argan. La boutique propose tapenade, anchoïade, soupe au pistou, ratatouille...
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335, chemin de l'Olagnier

Portes-lès-Valence

✆ 04 75 57 49 98

www.fermebiomargerie.fr

contact@fermebiomargerie.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 12h et de 14h à 18h. Vente directe.

« Pensée globale, actions locales » : c'est le slogan de cette ferme qui existe depuis 1979. Ses vergers s'étendent tout autour de cette exploitation agréée en agriculture biologique où on récolte les fruits, où on les presse et où on embouteille leur jus. A la clé, une belle collection de jus de fruits et de nectars 100 % pur jus, à base de pommes, poires, coings, pêches, abricots, cerises, groseilles, framboises, etc. Coup de cœur pour l’Étonnant d’abricot, délicat mélange de nectar d'abricot et de jus de pomme. On se régale aussi de purées de pommes et poires.
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16, rue Claude-Bernard

Romans-sur-Isère

✆ 09 73 28 89 66

www.biere-jacquemart.fr



Ouvert du mercredi au vendredi de 16h30 à 18h30. Visite chaque vendredi à partir de 18h00, uniquement sur réservation.

Brassées artisanalement par la Brasserie Romanaise, les bières bio Jacquemart rendent hommage à l'un des symbole de Romans. Au menu des blondes, des brunes et des blanches, sans oublier la Jacquemart Triple aux arômes maltés et parfums d'agrumes et de fruits. Ni extrait, ni additif, ni colorant, pour composer ces bières, ingrédients et procédés de fabrication sont 100 % naturels. Vous apprécierez la visite avec l'initiation à l’histoire de la bière, la découverte des matières premières et du processus de brassage de la bière, avec la dégustation pour finir.
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33, Boulevard Gabriel Péri

Romans-sur-Isère

✆ 04 75 70 03 59

https://www.raviolesmeremaury.com/cite-de-la-raviole

contact@raviolesmeremaury.com



Ouvert le lundi de 8h30 à 12h30 et de 15h à 19h ; du mardi au samedi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 19h ; le dimanche de 8h30 à 12h30. Gratuit. Boutique.

Dans ce nouveau lieu au cadre moderne et raffiné, vous saurez tout sur la célèbre raviole du Dauphiné, spécialité dauphinoise servie par la Mère Maury dès 1885. L'espace muséal ludique et interactif propose un film et un parcours de découverte pour devenir incollable sur la fabrication des ravioles. La dégustation qui s'ensuit permet de goûter à différentes saveurs de ravioles, cuites sous vos yeux : basilic, cèpes, chocolat... De quoi affiner vos préférences avant de faire un saut dans la boutique dédiée. Un lieu à visiter en famille.
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Route d'Aiguebelle

345, Impasse Pied-de-Bert

Roussas

✆ 04 75 98 57 99

www.delicesaumiel.com

info@delicesaumiel.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h. D'avril à septembre, ou sur rdv. Miellerie (gratuit) : Visites libres d’avril à septembre, aux mêmes horaires que la boutique. Visites guidées : en juillet et août, du lundi au vendredi à 10h30 et 16h30.

Nadia et Serge Bompard, apiculteurs passionnés, créent Délices au Miel en 1999. Ils produisent des miels de lavande, de romarin, d'acacia, de Provence, de châtaignier... Ils sont aujourd'hui rejoints par leurs enfants Mélanie et Florian, et gèrent un cheptel de 400 ruches. Ils se sont lancés dans la fabrication de nougat noir, de pain d'épices et de bonbons au miel. Leur secret : l’Écureuil, une friandise au miel et noisette. On apprend, à la salle « Happy Culture », à reconnaître une abeille, la respecter, connaître son cycle de vie, ses différents métiers.
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Saillans

✆ 04 75 21 52 44

www.pere-craquant.com

info@terre-craquant.com



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 16h. Vente en direct à la boutique. Pas de visite d'atelier.

Le Père Craquant était un célèbre pâtissier de Saillans, Jean Eynard de son vrai nom, qui opérait dans les années 1920. Améliorant la traditionnelle recette des croquettes aux amandes, il avait inventé un biscuit si bon que sa notoriété dépassa les frontières. Aujourd'hui, le craquant est croustillant et gourmand et se décline en quatre versions : nature aux amandes, amandes et chocolat, à l'écorce d'orange ou de citron. Egalement en rayons : des navettes et des macarons meringués.
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1340, route du Camp d'Ambel

Saint-Jean-en-Royans

✆ 09 54 39 37 28

distillerie-vercors.com

info@distillerie-vercors.com



Ouvert le mardi de 14h à 18h ; du mercredi au vendredi de 10h à 12h et de 14h à 18h ; le samedi de 10h à 12h. Ateliers. Visite guidée + dégustation (1h - 10 € par personne). Entrée et visite libre de l'exposition gratuite. Diners Club.

Cette jeune distillerie installée dans une ancienne magnanerie du XVIIIe siècle invite à la découverte des coulisses de son whisky bio. A la base, de l'orge qui pousse sur les terres alentour et l'eau de source pure du Vercors. Puis il y a brassage, fermentation, double distillation et maturation dans les caves. Cette excellente maison distille à une température très douce grâce à un alambic nouvelle génération. Les amateurs apprécient la qualité de ce whisky local.
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Rue de la République

Saint-Paul-Trois-Châteaux

✆ 04 75 96 61 29

www.maisondelatruffe.com

contact@maisondelatruffe.com



Du Mardi au Samedi et du Mardi 9h30 à 12h30 / 14h à 18h. Le Dimanche 10h à 12h / 14h à 18h en Juillet/Août et Décembre à Mi-Mars. Adulte : 4,50 €. Enfant : 2,50 €.

La maison rend hommage à la truffe, mais aussi aux vins. On se familiarise avec le monde fascinant de la truffe noire du Tricastin : cycle biologique, mode de culture, cavage, gastronomie. Si l'on ne peut acheter des truffes fraîches, on peut toutefois y faire provision de bonnes truffes en verrines. La maison abrite aussi le caveau des vignerons de ce pays du Tricastin avec vente de vins, dégustation et exposition permanente « Le Vin de l’Antiquité à nos jours ».
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32, Grande-Rue

Valence

✆ 04 75 56 08 40

www.flaveurs-restaurant.com

contact@flaveurs-restaurant.com



Fermé la première semaine de janvier. Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 58 € à 98 €. Formule du midi : 38 € (menu complet en semaine). Accord met/vin 29 €, 39 €, 49 € selon le nombre.

C'est l'un des trois restaurants étoilés de Valence. Flaveurs distille une ambiance délicate dans laquelle Baptiste Poinot concocte avec son équipe une cuisine inspirée qui met en valeur le terroir. Assiettes élégantes avec un brin de poésie, quelques fleurs et beaucoup de saveurs... Exemples de mises en scène ? Truite dioise extra-fondante, texture de chou-fleur, zestes d'agrumes, terre croustillante, ou bien veau fermier d'Ardèche, cuisson douce, légumes racines confits au poivre verveine, pour finir avec une composition chocolat grand cru et ail de la Drôme.
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Le village

Vesc

✆ 04 75 04 20 74

www.chezmonjules.com

chezmonjules@gmail.com



Basse saison : ouvert le lundi, le mardi et du jeudi au samedi le soir ; du jeudi au mardi le midi. Haute saison : tous les jours le midi et le soir. Menus de 28 € à 36 €. Menu enfant : 14 €. Formule du midi : 18 €.

Petite adresse gourmande et pleine de charme, façon bistrot de village. Déco chinée et vintage, à table une cuisine de terroir, à forte tendance bio et vocation gastronomique, en terrasse une ambiance guinguette. Exemple de menu gourmand : risotto de petit épeautre, ou un carpaccio de bœuf, de l'agneau confit ou le poisson du moment avant, côté sucré, de se laisser tenter par une délicieuse panna cotta. Les ingrédients sont réunis pour passer un bon moment. Alors forcément, certains viennent à Vesc juste pour aller chez ce Jules !
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RD94

Vinsobres

✆ 04 75 27 64 22

www.la-vinsobraise.com

boutique.vinsobraise@orange.fr



Ouvert tous les jours de 8h à 12h et de 14h à 18h. Jusqu'à 19h juillet et aout, le dimanche et jours fériés de 9h à 12h et de 14h à 18h, Fermé le 1er janvier, 14 juillet, 15 août et 25 décembre.

Vinsobres est le premier cru de la Drôme provençale. Regroupant 250 vignerons, la cave coopérative produit 10 millions de bouteilles par an ! Au milieu des vignes, la Vinsobraise dévoile les étapes de l’élaboration d’un vin, tri des raisins, pressurage, mise en bouteille... Ce terroir des Côtes-du-Rhône produit des vins aromatiques et fruités, dont deux vins de pays, chardonnay blanc et merlot rouge, et, outre le vinsobres, deux autres AOC la roussane (blanc) le carignan (rouge).
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Vérone

Vinsobres

✆ 04 69 27 40 41

www.chateaudeverone.com

contact@chateaudeverone.com



Ouvert du mardi au vendredi de 14h à 17h30. Le matin sur rendez-vous.

Le château fut bâti au XIIIe siècle, du temps du seigneur Pierre de Vérone. Après bien des épisodes, la famille Pélissier reprit le site pour y développer la viticulture. Une bonne idée puisque en ce début de XXIe siècle les descendants continuent à proposer de bons vins issus d'une culture raisonnée se développant allègrement sur Vinsobres et Mirabel-aux-Baronnies. Avec un vinsobres rouge fier de ses origines, 45% de grenache, 45 de syrah et 10 de mourvèdre et un côtes du rhône blanc 40% de grenache blanc, 40 de clairette blanc, 15 de marsanne, 5 de bourboulenc.




Haute-Loire
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Le Bourg

Chamalières-sur-Loire

✆ 04 71 03 42 07

elise.manche@outlook.fr



Ouvert le lundi et le mardi de 8h à 14h30 ; du jeudi au samedi de 8h à 22h ; le dimanche de 8h à 15h. Formule du midi : 13,50 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Simone dirige cet établissement de renom presque centenaire. Pâtissière de formation, elle vous régale avec des desserts originaux dont sa création, le Chamalières. On aime ce lieu pour son décor atypique et pour tout l'amour qu'elle met à réaliser des plats traditionnels rappelant notre enfance. Les mardis soir d'été, elle confectionne des tapas auvergnates : planches de charcuterie de pays, de fromages locaux, de tempura de légumes ou alors les incontournables quartiers de pommes de terre sauce bleu d'Auvergne. Le samedi soir, optez pour les moules-frites !
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2, avenue du Petit-Quina

Craponne-sur-Arzon

✆ 04 71 01 59 34



Ouvert du mardi au jeudi et le dimanche de 12h à 13h30 ; le vendredi et le samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h à 21h30. Réservation impérative. Menus de 29 € à 35 €. Formule du midi : 15 € (et 20 €). Accueil des groupes.

Alison, la fille du chef, vous accueille dans une salle contemporaine avec une belle cheminée. Le chef David élabore ses plats avec des produits de qualité en provenance de producteurs locaux. Dégustez le cannelloni d'aubergines et de bœuf confit puis l'escalope de saumon cuit à l'huile d'olive, beurre blanc au vinaigre de bière brune, suivis des fromages des pâturages locaux pour terminer avec les poires au caramel au beurre salé, glace à la fleur de lait. La carte des vins s'accorde parfaitement avec les mets. Service à la hauteur. Idyllique !
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Lieu-dit les Baraques

RN88

Cussac-sur-Loire

✆ 04 71 03 99 87

www.espaviote.fr

contact@espaviote.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h30.

Il y a une trentaine d'années, Patrick Rouvière a élaboré un étrange breuvage, et en a déposé la marque. Aujourd'hui, c'est Loïc, le fils, qui dirige L'Espaviote, sollicité par plus de cinq cents revendeurs, présents dans les musées, et châteaux de la région. Depuis l'Hypocras des Pays d'Oc® en rouge et blanc, il a étoffé la gamme avec la Potion des Chevaliers, l'Elixir des Princesses, l'hydromel des Seigneurs du Velay, la saugée des Pays d'Oc, les Moretum à la cerise, mûre et prune, le Coulindrum, le Baraban des Pays d'Oc, et le Rosae Vinum, à commander en ligne.
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1, Maisonnettes

Par la RD262

Fay-sur-Lignon

✆ 04 71 56 34 12

jf.ferriol@orange.fr



Ouvert tous les jours. Visite de la ferme sur rendez-vous.

Vous voulez goûter une liqueur de foin ? Ce domaine occupe un terrain de 6 ha planté en petits fruits rouges et plantes aromatiques cultivés dans le respect de l'environnement, et deux terrains à 1 300 m d'altitude en zone protégée pour la cueillette des gentianes, sureaux et myrtilles sauvages. La fabrication des liqueurs, apéritifs, confitures, sirops, sorbets et autres gourmandises se fait à l'ancienne. L'atelier est doté d'une baie vitrée pour que vous puissiez voir le travail réalisé. Osez l'apéritif framboise des Marmottes. Vous pourrez séjourner sur place.
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Le Bourg

Goudet

✆ 04 71 57 18 05



Fermé de novembre à mars. Réservation impérative. Menus de 10 € à 25 €.

A 760 mètres d'altitude, la famille Massebeuf élève des vaches laitières et des moutons, possède une basse-cour et un grand potager en agriculture biologique. Venez découvrir l'authenticité d'un restaurant à la ferme. Charcuterie, saucisses, lentilles vertes du Puy AOC, pommes de terre au four, potée auvergnate, volailles, veaux, agneaux, porcs de la ferme, desserts maison. La salle peut accueillir une centaine de personnes. Accueil des randonneurs pédestres, équestres, cyclistes, vététistes, familles, groupes en nuitée, en week-end, dans leur gîte de quinze lits.
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Rue de la gare

La Chaise-Dieu

✆ 04 71 00 01 17



Basse saison : ouvert du mercredi au dimanche de 8h à 18h. En été tous les jours de 9h à 19h.

À deux pas de l'abbaye, l' adresse invite au péché de gourmandise. L'entreprise familiale a été fondée en 1956. C'est au curé du bourg que l'on doit le choix du nom de l'établissement, en guise de clin d’œil malicieux aux moines de la Chaise-Dieu. Ici, Jean-Marc Dumas jongle avec les meilleurs produits (fruits, graines, épices, plantes et cacao) pour offrir à sa clientèle des desserts de belle qualité. Le plus célèbre d'entre eux est l'adorable petit rondouillard moine en pâtes d'amande et chocolat. Autres vedettes de la maison : le saint Robert et le Royal. 





[image: ] LA FERME DU BRIN D’AUVERGNE [image: ][image: ]

Les brus de Verne

Lapte

✆ 06 04 07 41 52

gaecdubrindauvergne@orange.fr



100% Bio.

La mozzarella de bufflonne est un mets de choix italien, mais que l'on trouve rarement chez nous. C'était sans compter Marie-Lise Masson et Thierry Mounier, éleveurs de bovins, désireux d'avoir leur propre mozzarella. Mais la demande a dépassé leur propre ferme, et aujourd'hui ce sont 39 bufflonnes qui vont permettre au couple de vendre leur propre mozzarella de bufflonne, ainsi que de la panna cotta. Une boutique et un gîte de 40 places adossé à la ferme devraient ouvrir fin juin !
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Cheyne

Le Chambon-sur-Lignon

✆ 0033471592200

www.arbre-vagabond.fr

contact@arbre-vagabond.fr



Ouvert du jeudi au lundi de 15h à 19h. Et sur rendez-vous.

Une adresse atypique tout à la fois bar à vin, table gourmande et librairie. À l’heure des fast-foods, des drive-in et du commerce du livre sur Internet, l’Arbre vagabond vous offre le privilège de l’heure lente et de la convivialité. Ici on croise les plaisirs : ceux des livres, du vin et d’une cuisine inventive. Une salle de 200 m2 et une terrasse de 70 m2 avec la presse récente à disposition, des jeux de société, un piano, des possibilités variées et originales de restauration - repas, planches, apéritifs, goûters - suffisent à retenir les passants.
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36, Rue Saint-Jacques

Le Puy-en-Velay

✆ 06 47 82 65 21

www.aucarrecroquant.fr

aucarrecroquant@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 19h. Ouvert le dimanche (de 8h à 13h).

Emilie et Jérémie sont deux passionnés de chocolat. C'est donc tout naturellement qu'ils ont décidé en 2020 d'ouvrir leur chocolaterie, (faisant aussi pâtisserie et salon de thé), rue Saint-Jacques, à proximité des Halles. L'endroit est beau et original, avec des théières en guise de lustres ! Mais surtout, les créations du jeune couple sont à tomber ! Citons par exemple le praliné pistache et ganache à la framboise, la tablette au praliné pétillant, ou, côté pâtisserie, le Paris-Brest surprenant de par sa légèreté ! La belle sélection de thés est aussi à noter !
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24, rue Grenouillit

Le Puy-en-Velay

✆ 04 71 09 08 50



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 19h.

Cette fromagerie de qualité perdure depuis 1925. C'est une boutique comme on les aime, simple, efficace et avec un accueil chaleureux. Ici, on valorise les produits du terroir et particulièrement le fromage, le roi des lieux. Jacqueline Coulaud reste fidèle aux fromages de pays (saint-nectaire fermier, cantal, salers, gaperons, artisons) et au miel du Velay, tandis que les bleus viennent de Gex, le roquefort AOP des Caves Baragnaudes... Coup d'œil sur la collection des cloches à fromages. Assiettes, biches, faisselles complètent le décor atypique et authentique.





[image: ] PÂTISSERIE YANN SABOT [image: ][image: ]

21, rue Saint-Gilles

Le Puy-en-Velay

✆ 04 71 09 26 41

www.patisseriesabot.com

yannsabot@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 19h ; le samedi de 8h30 à 9h30 ; le dimanche de 8h à 13h.

Yann et son équipe travaillent les matières de qualité et locales. Sa créativité vient compléter le savoir-faire pour aboutir à une somme de détails faisant la différence, comme le prouvent les superbes vitrines où sont parfaitement alignés les incroyables entremets de saison et les pâtisseries aux différentes textures et saveurs. Ce sont aussi des chocolats à croquer, ganaches, grands crus, liqueurs et pralinés aux goûts authentiques et puissants, à offrir. De superbes créations de numbercakes, gâteaux d'anniversaire, pièces montées, macarons, panettones...
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15, place Cadelade

Le Puy-en-Velay

✆ 04 71 09 74 23

www.restaurant-lemotion.fr



Toques d'Auvergne. Basse saison : ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Haute saison : tous les jours le midi et le soir. Menus de 32 € à 58 €. Menu enfant : 14 €. Formule du midi : 15 € (et 17 €). Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Après l’aventure Bambou et Basilic, Amandine et Michaël Ruat ont créé L’Emotion. La salle, sobre, moderne et élégante, est en somme à l’image de la cuisine proposée. Le choix a été fait d’une carte changeant tous les mois, basée sur des produits du moment venant de producteurs et partenaires locaux. Même idée pour les vins, qui occupent la place centrale derrière la belle verrière servant de cave. Plus de 180 vins sont référencés, de quoi trouver l’accompagnement parfait, quel que soit votre choix de plat ! L' accueil est souriant et le service attentionné.
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Le Bourg

Les Estables

✆ 04 71 08 34 30

www.lesfermiersdumezenc.com

lesfermiersdumezenc@gmail.com



Ouvert tous les jours et les jours fériés le midi. Le soir sur réservation. Menus de 18,50 € à 31 €. Menu enfant : 12 €. Accueil des groupes.

Dans le cadre préservé du plateau du Mézenc, vous découvrirez une cuisine traditionnelle avec les produits typiques de la région, souvent bio, sélectionnés en fonction de la saison. La saison venue, nous vous conseillons le Fin Gras du Mézenc, ou les pommes de terre à la cloche, purée de cèpes, crique et légume de saison accompagnés du bœuf du terroir, avec une tarte ou un sorbet. Un point de vente au rez-de-chaussée permet de prolonger le plaisir en emportant des produits fermiers.
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8, place Néron

Monistrol-sur-Loire

✆ 06 79 83 78 49

brasserie.la.strol@gmail.com

[image: ]


Ouvert le vendredi de 9h à 12h30 et de 14h à 1h ; le samedi de 9h30 à 13h.

Vincent Decroix et Sébastien Linger ont ouvert fin 2018 leur brasserie artisanale à Monistrol-sur-Loire. Dans l'arrière-boutique est installé tout le matériel pour brasser. A l'avant, un grand bar en forme de L permet la vente de leurs bières à la bouteille. Blanches, blondes, rousses, brunes, bière de Noël, bière de printemps... : toutes sont élaborées avec des malts d'orge et de blé bio cultivés entre la Haute-Loire et le Puy-de-Dôme. L'endroit parfait pour décompresser entre amis.





[image: ] PÂTISSERIE MONTCOUDIOL [image: ][image: ]

1, rue du Commerce

Monistrol-sur-Loire

✆ 04 71 56 18 91



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h30 et de 14h30 à 19h ; le dimanche de 8h à 13h.

Meilleur ouvrier de France en 2004 et champion du monde de pâtisserie en 2006, Bruno Montcoudiol délivre depuis 2008, à Monistrol, l'excellence ! Toutes ses créations (macarons, sablés, chocolats, en passant entre autres par les pâtes à tartiner et les glaces) résultent d'une recherche fine d'alliances de textures, de goûts et de couleurs. Ce créateur de gourmandises, comme il se définit, utilise au quotidien des produits de saison et, dans la mesure du possible, provenant de circuits courts. Plaisir de l'œil et des papilles, vous ne serez pas déçu !
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Avenue du Puy

Pradelles

✆ 04 71 00 85 49

https://www.salaisons-de-pradelles.fr

contact@salaisons-de-pradelles.fr



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 12h et de 14h à 19h.

Perchées à 1 200 mètres d'altitude, les Salaisons de Pradelles sont un incontournable de la région. A l'origine boucherie familiale fondée en 1955, elle s'est spécialisée dans la charcuterie fraîche (saucisses, maouches...) et sèches, confectionnées sur place (saucissons, chorizo, rosettes, coppa...). La maison fut d'ailleurs maintes fois récompensée pour son saucisson et sa saucisse sèche. Dans la boutique, vous pourrez aussi faire le plein de terrines (plus d'une dizaine de saveurs !) et conserves maison. Un passage obligé pour ramener de délicieux souvenirs.
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Le Bouchat

Saint-Pal-de-Mons

✆ 04 71 66 15 09

cave.mondon@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 15h à 19h. Livraison possible.

Gérard Mondon a quitté il y a plus de 30 ans l'hôtellerie pour vivre de sa passion : les vins fins. Son neveu Raphaël, partage la même passion. C'est donc à leurs côtés que vous découvrez une très belle sélection de vins et champagnes. Côté spiritueux, la cave est particulièrement bien achalandée en whiskys. Vous trouverez également des références de cognacs, parfois anciens, très intéressantes. Outre le large choix de références, les très bons conseils, l'accueil chaleureux, ce sont aussi les prix très corrects qui font que l'on revient à la Cave Mondon !
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715, Avenue Robert Schuman

Yssingeaux

✆ 06 33 75 58 84

https://www.saveursdessucs.com

contact@saveursdessucs.com

[image: ]


Ouvert du lundi au samedi de 8h30 à 12h et de 14h à 18h.

La verveine est l'un des produits emblématiques de la Haute-Loire. C'est donc une chance de pouvoir découvrir sa conception, d'autant plus quand celle-ci est artisanale. C'est ce que propose La Vertueuse, marque emblématique de verveines, liqueurs, sirops et tisanes. Depuis 2016, la marque s'est imposée sur le territoire en faisant le choix de produits sans colorant, sans conservateur, sans arômes artificiels. Sur réservation, il est possible de découvrir le processus de fabrication, voire même de découvrir et de déguster la production lors d'un apéro dînatoire !




Haute-Savoie
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3, rue du Lac

Annecy

✆ 04 50 45 19 31

www.alainmichel-fromager.com

cremeriedulac@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au jeudi de 8h à 12h15 et de 15h à 19h15 ; le vendredi de 8h à 13h et de 14h à 19h15 ; le samedi de 8h à 19h. Expédition dans toute la France.

Avec plus de 50 ans de passion au service des gourmands, 4e génération de fromager affineur, Alain Michel sélectionne toujours les meilleurs fromages de la région et d'ailleurs pour les présenter dans sa boutique. Fromages affinés dans la cave d'Annecy, fromages prêts à être dégustés, ils sont tous délicieux, du fameux reblochon fermier "Le Michel" à l'incontournable Fondue Michel prête à l'emploi. Un savoir-faire d'autant plus remarquable qu'il ne fait pas grimper les prix.
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527, route d'Aix-les-Bains

Seynod

Annecy

✆ 04 50 46 07 43

simonhenry74@yahoo.fr



Ouvert du mardi au samedi de 8h à 12h30 et de 15h à 19h. Fermé les 3 premières semaines de septembre.

Le meilleur boucher de la région, c'est Simon Henry. Un palmarès de champion (Meilleur Apprenti de France 2000, Champion d'Europe des Jeunes Bouchers 2003 et Champion d'Europe des Maîtres-Bouchers 2004), une démarche permanente de qualité et de proximité (sélection des bêtes dans les fermes des Bauges) pour un boucher "abattant" qui nous garantit une traçabilité parfaite. A la boucherie, conseils et sourires pour préparer des repas inoubliables autour d'un barbecue l'été ou d'une pièce mijotée l'hiver. Viandes d'excellence à des prix équitables : une top adresse.
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7, rue du Président Favre

Annecy

✆ 04 80 97 38 93

www.cave-a-vins-annecy.com



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 12h30 et de 14h à 20h ; le samedi de 10h à 20h.

Damien Petraz nous fait partager sa grande passion pour son métier de caviste. Une passion qu'il communique par sa joie de vivre, sa convivialité et les conseils donnés avec le sourire. Plaisir de découvrir une sélection inédite de vins d'ici (la Savoie est à l'honneur) et d'ailleurs qui respectent la nature - la plupart en bio ou biodynamie -, mais aussi d'apprendre à déguster. Des petits vignerons à tous les prix et dans le même esprit des bières artisanales de microbrasseries, des whiskies, des rhums de toutes origines et des spiritueux. Coup de cœur assuré.
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10, rue de la Poste

Annecy

✆ 04 50 51 22 10

www.brasseriebrunet.com

artisanculinaire@closdessens.com

[image: ]


Fermeture le dimanche soir. Ouvert tous les jours le midi et le soir. Formule du midi : 25 €. Menu Brasserie : 38 €. Possibilité Table cave pour 6 personnes ; Terrasse.

Au cœur de la ville, la Brasserie Brunet imaginée par Laurent Petit met à l'honneur les meilleurs produits du terroir et une véritable "collection" de producteurs des Pays de Savoie. Sur la terrasse ou dans une salle chaleureuse et raffinée, venez goûter à l'alliance savoureuse entre le bon sens paysan et la cuisine actuelle du chef Nicolas Guignard. Poissons pêchés dans le Léman, cochon, veau, agneau tous bio de la région, fromages affinés par Pierre Gay... La liste est longue et garantit des plats exceptionnels. Incontournable Cocotte Brunet de légumes.
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9, rue du Collège-Chapuisien

Annecy

✆ 04 50 51 24 49

www.stmau.com

stmau@stmau.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Formule du midi : 17,90 €. Formule midi 2 plats : 15,90 €. Menu enfant : 8,50 €.

Un lieu "historique" fondé dans les années 1960 par madame Zanetto qui nous a quittés cette année. L'histoire continue de la plus belle des manières dans cette superbe maison aux portes de la vieille ville. Terrasse abritée de l'agitation pour faire une pause gourmande. Le "Saint-Mau" a marié aux vieilles pierres des notes contemporaines. Qualité de la cuisine du chef Guillaume Roignant réalisée à partir de produits de saison. Une Brasserie toujours pleine de belles surprises.
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3, Grande Rue d'Aléry

Annecy

✆ 0450514747

http://chocolaterie-annecy-pont-neuf.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 8h30 à 12h30 et de 14h30 à 18h30 ; le samedi de 8h30 à 12h30 et de 14h30 à 18h.

Une boutique entièrement dédiée aux plaisirs du chocolat et des produits de haute qualité. En toile de fond et en toute transparence, l'atelier de fabrication d'un authentique maître chocolatier : Rémi Lateltin. Dans ce bel espace, vous avez le choix entre de nombreux bonbons et une quinzaine de tablettes de chocolat. La maison fabrique de surprenants Cailloux en chocolat, un assortiment de petits biscuits à grignoter, une pâte à tartiner maison, des pâtes de fruits maison...
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13, rue Jean-Mermoz

Annecy-le-Vieux

Annecy

✆ 04 50 23 07 90

www.closdessens.com

artisanculinaire@closdessens.com



Relais & Châteaux. Maître Restaurateur. Fermé la première quinzaine de septembre. Ouvert du mardi au samedi le soir ; le mercredi, le vendredi et le samedi le midi. Menus de 168 € à 210 €. Formule du midi : 128 € (5 saveurs). American Express. Terrasse.

Le Clos des Sens est une table vivante et Laurent Petit un chef de file 3 étoiles qui montre la voie. Amoureux des produits du terroir, précurseurs du locavorisme, Laurent et Martine Petit ont planté un jardin en permaculture. Des aromates, des fleurs comestibles, des fruits, des légumes... Il n'y a plus qu'à pêcher un poisson du lac pour se régaler. Cave d'affinage pour le fromage, carte des vins et sommelier (Thomas Lorival) exceptionnels. Tout le bon sens d'un couple qui a compris les enjeux de notre monde et sait partager ses passions.
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22, faubourg Sainte Claire

Annecy

✆ 04 50 65 00 25

www.restaurantcozna.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 24 €. Menu Découverte : 32 €. Menu Dégustation : 48 €.

Un Bib mérité pour une adresse qui tient toutes ses promesses gourmandes avec le savoir-faire d'un jeune chef formé dans les meilleures maisons avant de s'installer à Annecy. Une cuisine qui "s'affine" sur une carte réduite, toujours plus aboutie. Compositions de saison à partir de produits remarquables comme ce foie gras de canard et ananas rôti ou ces coquilles Saint-Jacques, panais et sauce au vin jaune. Desserts maison dans la même veine avec un sablé orange et crème de marron. Du service parfait de Sandra à l'assiette, encore un coup de cœur.
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16, rue Perrière

Annecy

✆ 04 50 51 08 86

https://glacierdesalpes.fr

sasgriffay@gmail.com



Haute saison : ouvert tous les jours de 11h à 1h. Ouvert de février à novembre.

Impossible de passer dans la partie touristique de la ville sans s'arrêter devant ce glacier. De grandes baies vitrées ouvertes sur la rue piétonne risquent de détourner votre regard vers le lieu de toutes les tentations. Difficile de manquer le rendez-vous avec des cornets fraîchement roulés, des glaces fabriquées sur place depuis plus de 50 ans. Environ 50 parfums forment une déclinaison qui demande réflexion. Avec l'aide des vendeuses, les gourmands composent leur douceur glacée sur un cône de une à six boules de glaces. Vous ne serez pas déçu !
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10, rue Vaugelas

Cour du Pré Carré

Annecy

✆ 04 50 51 23 00

www.restaurantlolivier.com



Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi le midi de 12h à 14h et le soir de 19h30 à 22h. Ouvert jusqu'à 23h vendredi et samedi. Menu Plaisir de l'Olivier à 31 € (7 entrées, 7 plats et 8 desserts au choix) ou 25 € (entrée plat ou plat dessert). Plat de midi : 11 €. Menu enfant : 11 €. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse chauffée en hiver.

L'Olivier, c'est une cuisine aux accents méridionaux dans le cadre magique du Pré Carré. L'Olivier nous offre une parenthèse gourmande pleine de soleil. Premiers rayons avec l'accueil et le service de Léa et Barbara. Les assiettes sont illuminées par la cuisine d'Olivier et Stéphane, chefs passionnés. Produits frais de qualité pour des plats remarquables : déclinaison autour du foie gras, croustade de pain dorée, mixed grill de poissons sauce citronnée ou tournedos de canard rôti aux poires. Tatin abricots rôtis au romarin et vins dans le même esprit du Sud.
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38, avenue du Parmelan

Annecy

✆ 04 50 51 60 97

louis74320@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 6h à 12h30 et de 15h à 19h30. Ouvert le dimanche matin.

Il y a des adresses comme le P'tit Primeur qui, depuis bientôt 40 ans, nous proposent les meilleurs produits au juste prix. Des produits de qualité, des fruits et des légumes de saison, cultivés en pleine terre par des agriculteurs responsables. Des produits qui arrivent à maturité dans nos assiettes pour nous offrir toutes leurs saveurs. Des produits issus de notre terroir et de terroirs clairement affichés. Accueil adorable et conseils avisés avec des idées de recettes. Produits d'épicerie fine. Le P'tit Primeur : l'adresse gourmande qui a tout bon.
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6, impasse du Vieran

Annecy

✆ 0450575443

www.aurendezvousduterroir.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 9h à 19h ; le samedi de 9h à 13h.

Le locavorisme commence dans ce point de rencontre des producteurs fermiers de Haute-Savoie qui veulent faire découvrir aux consommateurs le fruit de leur travail en direct. Au fil des saisons, les agriculteurs viennent y vendre leurs produits : volailles, viande de porc et charcuterie, viandes bovines, poissons, plantes aromatiques, fromages, laitages, œufs, fruits et légumes, glaces, vins de Savoie.. Les producteurs sont sur place à tour de rôle pour vous parler de leur passion.
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226, montée du Château

Clermont

✆ 04 50 77 14 10

www.auberge-chateau-clermont.fr

aubergeduchateaudeclermont@yahoo.fr



Ouvert toute l'année. Fermé le mercredi. Tous les jours le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Carte : 30 € environ. Menu Canaille : 9,50 €. Formule du midi : 16 € (entrée, plat du jour, dessert, 1/4 de vin et café). Menu Petit Gourmand : 26,50 € (entrée et plat ou plat et dessert). Grand Gourmand : 35 € (entrée, plat, fromage et dessert). Terrasse. Vente à emporter.

L'Auberge du Château de Clermont offre le meilleur de la Haute-Savoie. Déjà, le lieu est sublime. Une magnifique demeure Renaissance où se joue chaque année de sublimes notes de jazz lors d'un fameux festival estival. Cadre splendide quand on s'installe en terrasse ensoleillée ou dans une salle chaleureuse recevant aussi bien les couples, que les familles ou les groupes. D'ailleurs, une salle du château peut être louée pour organiser des événements privés. Ambiance conviviale autour des tables, bonne humeur de Gaëlle au service, le tout sans aucune fausse note... En place pour savourer l'excellente cuisine de Philippe Junillon, chef passionné travaillant avec les meilleurs produits régionaux comme les légumes bio de chez François Henry. Sur une carte qui se renouvelle régulièrement, un plat de "bistro" différent chaque jour de la semaine : du tartare de bœuf/frites maison à la tête de veau ravigote en passant par les andouillettes de Claude Bellang. A la carte qui change avec les saisons, des plats mêlant tradition et créativité, produits du terroir et notes venues d'ailleurs : cappuccino de courge, poudre de cèpes et chips de jambon de pays, pièce tendre de veau rosé, bolets et gnocchis de pommes de terre au beurre ou un pavé de cabillaud rôti, lard paysan, crème de chou pommé, pour terminer avec l'indétrônable crumble aux pommes et raisins, glace vanille artisanale et caramel au beurre salé. Beau plateau de fromages de la région. Auberge exceptionnelle à tout point de vue.





[image: ] AUBERGE À LA FERME DE BAJOLE [image: ]

490, route de la Ferrande

Copponex

✆ 04 50 44 13 97

www.aubergedebajole.com

guerrazc@hotmail.com



Ouvert toute l'année. Ouvert du Vendredi au dimanche, midi et soir, jours fériés et vacances scolaires. (voir site web). Carte : 35 € environ. Cartes bancaires non acceptées. Chaises bébé. Jardin. Terrasse. Aire de jeux pour enfants. Portions enfants.

Ce qu'on aime, c'est la bienveillance de Caroline en salle, sa passion et ses conseils en œnologie. Ce qu'on aime, c'est Lesly, en cuisine, ce chef émérite qui sait transmettre son amour pour les produits du terroir. Ferme familiale ouverte sur une nature préservée à 25 minutes d'Annecy, une ancienne étable, ambiance cheminée en hiver, terrasse paradisiaque l'été, pour partager des plats à base de produits locaux et de saison. Cuisine authentique, de tradition, cuisson à basse température, les papilles sont en émoi ! Filet de bœuf de Haute-Savoie, gibiers de la chasse en septembre (à ne pas manquer), fromages d'ici... jusqu'aux desserts avec une Tatin maison. Les parents sont comblés, les enfants profitent du cadre champêtre et des jeux extérieurs, ici le temps est suspendu, vous êtes bien à l'auberge du bonheur... Un vrai remède à la morosité ! On adore !
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40, route de l'Eglise

Cusy

✆ 04 50 52 51 54

www.parcdesbauges.com



Ouvert tous les jours. Toute l'année sur rendez-vous. Récolte en été.

Aux portes du Parc Régional Naturel des Bauges, les ruches de Michel Mathiez abritent des millions d'abeilles. On goûte ici les fameux miels qui se déclinent suivant les variétés de plantes butinées : acacia, châtaignier, sapin (plus épicé) et « toutes fleurs des Alpes ». Les goûts sont prononcés et les textures gourmandes. Cet artisan producteur produit aussi un confit de noisette ou une crème de marron. Achat sur place (appeler avant) et sur le marché d'Annecy, le mardi et le samedi.
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27, quai Paul Léger

Evian-les-Bains

✆ 04 50 84 60 30

https://riva-restaurant-evian.business.site



Ouvert du mardi au samedi le soir. Formule : 35 € (à partir de).

Embarquez au Riva, direction les plus belles soirées, les meilleurs dîners au Hilton d'Evian-les-Bains. Vue sur le Léman face au lac, ambiance chaleureuse dans un élégant cocon avec son décor cosy et sa grande terrasse fleurie. Coin canapé devant la cheminée contemporaine, à l'image de la salle, pour partager un apéro à deux ou entre amis avant de passer à table. Aucun nuage à l'horizon, seulement la promesse de se régaler d'une cuisine mêlant spécialités françaises et cuisine d'ailleurs, le tout réalisé à partir d'excellents produits frais : bœuf d'abondance dans le filet, pommes frites, pois gourmands, confit d'oignons au lard ou filet de saint-pierre grillé, mousseline d'artichauts aux agrumes, risotto au riz carnaroli et émulsion végétale. Du fait maison aux saveurs délicieuses. Le bonheur se prolonge si vous avez réservé une chambre au Hilton.
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212, rue de la République

Faverges-Seythenex

✆ 04 50 65 83 19

www.latelierpizzafaverges.fr

latelierpizza@laposte.net



Ouvert du mardi au samedi midi et soir. Pizza à emporter (le midi et à partir de 18h30). Prix moyen le midi sur place : 16 €. Prix moyen à la carte : 20 €. Dessert du jour : 5,50 €. Salle climatisée.

Au bout du lac et au carrefour des routes d'Annecy, d'Albertville et des stations du Val d'Arly Mont-Blanc, cet Atelier Pizza a le bon goût du fait maison. Une maison gourmande et bienveillante où chacun est naturellement accueilli avec le sourire par une famille de passionnés installée depuis 12 ans. Une maison où la cuisine se prépare à partir de produits de qualité pour réaliser d'authentiques recettes gourmandes. Bonne humeur partagée en salle autour de plats traditionnels : incontournables lasagnes de bœuf "de ma grand-mère", tartare de bœuf remarquable, burger composé d'un pain maison, pizzas savoureuses, panna cotta maison, comme tous les desserts d'ailleurs. Belle sélection de vins. Un Atelier qui a tout bon, un vrai bonheur à partager.
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Résidence du Centre

6, place du Petit Casino

La Clusaz

✆ 04 50 02 60 93

www.alainmichel-fromager.com

lesaravis@cremeriedulac.com



Ouvert du 15 novembre au 15 mai de 8h à 12h30 et de 15h à 19h (les week-ends en basse saison ; en continu en période de vacances scolaires de Noël, d'hiver et de printemps) et du 15 juin au 15 septembre de 10h à 12h30 et de 16h à 19h30.

Les crèmeries d'Alain Michel sont incontournables depuis plus de 50 ans dans la région. Cet artisan fromager, véritable passionné, met tout en œuvre pour proposer des produits locaux sélectionnés chez les meilleurs producteurs et affinés (ou non) dans sa propre cave. Des spécialités locales : le reblochon, la tomme et le persillé (au lait de brebis) des Aravis, les chèvres frais de Thônes ou le bleu de Termignon en Savoie (rare)... mais aussi les fromages des autres régions de France. Autre merveille : la fondue Michel prête à l'emploi, idéale en saison. Un régal à partager.
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89, impasse de La Vernaz

La Roche-sur-Foron

✆ 06 20 51 41 16

https://larochoise.com

bierelarochoise@gmail.com



La Rochoise est une brasserie de bière qui utilise la technique du multipalier, la technique traditionnelle utilisée pour fabriquer les fameuses bières belges. 100% biologiques, leurs bières se déclinent selon plusieurs robes : blanches, blondes, rousses et brunes, et au niveau du goût c'est celui de la famille des "ales". Mention spéciale pour la bière au chanvre bio. Pour couronner son engagement, cette brasserie n'utilise que des énergies renouvelables pour fabriquer ses produits ! Vous pouvez désormais boire un verre ou manger un bon burger au Brew Pub.
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330, rue des Combattants AFN

La Roche-sur-Foron

✆ 04 50 25 55 39

www.greniersavoyard.fr



70 casiers en accès 24h/24 et 7j/7.

Garant de la tradition gourmande des bons produits régionaux, le Grenier Savoyard innove en installant sur son site de La Roche-sur-Foron 70 casiers réfrigérés de distribution de produits régionaux en libre-service. Faciles d'accès, sur l'axe Annecy/Cluses, ils permettent de faire le plein à toute heure des meilleurs produits, sélectionnés par un passionné de la gastronomie savoyarde, Alexandre Brasier.
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10, chemin du Club

Les Carroz-d’Arâches

✆ 04 50 90 36 93

www.apo74.fr

contact@apo74.fr



Haute saison : ouvert tous les jours le midi et le soir. Fermé le mardi et mercredi en hors saison. Carte : 45 € environ. Plat du jour : 17 €. Vin au verre. Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter.

À l'abri des regards, on mange bien chez APO. La cuisson des viandes est parfaite, les légumes savoureux et les sauces d'une subtile alchimie. Les spécialités sont copieuses, telle cette tartiflette aux girolles servie avec charcuterie et salade aux noix. Le repas s'achève sur un délicieux vacherin glacé maison. Dans une ambiance intimiste, à la fois rustique et feutrée, les tables sont dressées avec goût ; tandis que l'on déguste avec plaisir un cocktail, ou un thé l'après-midi au lounge bar, et que le déjeuner sur la terrasse tout en bois est très agréable.
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136, impasse de la Grange Neuve

Les Gets

✆ 04 50 75 80 50

www.crychar.com

info@crychar.com



Ouvert tous les jours le midi ; du mardi au dimanche le soir. Réservation recommandée. Carte brasserie le midi.

Imaginez : des pistes de ski, des sapins enneigés l'hiver, les alpages fleuris en été, une terrasse ensoleillée... et une cuisine à la hauteur de ce décor de rêve. A base de produits frais et souvent locaux, la cuisine du Bacchus répond à toutes les envies : du petit plaisir avec une cloche d'Iberico Bellota à la spécialité avec la fameuse Rebloch' et sa version aux morilles, échalotes et vin jaune. Un délice jusqu'aux desserts maison avec un baba au rhum 12 ans d'âge et sa chantilly maison. Mention spéciale à la merveilleuse carte des vins et ses 250 références.
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30, route de Flaine

Magland

✆ 04 50 34 71 13



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 12h30 et de 14h30 à 19h ; le dimanche de 9h à 12h30.

Une institution depuis 1960 ! Aujourd'hui menée par Jean-Marc, petit-fils de monsieur Pineau, le fondateur. La maison s'est spécialisée dans le saucisson de Magland, fumé à l'ancienne, et la pormonaise, une saucisse au chou locale. Dans cette boutique aux allures de chalet traditionnel, vous ne saurez plus où vous donner de la tête face aux bons produits exposés de toute part ou suspendus aux poutres de bois. Pour accompagner les diots - saucisse savoyarde -, rosettes, chorizos et autres charcuteries, une sélection de fromages et vins locaux est aussi proposée.
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Domaine skiable de Rochebrune

Piste du Forestier

Megève

✆ 04 50 96 13 94

www.floconsdesel.com

contact@floconsdesel.com



Fermé de mai à novembre. Haute saison : ouvert tous les jours le midi. Ouvert en saison d'hiver seulement. Carte : 45 € environ. Terrasse.

Un restaurant d'altitude mythique des années 1960 qui a vu se côtoyer les stars françaises lors du tournage du film Les Liaisons dangereuses. Ancienne ferme d'alpage de 1897, ce chalet est devenu un restaurant chic, troisième adresse à Megève du chef triplement étoilé et Meilleur Ouvrier de France, Emmanuel Renaut. A la carte, des plats traditionnels de montagne revisités avec talent : soupe de cèpes à l'oignon, croquettes de féra, pâté de viandes en croûte, tagliatelles sauce bolognaise au cerf..., pour finir par des desserts tout aussi réjouissants. 
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48, route d'Aix-les-Bains

Saint-Félix

✆ 04 50 27 72 05

www.auberge-du-clocher.com

aubergeduclocher@orange.fr

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Menus de 29 € à 32 €. Menu enfant : 10,50 €. Formule du midi : 15,50 €. Plat du jour : 10,90 €. Formule 2 plats : 13.50 €. Salade repas au choix : 18,50 €. Chaises bébé. Terrasse.

Comme vous ne pouvez pas manquer le clocher de l'église de Saint-Félix, vous ne devez pas manquer l'auberge qui se trouve juste à côté. Une authentique destination gourmande pour goûter aux véritables saveurs de notre terroir, grâce au travail d'un véritable cuisinier de métier, fils d'agriculteur et passionné par les bons produits, l'excellent Gérard, assisté par l'adorable Corinne en salle. Terrasse des plus agréables aux beaux jours, mais la salle n'est pas en reste avec son décor mettant en scène des matériaux nobles – boiseries chaleureuses et pierres de nos montagnes – dans un esprit actuel. Une belle réussite servant d'écrin à l'accueil souriant de Corinne et à la cuisine savoureuse de Gérard. Car à l'Auberge du Clocher, on ne fait pas semblant, on ne se la raconte pas, on fait de la cuisine et on vous reçoit avec passion ! Sur une carte aux accents du pays, une Terrine maison de foie gras et son chutney de fraises, la fameuse Andouillette artisanale de Claude Bellang, un Poisson de lac selon les arrivages servi avec un gratin dauphinois, sans oublier les spécialités avec les Cuisses de grenouille à la persillade, les Fondues, une Tartiflette ou un Risotto d'épeautre aux asperges. Pizzas fraîches toujours garnies de produits de qualité. Crémeux au citron, Mousse yaourt au coulis de fraises fraîches ou l'incontournable Cèpe de l'Auberge pour terminer un repas particulièrement gourmand. Une auberge familiale très appréciée pour son ambiance et sa cuisine, une Auberge du Cloché recommandée par le Futé.
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1, route des Follieux

Sallanches

✆ 04 50 58 05 28

http://restaurant-labraconnecmb.fr

labraconnecmb@orange.fr



Maître Restaurateur. Ouvert tous les jours le midi et le soir. Fermé dimanche soir. Menus de 26,50 € à 42,50 €. Menu enfant : 10,50 €. Formule du midi : 19 €. Chaises bébé. Terrasse.

Une belle véranda et une terrasse extérieure recouverte de glycines en été s'ouvrant sur un jardin avec vue sur le massif du Mont-Blanc. A l'intérieur, c'est tout aussi harmonieux : poutres de bois, voûte de pierre pour la seconde. En cuisine, le chef maîtrise ses classiques et les interprète en travaillant des produits frais et locaux. Sans oublier une tomme morgée de la ferme de la Cascade de Sallanches. Cave à vin spectaculaire. Des plats d'autrefois revisités avec générosité.
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7, Grande Rue

Samoëns

✆ 04 50 34 48 22

www.greniersavoyard.fr

abrasier@greniersavoyard.com



Ouvert tous les jours de 8h30 à 12h30 et de 15h à 19h30. Fermé du 15 novembre au 15 décembre. Livraison possible (en France et Belgique).

Au Grenier Savoyard, la passion se transmet de génération en génération avec comme mots d'ordre : tradition et innovation. Créé à Châtel en 1971 par Joseph Brasier, le Grenier Savoyard a ouvert de nouvelles adresses gourmandes au cœur du village de Samoëns et aux Carroz sous l'impulsion d'Alexandre Brasier, le fils. Il nous présente le fruit de ses meilleures rencontres avec les producteurs locaux. Du véritable circuit-court en provenance des fermes et de petits producteurs : jambons et saucissons, terrines, fromages de Savoie, fondues, raclettes, douceurs...
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264, route de la Tour de Marignan

SCIEZ

✆ 04 50 72 70 30

https://tourdemarignan.business.site



Ouvert de 9h à 19h, samedi et dimanche 10h-18h. Visite gratuite pour les individuels. Groupes sur rendez-vous (de 6 à 8,50 €).

Bâtie au XIe siècle, la cave médiévale voûtée, la plus ancienne de Haute-Savoie, fait du domaine viticole un site d'exception. En 1873, Jean-Marie Suchet, viticulteur local, acquiert des terres ainsi que la maison. Ses descendants, la famille Canelli-Suchet, occupent toujours les lieux. Le vignoble de la Tour de Marignan s’étend sur 5 ha et détient le label viticulture bio depuis 1993. A la dégustation, du blanc marignan cépage chasselas, perlant naturel, et une spécialité, la Chêvre.
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3, quai du Rhône

Seyssel-74

✆ 04 50 56 11 84

www.hotelseyssel.fr

info@hotelseyssel.fr



Qualité Tourisme. Fermeture 15 jours fin mars début avril. Fermeture le mercredi toute la journée et le dimanche soir. Carte : 35 € environ. Menu enfant : 10 €. Formule du midi : 14,50 €. Chaises bébé. Terrasse. Vente à emporter.

Dans cette belle maison au bord du Rhône, la terrasse surplombe le fleuve, vous invitant à manger "les pieds dans l'eau". Au Fil de l'Eau, c'est la cuisine traditionnelle de qualité garantie maison d'un chef travaillant essentiellement à partir de produits frais. Cuisses de grenouille en été, fondues en hiver, un délicieux burger de veau, des pâtisseries maison, des glaces elles aussi maison et l'incontournable soufflé glacé Royal Seyssel (création maison). Très belle carte des vins, notamment avec des vins bio. Le tout servi avec un grand sourire de Marion.




Isère
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4, place de Larina

Annoisin-Chatelans

✆ 04 74 83 11 28

www.auberge-de-larina.fr

aubergedelarina@gmail.com



Ouvert toute l'année. Du mercredi au dimanche le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Ouverture exceptionnelle pour les groupes sur réservation. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 11,50 €. Formule du midi : 15,50 €. Menu Tradition : 26,50 €. Menu Gourmand : 34 €. Accueil des groupes. Terrasse. Parking.

Au cœur du village, une auberge traditionnelle vêtue de pierres nous reçoit dans un cadre charmant. Anne-Laure en salle et Miguel en cuisine nous offrent la chaleur d'un accueil toujours souriant, et on vient ici partager des spécialités du terroir souvent réalisées avec des produits locaux. A commencer par les fameuses Grenouilles de Larina. A la carte, une terrine de foie gras aux baies roses et figue au porto, un excellent poisson de la marée, pour terminer avec un fondant au chocolat parfumé à la Chartreuse. Le tout accompagné d'un vin des Balmes dauphinoises.
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1800, route de Saint Genix

Aoste

✆ 04 76 31 60 04

www.au-coq-en-velours.com

contact@au-coq-en-velours.com



Ouvert le mardi, le mercredi, le vendredi et le samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Réservation recommandée. Menus de 34 € à 74 €. Parking. Hôtel trois étoiles. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse.

Une adresse chaleureuse et gourmande dans une belle demeure autrefois relais de poste. Sur la terrasse naturellement ombragée par des arbres centenaires et dans la salle raffinée, dégustez une cuisine gastronomique proposée par un chef passionné par les produits. C'est un sans-faute en toute saison : incontournable spécialité « Coq en Velours » servi avec son gratin dauphinois. Large éventail de fromages et de desserts maison pour terminer ce repas en douceur. Accueil et service dans le même ton. Un Coq qui chante haut les valeurs de la gastronomie française.
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12, chemin de Rosière

Bourgoin-Jallieu

✆ 04 74 28 52 83

www.letangourmand.fr

letangourmand@gmail.com



Ouvert tous les jours, sauf dimanche soir et lundi. Groupes jusqu'à 100 personnes. Menus de 35 € à 40 €. Menu enfant : 11 €.

La gourmandise est votre meilleure qualité ? Direction l'étang de Rosière, une destination bucolique qui comblera tous les gourmands. Le chef cuisine des produits frais de qualité, de préférence locaux : foie gras maison, tataki de saumon aux agrumes ou un croque-monsieur à la truffe, suivis d'une araignée de porc laquée au miel et à l'orange ou une truite entière de la ferme piscicole de Saint-Savin. Incontournable spécialité maison : les grenouilles persillées servies avec un gratin dauphinois. Desserts maison dans le même esprit et excellente carte des vins.
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Rue du Château

Bressieux

✆ 04 74 20 91 01

www.aubergedebressieux.fr



Maître Restaurateur. Ouvert le lundi et du jeudi au samedi le soir ; du jeudi au lundi le midi. Menus de 32 € à 69 €. Menu Truffe : 92 €. Terrasse.

Dans un décor élégant, à l'intérieur comme à l'extérieur avec la terrasse ombragée, des tables bien mises pour savourer une cuisine variant au gré des saisons. L’œuf parfait de la Forteresse, panais croûtons et lard fumé, crème de parmesan ; dos de skrei rôti au four, huile vierge, tomates séchées câpres et olives ou un paleron de veau de 16h, escalope de foie gras poêlée et ragoût de légumes d'hiver ; pour terminer en parfaite harmonie avec une symphonie mangue et biscuit spéculoos, émulsion coco. Très belle cave pour réaliser des accords majeurs.
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241, chemin de Grand-Fontaine

Chimilin

✆ 04 76 66 60 00

www.marlieu.fr

marlieu@marlieu.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h.

De Marlieu, un grand nom du chocolat installé au cœur du Dauphiné depuis plus d'un siècle. Chocolaterie familiale, De Marlieu et son célèbre Bâton goûter sont la madeleine de Proust de générations d'écoliers. Suivant les goûts actuels avec des chocolats sans sucre et sans gluten, des pâtes à tartiner bio, De Marlieu nous régale aussi avec ses spécialités que sont l'incontournable Malakoff, le Chardon Bleu praliné amande, l'Alp'Mint ou les Pavés. Papillotes, pâtes de fruits, marrons glacés... Pour faire provision de bons chocolats, direction le magasin d'usine.
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105, chemin des Fontanettes

Chonas-l'Amballan

✆ 04 74 58 81 52

www.domaine-de-clairefontaine.fr

contact@clairefontaine38.fr



Ouvert toute l'année. Basse saison : du mercredi au dimanche le midi et le soir. De mi-juin à mi-août, le restaurant est ouvert mardi soir et fermé mercredi midi. Fermeture dimanche soir en novembre et décembre et pour congés annuels de mi-décembre à mi-janvier. Menus de 70 € à 135 €. Hôtels Les Jardins**** de 140 € à 180 €.

Dans un magnifique parc au cœur d'un petit village, le Domaine de Clairefontaine vous ouvre ses portes pour découvrir la magnifique cuisine de Philippe Girardon. Belle maison de maître où l'on peut dormir pour profiter pleinement des lieux, on s'attable dans un cadre élégant et raffiné où les plats sont réalisés avec des produits du terroir travaillés avec un soin particulier. Menu Signature avec truite de l'Isère et fraîcheur des grands Som. Une adresse gastronomique abordable.
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Rue des Fossés

Corps

✆ 04 76 30 00 43

www.hotel-poste-corps.com



Ouvert toute l'année. En haute saison, ouvert tous les jours, midi et soir. En période hivernale, fermé le mardi soir, le mercredi toute la journée et le jeudi soir. Carte. Menu unique à 19 €. Menu enfant : 10 €.

La "grande" Poste se trouve de l'autre côté d'un village qui se traverse sur la route Napoléon. Une Petite Poste tenue par les mêmes propriétaires à cette entrée de Corps où tous les gourmands auront plaisir à faire halte. Esprit bistro, ambiance conviviale quand on s'installe en terrasse ou en salle pour profiter d'un menu à prix doux et d'une cuisine mêlant plats du terroir et tradition française : œuf poché sauce meurette, salade Caesar, burger du Queyras, tartare de bœuf, finger de canard, planche dauphinoise ou le plat de "grand-mère", et desserts maison.
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Place de la Nation

Crémieu

✆ 04 74 27 18 61

www.larmoireacuillers.fr



Ouvert pendant les grandes vacances d'été tous les jours midi et soir, sauf lundi. Hors grandes vacances, ouvert tous les jours à midi, vendredi et samedi le soir. Plats de 13 € à 19 €. Entrées : 8 €. Desserts : 7 €. Menus de 24 € à 28 €.

Sur cette belle place où la terrasse de l'Armoire nous tend les bras dès les beaux jours, Perrine tient la maison avec un brio tout naturel en compagnie d'Aline dans une salle charmante. Une adresse vivante, animée, passionnée où l'on aime se retrouver (après avoir réservé) pour savourer une cuisine réalisée à partir de produits locaux de saison. Au menu par exemple : un cheesecake à l'ail des ours, suivi d'un magret de canard rosé sur coulis de framboises corsé, légumes rôtis et polenta crémeuse au piment d'Espelette... Belle carte des vins.
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21, rue Porcherie

Crémieu

✆ 09 83 99 23 28

aupredchezvous@gmail.com



Maître Restaurateur. Ouvert du mercredi au dimanche le soir ; le week-end le midi. Menus de 31 € à 44 € (de 2 à 4 choix sur la carte). Menu Dégustation (6 choix sur la carte) : 65 €. Pour les enfants de 8 € à 18 €. Entrée à la carte : 18 €. Plat à la carte : 22 €. Dessert à la carte : 15 €.

Du sens et des sensations, c'est ce que propose le chef François-Xavier Bouvet dans son restaurant gastronomique au cœur de Crémieu, face à la Halle où une terrasse s'installe aux beaux jours. Formé à de grandes tables, le chef met son savoir-faire au service des meilleurs produits de la région. Normal pour ce fils de producteur de foie gras qui travaille en collaboration avec des producteurs artisans locaux et régionaux, de préférence en bio, pour livrer des assiettes riches de saveurs et d'émotions. Faites-vous plaisir Au Pré d'chez vous !
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155, allée de la Chapelle

Gillonnay

✆ 04 74 20 47 39

www.aubergeaux4vents.com

auberge.aux4vents@orange.fr



En hiver, ouvert du jeudi au dimanche à midi, vendredi et samedi midi et soir. En été, ouvert tous les jours midi et soir, sauf les mercredis. Ouvert du jeudi au mardi le midi. Ouvert le soir uniquement sur réservation. Privatisation possible. Menus de 25 € à 36 €. Menu enfant : 12 €. Formule du midi : 16 €.

Cette auberge, située sur le chemin de Compostelle à côté d'une chapelle romane, tenue par les adorables Baptiste et Cindy, est à couper le souffle. Chacun selon ses envies, en salle ou sur la terrasse, on savoure une cuisine maison composée de produits frais de saison : terrine maison, rôti de veau forestier, filet de truite à la grenobloise et des spécialités comme les cuisses de grenouilles, le chevreau aux morilles, le civet de cerf ou la truitelle. Le tout accompagné de légumes du jardin et de producteurs du village. Cerise sur le gâteau, les desserts maison.
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23, avenue Alsace-Lorraine

Grenoble

✆ 04 76 12 05 93

www.auchardonbleu.com

contact@auchardonbleu.com



Ouvert du lundi au samedi de 6h45 à 19h45.

Un superbe espace tout en transparence, élégance et raffinement. Ici sont regroupés les savoir-faire de la maison Au Chardon Bleu : boulangerie, pâtisserie, chocolaterie, traiteur et glacier. Accueil agréable et choix impressionnant de douceurs à consommer sur place ou à emporter. Dès potron-minet, on dévore des viennoiseries pur beurre, puis au fil de la journée, on varie les plaisirs avec les macarons, le célèbre Gâteau aux noix de Grenoble de la maison, le Chardon Bleu, voire, au moment du déjeuner, une tranche de bon pâté en croûte !
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41, avenue Jean-Perrot

Grenoble

✆ 04 76 62 13 38



Ouvert du mardi au samedi de 6h30 à 13h30 et de 15h à 19h ; le dimanche de 6h30 à 13h.

Une belle maison du quartier de la Bajatière abrite l'une des meilleures pâtisseries de la ville : Les Douceurs de Maëly. Tenue par un authentique artisan passionné, Stéphane, accompagné de sa femme Krystelle au service des gourmands, cette pâtisserie-chocolaterie-glacier nous offre l'équilibre parfait entre tradition et création. De délicieuses pièces tout format de grande qualité. Gentillesse de l'accueil, générosité des produits et prix justes nous donnent envie de tout goûter : vacherins maison, viennoiseries, meringues... Des douceurs craquantes.
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4, place Championnet

Grenoble

✆ 04 76 47 84 49

www.latalemelerie.com



Ouvert du lundi au samedi de 6h30 à 19h30. Etoile, Stalingrad et Seyssinet ouvert le dimanche et les jours fériés de 7h à 19h30.

Avec son nom évoquant la boulangerie d'autrefois, la Talemelerie marie le meilleur de la tradition à une belle modernité dans ses 5 adresses grenobloises. De véritables passionnés fabriquent artisanalement plus de 40 pains différents à partir de produits de haute qualité. Des pains spéciaux pour se marier à tous vos plats. Viennoiseries maison réalisées avec des beurres d'exception, éclair, flan, pâtisserie... Régal permanent. Même qualité à l'heure du déjeuner avec une offre gourmande : sandwichs, tartes salées, salades, burgers avec des formules économiques.
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Place de l'Abbaye

Saint Antoine l'Abbaye

✆ 04 58 22 00 04

www.miellerieabbaye.com



Du 10 février au 31 décembre le magasin est ouvert tous les jours sauf les lundi et mardi. En juin : ouvert du mardi au dimanche soir. Semaine : de 10h30 à 12h et de 14h à 17h30. Samedi et dimanche : de 10h30 à 12h et de 14h à 19h. En juillet et aout ouvert tous les jours. Semaine : de 10h30 à 12h et de 14h à 18h30. Samedi et dimanche de 10h30 à 12h et de 14h à 19h.

Jean-Marc et Katy Renevier ainsi qu'Anthony Gallay vous reçoivent depuis plus de 30 ans pour découvrir le miel et ses dérivés. Aujourd'hui, il n'y a plus du miel dans cette maison, mais des produits élaborés à partir des meilleurs, comme l'hypocras (boisson médiévale de vin sucré avec du miel) et l'hydromel (boisson fermentée composée d'eau et de miel, de pains d'épices, du vinaigre de miel). Mais aussi d'autres produits locaux comme le pain d'épices et l'huile de noix du Moulin Léon.
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64, rue du Lac

Saint-Didier-de-la-Tour

✆ 04 74 97 25 53

www.restaurant-ambroisie.com

reservation@restaurant-ambroisie.fr



Maîtres Cuisiniers de France. Ouvert du mercredi au dimanche le midi ; du mercredi au samedi le soir. Menus de 35 € à 110 €. Accueil des groupes. Terrasse.

Une étoile qui brille avec simplicité sur les bords du lac privé de Saint-Félix. Belle terrasse ombragée pour profiter du cadre de nature et salle tout aussi apaisante et chaleureuse. Le chef André Taormina laisse s'exprimer ses accents du Sud pour sublimer chaque produit, avec un faible pour la truffe qui fait l'objet d'un menu présent toute l'année. La carte change au rythme des produits locaux de saison pour nous proposer de savoureuses et raffinées assiettes. Carte des vins dans le même esprit de délicatesse et d'harmonie. Un rapport qualité-prix exceptionnel.
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452, route de Chartreuse

Saint-Geoire-en-Valdaine

✆ 04 76 07 51 16

www.biscuiterie-louvat.com

biscuiterie.louvat@wanadoo.fr

[image: ][image: ]


Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 17h. Visite de la biscuiterie : du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 17h30. Visite et dégustations offertes, payantes pour les scolaires. Accueil des groupes : toute l’année sur rendez-vous. Label Tourisme & Handicap.

Découverte gourmande d’une biscuiterie dauphinoise créée par Maurice Louvat en 1954 et reprise par les enfants Maryvonne et Gérard Louvat. Cakes, meringues pâtissières, rochers coco, macarons meringués, petits fours secs, sablés dauphinois, palets pépites chocolat, moelleux, lunettes à la confiture... sont fabriqués artisanalement d’après les recettes traditionnelles. Coup de cœur pour leur nouvelle création, le "Bounty des Alpes". Visite commentée, films sont au programme. Le magasin propose également différents produits régionaux.
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29, cours de Verdun

Vienne

✆ 04 74 31 63 03

le.gourmand@free.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h30 et de 15h à 19h30.

Depuis 1987, cette boutique gourmande propose de nombreuses et belles bouteilles de vins d'ici et d'ailleurs, la Vallée du Rhône étant mise en valeur, le Gourmand nous fait découvrir bien d'autres bons produits. Continuons dans les alcools et les spiritueux pour ce spécialiste des whiskies, pour nous diriger vers les fromages de producteurs, les produits fermiers, les délicieuses terrines artisanales, le café Voisin, les authentiques panettones italiens ou miels bio. Adresse idéale pour remplir son panier gourmand de produits remarquables à prix très raisonnables.
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ZA du Parvis

Voiron

✆ 04 76 06 54 59

www.lescapade-voiron.fr



Ouvert du lundi au jeudi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Plat du jour : 9,80 €.

Il faut suivre cette Escapade. Il faut la suivre parce qu'elle offre une vraie escapade gourmande afin de couper le train-train quotidien. Il faut aussi suivre sa programmation avec une alternance de concerts, soirées dansantes et thématiques. Bref, l'Escapade est bien un restaurant festif garanti 100% "good time" pour bien manger et s'amuser entre amis. Animée par l'adorable Fred et son équipe, l'Escapade nous propose un bar extérieur avec paillote, des terrains de pétanque et une spacieuse salle où l'on peut danser. Nouveau chef cette saison avec des plats à l'ardoise comme ce bourguignon au vin blanc. Formules pour les groupes et lieu idéal pour organiser son mariage.




Loire
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Maison Forissier

Chemin des Lièvres

Bonson

www.verveineduforez.fr

contact@verveineduforez.fr



Ventes sur internet.

En quelques années, Sébastien Forissier a dépoussiéré la verveine cultivée autrefois dans le Forez. Un succès fulgurant qui l'a poussé à doubler sa production. Avec sa Verveine du Forez, il a remis au goût du jour la « liqueur de pépé ». Verveine sauvage, citronnelle officinale, toutes sont labellisées bio et cultivées en plein champ sans pesticides, cueillies et émondées à la main. La macération se fait sans colorants ni conservateurs, le produit est moins alcoolisé. Une liqueur authentique et artisanale mêlant puissance et fraîcheur.
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24, rue Max Fléchet

Chazelles-sur-Lyon

✆ 04 77 54 24 71

http://chambonfreres.fr

romchambon@gmail.com



Ouvert le mardi, le jeudi et le vendredi de 8h à 12h30 et de 14h30 à 19h ; le mercredi de 8h à 12h30 ; le samedi de 7h30 à 12h30 et de 15h à 19h ; le dimanche de 7h à 13h.

La façade d'acier et de brique, dans un style industriel, abrite l'une des merveilles de Chazelles-sur-Lyon. Dans la pâtisserie-chocolaterie historique des frères Chambon, le plaisir commence par les yeux. Du sac à main en chocolat aux gâteaux nappés de rose pour la Saint Valentin, chaque douceur se dévore des yeux. Il serait même dommage de s'en tenir là tant ces deux artisans maîtrisent les savoir-faire de leur métier. Les saveurs délicates s'entremêlent pour une expérience unique.
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Lieu-dit les Perrotins

La Fouillouse

✆ 04 77 36 58 83

www.lafermebertholet.com

contact@fermebertholet.com



Ouvert le jeudi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 18h ; le vendredi à partir de 8h et à partir de 19h ; le samedi de 8h30 à 12h30 et de 14h à 17h. Drive ouvert aux mêmes horaires + le mercredi de 14h à 17h.

En 2020, la Ferme Bertholet a fêté ses 100 ans ! Elle a été créée par Pétrus, le grand-père de Rémi, Bruno et Hervé. Rémi prend soin des animaux : vaches laitières, allaitantes, cochons et agneaux, et des 150 hectares de cultures et de pâtures ! Bruno et Hervé, avec leur équipe, transforment les produits en début de semaine pour les proposer à la vente dès le jeudi. On ne saurait faire plus frais ! Les produits sont garantis sans colorant ni conservateur ni additif et agréés CEE. Une raison de plus pour acheter sa viande directement chez le producteur !
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40, rue du Vernay

La Fouillouse

✆ 04 77 30 12 09

www.restaurantlaroutebleue.fr

contact@restaurantlaroutebleue.fr



Maître Restaurateur. Ouvert le lundi, le mardi, le jeudi et le vendredi de 12h à 14h et de 19h à 21h ; le mercredi et le dimanche de 12h à 14h. Réservation recommandée. Menus de 19 € à 47 €. Carte : 22 € environ. Menu enfant : 12 €. Formule du midi : 20 €. Terrasse.

La Route Bleue est un clin d’œil à la route nationale qui reliait Paris à la Méditerranée dans les années 1920. Dans un cadre fait de bois et de décorations contemporaines, Angélique et Ludivine vous accueillent et vous proposent une cuisine au fort accent gastronomique, la cherté en moins. Les assiettes sont parfaitement dressées, le repas est toujours excellent, concocté à partir de produits frais et de qualité. Le sourire est toujours au rendez-vous. Une adresse qui vaut le détour !
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2, avenue de la Libération

Le Coteau

✆ 04 77 68 12 71

www.atelier-locavore.fr

latelier.locavore@gmail.com

[image: ]


Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 30 € à 44 € (menus mensuels. 2 plats : 30€ (entrée, plat et dessert) / 3 plats : 37€ (2 entrées, plat, dessert ou entrée, poisson, viande, dessert) / 4 plats : 44€ (2 entrées, 2 plats, dessert)). Carte : 16 € environ. Menu du marché proposée les midis en semaine : de 14 à 18€ (plat+dessert ou entrée+plat+fromage ou dessert). Accueil des groupes. Chaises bébé.

Voici un restaurant qui porte bien son nom ! L'Atelier Locavore, c'est une cuisine bistronomique réalisée avec des produits saisonniers, frais et locaux. Plus qu'un repas, c'est une démarche qui vous est proposée à la dégustation. Ici, les aliments proviennent tous des circuits courts, dans un rayon de 200 km alentour. Vous découvrirez une carte différente chaque mois. Endive braisée à la fourme de Montrison, canard du domaine de Limagne façon petit salé, filet de rouget poêlé, tarte amandine au romarin... Des saveurs de terroir dressées avec élégance.
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29, rue Martin Bernard

Montbrison

✆ 09 82 38 34 65

https://apicius-restaurant-montbrison.eatbu.com



Ouvert le lundi, le mardi, le jeudi et le vendredi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Fermé le mercredi et le dimanche. Menus de 38 € à 50 € (menu du jour de 16 à 21,50€). Carte : 22 € environ. Menu enfant : 12 €. Formule du midi : 18 € (entrée+plat ou plat+dessert : 18€ / Entrée+plat+fromage ou dessert : 20€). Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Apicius est une délicieuse surprise bistronomique. Chez Audrey et Jean-Christophe, le végétal et le retour aux sources sont les inspirations premières. Vous dégusterez une cuisine gourmande et de saison à base de produits frais, plantes et herbes aromatiques. Dos de Flétan et sa mousseline de fèves accompagné de fleurs de gaillet, mèches de veau accompagné d'un caillé de chèvre hysope ou encore des Saint-Jacques Haddock cuit sur galet accompagné d'un citron noir d'Iran, la sophistication est de mise. A noter, le nombre de couverts est limité, mieux vaut réserver.
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58, rue Saint-Simon

Saint-Etienne

✆ 04 77 25 48 55

www.latabledeslys.fr

contact@latabledeslys.fr

[image: ]


Ouvert du lundi au vendredi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h30 à 21h15. Réservation impérative. Menus de 50 € à 105 €. Formule du midi : 34,50 €. Accueil des groupes (sur demande le week-end). Vente à emporter. 4 salles de restaurant et 1 salon.

La Table des Lys est l'un des meilleurs restaurants de Saint-Étienne. Il vous accueille dans un cadre contemporain en pleine nature pour déguster une cuisine traditionnelle agrémentée d'une pointe de modernité. La carte est originale et luxueuse : bar en rosace braisé, queue de gambas panée, gnocchis de patate douce, sauce à l’infusion de verveine fraîche ; côtelette d'agneau farcie de ses ris, souris émiettée en chartreuse de choux, jus de cuisson à l’émulsion de yuzu... La carte des vins est inégalable, demandez conseil au sommelier. Un repas inoubliable.
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1, Place Valbenoite

Saint-Etienne

✆ 06 70 65 35 50



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Formule du midi : 14 €. Accueil des groupes. Terrasse. Animations.

L'auberge C+ encore est une structure familiale. Pierre Carta propose des crêpes bien garnies depuis 15 ans dans la crêperie rebaptisée Bar à viandes et Crêperie C+ encore boulevard de Valbenoîte, dans ce nouvel établissement, il offre cette fois une cuisine paysanne forézienne. La carte est limitée. On y trouve des salades, l'incontournable râpée, des fromages et desserts faits maison. On peut y ajouter des andouillettes, des cuisses de grenouilles, des omelettes, de la charcuterie et de la petite friture... Une carte simple d’auberge où tout est fait maison.
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Rochetaillée

Lieu-dit Salvaris

Saint-Etienne

✆ 04 77 95 60 56

www.lesgenetsdor42.com

aubergelesgenetsdor@orange.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. Du mercredi au dimanche le midi et le soir. Réservation recommandée. Formule : 16,90 € (entrée, râpée à volonté, dessert). Accueil des groupes. Terrasse. Animations.

Venir assister au coucher du soleil à la terrasse de cette auberge est un moment inoubliable. La route étroite, en lacets, vous a hissé au-dessus de la vallée à près de 1 000 m d'altitude. Dépaysement incroyable à 15 minutes de la grande ville. Outre la terrasse panoramique, l’auberge en pierre offre 2 salles douillettes à la décoration de bois. C’est l’endroit idéal pour goûter à la spécialité locale de la râpée, célèbre galette de pommes de terre, servie à profusion et accompagnée d'un assortiment de charcuteries régionales. Ne manquez pas la fondue de fourme.
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5, Rue François Albert

Saint-Etienne

✆ 04 77 37 94 91



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 13,50 € à 23 €.

Dans ce bouchon stéphanois, on sert une cuisine familiale dans une ambiance traditionnelle, à l'image des nappes à carreaux rouges et blancs. Pour commencer, une sélection de trois saladiers d'entrée comme par exemple poireaux vinaigrette, champignons à la grecque ou lentilles à l'échalote. On poursuit avec une viande ou un poisson : plutôt saucisson chaud sauce forezienne ou pavé de saumon à l'oseille ? Pour terminer sur une note sucrée, une jolie sélection de desserts maison, réconfortants comme il faut : crème au caramel, baba au rhum ou pruneaux au vin rouge.
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Site Mosser

11 bis, rue Buffon

Saint-Etienne

✆ 09 81 94 27 79

www.labrasseriestephanoise.com

contact@labrasseriestephanoise.com



Ouvert le vendredi et le samedi de 14h à 18h30. Visite et ouverture possibles sur rendez-vous.

"Des bières made in Sainté ! ". Toutes les brasseries stéphanoises avaient fermé depuis une cinquantaine d'années, mais aujourd'hui la bière revient en force dans la région. Vous trouverez ici de délicieuses bières artisanales dont tout le monde raffole telles que les Glüttes ou les Copains-Chopines. Chaque mois, ce sont 6 000 litres qui sont brassés pour confectionner plus de 10 bières différentes. Preuve de la réussite et de l'excellence des boissons, la Machurée a même été primée par un Fourquet d'argent (concours national de bières).
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Arcades Jean Jaurès

30, rue du Président Wilson

Saint-Etienne

✆ 06 51 28 53 37



Ouvert du mardi au samedi de 10h30 à 12h30 et de 14h à 19h. Horaires d'été : 10h-12h et 14h-18h. American Express.

Dans cette boutique, sous les arcades de l'hôtel de ville, vous dégusterez toute la gamme de produits Voisin : tablettes de chocolat, ballotins, quenelles et coussins de Lyon, pralines, dragées... mais aussi cafés puisque le maître chocolatier lyonnais dispose d'une torréfaction de qualité. Le choix de bonbons en vrac est large et classé par couleur, une sélection à opérer en famille... avant de découvrir le savoir-faire de la maison dans son espace d'initiation sensorielle !
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Opéra de Saint-Étienne

Jardin des Plantes

Saint-Etienne

✆ 04 77 32 41 95

www.lecercle-opera.fr

resa@lecercle-opera.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Réservation recommandée. Menu unique à 49 €. Formule du midi : 17 €. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse. Animations.

Une carte courte, des produits de saison, des légumes cultivés à quelques mètres du restaurant, une présentation artistique : Le Cercle joue dans la cour des grands pour des prix très abordables, en particulier au déjeuner. Le restaurant de l’Opéra, ouvert en 2019 par Benoît Masson (déjà propriétaire du Carré des nuances, au musée d’Art moderne), accueille ses clients dans une ambiance chic, avec des tons noirs et dorés. On y croise les équipes de l’Opéra, quelques chanteurs et musiciens attablés. La terrasse est très agréable lors des journées ensoleillées.
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18, rue Michel-Servet

Saint-Etienne

✆ 04 77 32 27 27

https://cornedaurochs.eatbu.com/

corne.daurochs@bbox.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 12h à 13h30 et de 19h à 21h15. Ouvre pour les groupes à partir de 20 personnes. Menus de 19,50 € à 28 €. Formule du midi : 13 €. Chèque Vacances, Chèque Restaurant.

Dans un décor typique de bouchon, dégustez une cuisine traditionnelle et recherchée. Le patron exprime une bonne humeur contagieuse et les napperons en dentelles donnent une touche originale à cet établissement, on se croit comme à la maison. Véritable bouchon stéphanois, ce restaurant propose des assiettes de charcuterie, un tablier sapeur, de la cervelle d'agneau, des pieds de cochons grillés, de l'andouillette veau et porc... le tout réalisé avec des produits frais, un vrai régal pour les amateurs. Une excellente adresse avec un bon rapport qualité-prix !





[image: ] VILLAGE CAFÉ CHAPUIS [image: ][image: ]

35, rue des Aciéries

Saint-Etienne

✆ 07 75 26 14 25

www.cafeschapuis.fr



Ouvert du lundi au jeudi de 8h30 à 18h30 ; le vendredi de 8h30 à 18h ; le samedi de 9h30 à 12h30.

Fort de 70 ans d'expérience, classé à la troisième place en 2015 au concours de meilleur mélange expresso de France, le café Chapuis est une véritable institution. Le Village Café réunit une boutique, un coffee shop et un musée. Dans une ambiance industrielle et lounge, vous sont présentés 60 cafés en grains ou moulus, des cafés d'exception vendus en petites quantité, des thés ou un chocolat, de quoi satisfaire toutes les soifs et toutes les envies. Il est possible de déjeuner sur le pouce les midis et de profiter d'une petite douceur les après-midis !
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46, rue Barrouin

Saint-Etienne

✆ 04 77 83 96 37

www.lavinifacture.fr

contact@lavinifacture.fr



Ouvert le lundi de 9h à 16h ; du mardi au vendredi de 9h à 19h.

Et voici la viticulture à l'heure urbaine. Ouverte par trois passionnés de vin, La Vinifacture propose une démarche très originale. A Saint-Étienne sont assemblées des productions de vignerons amis, qui fournissent les jus. Sainté mon amour, La Syrah Canon, Ne le dis à personne : sur place sont fabriqués des vins originaux. La Vinifacture propose aussi à ses clients de fabriquer leur propre vin, en établissant eux-mêmes les assemblages. L'occasion de s'initier à cet artisanat de pointe, et de mieux comprendre les secrets qui dorment dans les bouteilles de vin.





[image: ] AUBERGE DES FAUX [image: ]

405, route des Faux

Saint-Just-Saint-Rambert

✆ 04 77 90 21 58

www.aubergedesfaux.fr



Fermé du 1er janvier au 1er mars. Ouvert le jeudi et le dimanche le midi ; le vendredi et le samedi le midi et le soir. Les autres jours de la semaine à la demande pour les groupes à partir de 25 couverts. Menus de 14,30 € à 22,50 €. Menu enfant : 6,80 €. Forfait boissons 7,90 €.

En pleine campagne, cette auberge typique du Forez est idéale pour des repas de famille. Dans un bâtiment moderne, le plafond épouse la forme de la toiture et réchauffe l’atmosphère par ses larges planches de bois. Toute une ribambelle de rustiques paniers d’osier pendent aux poutres tandis que, sur une étagère, s’alignent divers récipients pour le lait, des « biches » comme on les nomme ici. On se presse à cette adresse pour goûter une cuisine familiale : gâteau de foie aux quenelles, grenouilles, charcuterie et râpées. Le tout dans une ambiance conviviale.
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172, avenue du Stade

Saint-Just-Saint-Rambert

✆ 04 69 35 11 10



Ouvert le lundi midi ; du mardi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Menus de 25,90 € à 28 €. Plat du jour : 10,50 €.

Ambiance 7e art avec des photos en noir et blanc de Laurel et Hardy, dont les couvre-chefs font office de lustres décalés, Marilyn Monroe ou Clint Eastwood. Une moto trône à côté : c'est parti pour une chevauchée culinaire. Aux commandes Marc Roig, qui avait obtenu une assiette Michelin à l'Hostellerie du Forez à Saint-Galmier. Désormais, dans son restaurant, il ne propose pas de carte à proprement parler mais une formule avec au choix 2 entrées, 2 plats et 2 desserts et quelques suggestions comme cette salade repas aux deux saumons. Un régal.
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17, rue Colombet-Solle

Saint-Just-Saint-Rambert

✆ 04 77 79 89 65

www.jasserie-standre.fr

contact@jasserie-saintandre.fr



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 12h30 et de 15h à 19h ; le dimanche de 8h30 à 12h30.

Les jasseries sont des bâtiments agricoles typiques des montagnes d'estive du Forez, utilisées pour la fabrication du fromage, dont les rigottes et fourmes d'Ambert et de Montbrison. Ici, vous trouverez aussi des fromages en provenance de toute la France, de Grande-Bretagne ou de Hollande, rigoureusement sélectionnés selon un impératif de qualité. Vous êtes à la recherche d'un fromage original ? Optez pour le Camembière, un fromage affiné à la bière de la Brasserie de la Loire, le Claousou cerné de sa sangle d'épicéa ou le succulent brillat-savarin aux truffes !
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ZI Les Frairies

195, impasse de l'Artisanat

Saint-Paul-en-Jarez

✆ 04 77 73 90 41

www.bissardon.fr

info@bissardon.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h et de 14h à 17h30.

On ne cesse de vanter les mérites de Bissardon qui, en plus de s'illustrer par son savoir-faire artisanal, se distingue depuis plus de dix ans dans les grands concours agricoles. La maison Bissardon travaille avec des fruits locaux : 95 % des fruits transformés proviennent de vergers de la région. Pomme-framboise, pomme reinette ou cerise pur jus, ces jus de fruits respirent le soleil de Cellieu ! Deux gammes authentiques et créatives – Jean-Louis Bissardon et l'Arbre à jus –, et la petite dernière, entièrement bio, à découvrir : Bio les cœurs.
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2250, route de la Barollière

Saint-Paul-en-Jarez

✆ 04 77 22 71 05

www.barolliere.com

info@barolliere.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Menus de 19 € à 34 €. Formule du midi : 13,90 €.

Dans un cadre de nature à faire rêver tous les citadins, le Domaine de la Barollière nous ouvre ses portes en direction du Pilat. Dans cette magnifique bâtisse du XVIIIe siècle pleine de charme, trois salles chaleureuses à l'image de l'accueil de l'équipe. Cuisine de tradition et de terroir pour des gourmands avides de plaisirs simples et bons au menu du jour ou de plaisirs plus raffinés - foie gras de canard et sa brioche aux épices, dos de cabillaud et bisque de homard ou pièce du boucher en croûte... Carte des vins à la hauteur de votre repas.
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6, route de Givors

Tartaras

✆ 04 78 07 48 60

www.patrick-font.com



Depuis plus d'une décennie, Patrick Font a repris l'exploitation de ses parents pour la transformer en une entreprise familiale de fabrication artisanale de nectars et de jus de fruit. Rejoint par son fils Romain et sa fille, il fabrique ses jus en accord avec les saisons et la tradition. Les fruits sont respectés et travaillés avec soin : jus de pomme, poire, tomate, thés glacés, citron vert et gingembre, passion et menthe, litchi et hibiscus, se retrouvent sur les plus belles tables. Une collection savoureuse qui s'enrichit de parfums bio. On plébiscite !




Puy-de-Dôme
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5, place du Livradois

Ambert

✆ 04 73 82 28 91

www.restaurantlemambert.com

restaurantlem@hotmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Réservation recommandée. Menus de 26 € à 34 €. Du lundi au vendredi le midi, entrée+plat+dessert. Vin au verre.

On ne vient pas au M par hasard, mais parce qu'on aime la cuisine de Frédéric Martinez. Installé dans une salle à la décoration tendance et chic, la proposition est toujours, pour notre plus grand plaisir, moderne et goûteuse. Sashimi de thon, cocotte de noix de Saint-Jacques, cabillaud Skrei blanc manteau et pasta fresca, filet de sanglier de chasse française réduction et garniture d'un civet. Le dessert, véritable mélange de saveurs et de textures, est le feu d'artifice du repas. L'adresse est récompensée chaque année par une assiette Michelin depuis 2019.
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9, rue de romagnat

Aubière

✆ 06 30 77 70 25

la.cocotte.maltee@gmail.com



Ateliers les weekends, 150 euros l'atelier de 4 h de brassage pour 1 ou 2 pers, 18 litres de bière. Bon cadeau. Supp 9€ le jeudi soir pour casse-croûte. Tarifs de groupe. Boutique ouverte les vendredis ou sur demande.

Vous voulez découvrir comment de l'eau se transforme en bière ? Ici vous pouvez brasser votre bière ! La Cocotte Maltée permet de créer une bière au goût unique : la vôtre. L'équipe met à votre disposition son savoir-faire et son matériel pour vous permettre de brasser une bière à votre image. Choisissez une base (stout, bière belge, IPA, blanche, blonde...) puis personnalisez-la avec un large choix de houblons et d'épices. Découvrez aussi à la boutique les créations de la Cocotte Maltée : la Blanche Cocotte, la Golden Cocotte, la Keller Cocotte et la Cocotte Oat.
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13, route des Lacs

Besse-et-Saint-Anastaise

✆ 04 73 79 53 69

www.salaisonsdusancy.com

salaisonsdusancy@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 12h30 et de 14h à 19h. Boutique en ligne.

Lilian Chaput a un savoir-faire qui mérite d'être mentionné. L'activité principale de l'établissement est la salaison de jambons et saucissons maison depuis des années : l'expérience et la passion expliquent donc le succès de cette adresse. Boutique virtuelle ou réelle, la qualité des produits ne vacille pas : saucissons purs ou aromatisés et terrines variées régaleront à coup sûr tous les amateurs de bons produits du terroir. Sans oublier la viande de Salers séchée, une spécialité de la maison. Ne manquez pas leur nouveauté, le chorizo de bœuf Salers ! Potée auvergnate, truffade, aligot et confitures, ou d'autres délices du terroir sont également cuisinés ici. Du fromage des environs est en vente au détail, ainsi que des spiritueux et des vins d’Auvergne ou encore des bières artisanales.





[image: ] HUILERIE DE BLOT [image: ]

Le Bourg

Blot-l'Église

✆ 04 73 97 49 22

www.huileriedeblot.com

contact@huileriedeblot.com



Ouvert le mardi de 9h à 12h ; du mercredi au samedi de 14h à 18h. Journées Portes ouvertes tous les 15 août. Visites scolaires et groupes : sur demande. Visite gratuite.

Fondée en 1857, l'huilerie artisanale de Blot-l'Eglise est incontournable pour découvrir le métier de moulinier. Bernard Bouleau a repris l'huilerie en 1997. La visite vous permet de (re) découvrir les étonnantes saveurs d'autrefois à travers de fines huiles vierges. Noix, colza, noisette, amande, pistache, sésame, cacahuète, œillettes, pépins de courge, cameline... Outre ces gammes originales, on trouve quelques fabrications maison : gâteaux rocher de Blot, bonbons Pouzzolanes des volcans, vinaigres, moutardes à l'ancienne, miels et confitures...
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RD996

Col de la Croix-Morand

Chambon-sur-Lac

✆ 04 73 22 14 25

www.buronducol.fr

christophe.daudou@nordnet.fr



Fermé les mercredis hors vacances scolaires. Formule : 15,80 € (truffade + dessert du jour). Gîte et chambre d'hôtes. 15 €/nuit, Chambre d'hôtes 90 €, demi-pension : à partir de 35,50 €. Accueil des groupes. Terrasse. Boutique.

Ce buron typique, rénové avec une belle terrasse en bois, vous ouvre ses portes ! Les plats mettent à profit les produits de la région grâce à de généreuses truffades, tartines, salades ou omelettes. Étape du GR4, le Buron propose un gîte réparti en 2 chambres de six couchages qui offrent tout le confort que l'on peut attendre d'un gîte d'étape, et même plus. Les charmants propriétaires proposent aussi une jolie chambre d'hôtes à l'étage avec une superbe vue...
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Chemin des Cleaux

Pompignat

Châteaugay

✆ 04 73 25 00 08

www.pierregoigoux.fr

gaec.pierre.goigoux@63.sideral.fr



Haute saison : ouvert le lundi, le mardi et du jeudi au samedi de 10h à 12h et de 15h à 18h. Du 15 septembre au 15 avril : ouvert le samedi uniquement ou sur rendez-vous.

Pierre Goigoux possède un magnifique domaine d'une vingtaine d'hectares. Héritier d'une tradition viticole familiale, il a créé son exploitation en 1989 et a fait de l'agriculture raisonnée son credo. Il produit du vin rouge dans le respect de la faune et de la flore : Côtes d’Auvergne Châteaugay Rouge, Côtes d’Auvergne Chanturgue, du vin rosé : Côtes d’Auvergne Châteaugay Rosé, et du vin blanc : Côtes d’Auvergne Châteaugay Blanc. Découvrez son vignoble et ses méthodes de travail.
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9, rue Fontgiève

Clermont-Ferrand

✆ 04 44 44 98 80

basilic-and-co.com



Ouvert tous les jours de 11h30 à 14h et de 17h à 21h30. Vin au verre. Entre 8,90€ et 15,50€ la pizza. Chèque Restaurant. Vente à emporter.

En peu de temps, 2 établissements de la même enseigne ont ouvert leurs portes à Clermont-Ferrand. Il s'agit d'une chaîne nationale de pizzas qui met à l'honneur les saveurs françaises et les produits du terroir. Ça peut paraître flou comme ça, mais c'est très concret (et très bon) lorsque l'on voit arriver une belle pâte recouverte de ravioles de Romans ou de rocamadour au lait cru. La carte change régulièrement et ça vaut le coup de s'en faire livrer une de temps en temps histoire de s'offrir un voyage original entre tradition italienne et savoir-faire français.
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1, place Royale

Clermont-Ferrand

✆ 04 73 24 20 91

https://confiserie-moinet.fr/

maisonmoinet@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 11h à 13h et de 14h à 19h.

La façade d'architecture Art nouveau, créée par Louis Jarrier en 1901 pour la pharmacie Rochefort et classé monument historique, est l'écrin des confiseries Moinet, fondées en 1852 et dont les couleurs sont portées par Elisabeth Moinet-Michaille. Originaire de Vichy, la maison est connue pour ses pastilles bienfaisantes : nature, menthe, citron ou orange, en vrac ou en jolies boîtes vintage. Sur les étagères, des pâtes de fruits, des sucres d'orge, des bonbons glacés, des chocolats et, plus insolite, une tablette de chocolat aux éclats de pastilles Vichy !
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3 bis, rue Saint-Genes

Clermont-Ferrand

✆ 04 43 55 19 34

https://www.saudial.fr

boutique@saudial.fr



Ouvert du mardi au samedi de 12h à 19h.

Sophie tient la boutique et vous fait déguster les friandises maison. Vous pourrez prendre un café, un chocolat chaud, une soupe, une crêpe en hiver, et des glaces, du Périgord, toute l'année. On peut également se rafraîchir avec les milkshakes de fruits et légumes de saison. L’hiver, vous penserez aux pâtes à tartiner artisanales. Enfin, la maison regorge de friandises en tous genres : sucettes, caramels, chouchous, roudoudou, guimauve... De quoi retomber en enfance.
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29, rue des Vieillards

Clermont-Ferrand

✆ 04 73 37 60 97

lefournildesvolcans@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 6h30 à 19h ; le dimanche de 7h30 à 13h.

Face à la cité judiciaire, cette boulangerie crée de bons pains traditionnels et de délicieuses viennoiseries pur beurre. Les restaurateurs du secteur ne s'y trompent pas, c'est ici que se servent les meilleurs. C'est idéalement le pain qui met en valeur n'importe quel plat, parfaitement levé, à la croûte parfaite. Seigle de Margeride, levain naturel à longue fermentation pour développer les arômes, sel de Camargue non traité... tout est réfléchi. Avec Bastien derrière les fourneaux et sa compagne Mélanie au service, l'ambiance est conviviale.
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6, rue Nicolas Joseph Cugnot

Clermont-Ferrand

✆ 07 66 12 62 69

www.grizzlymicrobrasserie.fr



Ouvert du lundi au vendredi à partir de 10h et à partir de 17h.

IPA, Pale Ale, milksout : ces mots vous disent quelque chose ? Ce sont les styles de bières que Justin, brasseur arrivé tout droit de Californie en 2014, a souhaité faire découvrir. Depuis 2016, ses recettes ont séduit les Clermontois mais pas que ! En 2018, la Golden Bridge a remporté le prix de meilleure IPA et bière « révélation » du concours au France Beer Challenge ! La Grizzly est un concept entier, développé avec l'Empire du Malt. La microbrasserie est accompagnée d'un pub Le Brew où l'on peut déguster les bières Grizzly et d'une boutique.
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3, rue Blatin

Clermont-Ferrand

✆ 04 73 28 64 30

www.vieillard.fr

contact@vieillard.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 19h. Labo et 2e boutique : avenue Ernest Cristal.

Vieillard est une institution clermontoise de la gourmandise. La boutique se trouve rue Blatin mais l'enseigne vous invite à faire le plein de délices dans son deuxième magasin situé avenue Ernest-Cristal. Vous êtes au plus près de la création, de la fabrication et des coulisses de cette entreprise. Chocolats, pâtes de fruit, liqueurs, fruits confits, nougats ou encore cacao en poudre, et de nouvelles créations chaque année, Vieillard, c'est un ensemble de douceurs à tester.
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9, rue Balainvilliers

Clermont-Ferrand

✆ 04 73 14 26 34

www.lenougatdesarts.fr

lenougatdesarts@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 12h30 et de 14h à 19h. Nougat classique 12 € (barre de 200g), nougat des volcans 13 €, macarons 6 € les 12, massepain 2 €, tarte Santiago 2,50 € la part (18 € la tarte entière).

C'est à se demander si le nougat ne serait pas né en Auvergne... Petit-fils de pâtissier traiteur, Paul Lopez a su mettre sa créativité et son talent pour offrir un nougat d'exception, fabriqué avec les meilleurs produits : miel de lavande, amandes de Provence, pistaches de Sicile... Résultat : un nougat tendre et savoureux qui a remporté la médaille d'or aux Epicures de l'épicerie fine en 2016 à Paris. Dans son atelier, ce jeune Clermontois élabore des recettes gourmandes comme sa tarte Santiago ou des macarons à l'ancienne. Des gourmandises pour le plaisir !
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46, rue des Gras

Clermont-Ferrand

✆ 04 73 39 30 24



Ouvert du mardi au samedi de 7h à 19h30 ; le dimanche de 7h à 12h30. Point de vente aussi dans le Marché Saint-Pierre.

L'atout de la boulangerie, c'est sa baguette, et aussi ses pains, parfaites illustrations de la tradition française. Le Clermontois vient également ici pour la viennoiserie artisanale. Les flans (nature ou aux fruits) et les tartes à la bouillie sont une tuerie, et ici pas de bugnes en plein été, la production suit le calendrier. Fin août 2018 un incendie a dévasté le fournil, une boutique a donc ouvert au Marché Saint-Pierre et une autre devant la Sandwicherie du même nom, en attendant une réouverture dans les locaux précédents.
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21, rue des Frères-Rozier

La Bourboule

✆ 04 73 81 09 84

stores.ebay.fr/Au-Regal-Auvergnat

regalauvergnat@orange.fr



Ouvert tous les jours de 9h à 12h30 et de 14h30 à 19h30. Hors vacances scolaires : 9h-12h et 15h-19h, fermé les mardis. Fermeture annuelle de la mi-novembre à la mi-décembre. Produits auvergnats et rôtisserie.

Depuis 1987, cette boutique est un paradis pour ceux qui aiment les vrais produits régionaux : fromages (saint-nectaire, cantal, murol, fourme d'Ambert, gabron, salers, fournols…), charcuterie (terrine au bleu d’Auvergne, terrine de lapin ou de sanglier…) salaisons (jambon d’Auvergne appellation montagne, saucisson aux noix, myrtilles…) et aussi vins, apéritifs, bières artisanales (Côte d’Auvergne, Châteauguay, Madargue, Domaine Ray, Pisse d’Âne…), liqueurs, miels, confitures. En effet, que ce soit au plafond ou sur les étagères, ici il y a de tout et à foison !
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Avenue de la République

Pérignat-lès-Sarliève

✆ 04 73 79 11 11

www.lepetitbonneval.com

info@lepetitbonneval.com



Maître Restaurateur. Toques d'Auvergne. Ouvert du lundi au samedi de 12h à 13h30 et de 19h30 à 21h30 ; le dimanche de 12h à 13h30. Menus de 35 € à 68 €. Formule : 27 € (du lundi au samedi midi et soir hors jours fériés). Vin au verre. Chambres à partir de 90 € pour 2 pers. Séminaires. Accueil des groupes. Terrasse.

Didier et Françoise Gigot ont créé l'une des étapes les plus agréables du coin : le cadre est champêtre et la table élégante et raffinée, sans oublier la jolie terrasse ombragée. Le savoir-faire de Didier, Toque d’Auvergne et Maître Restaurateur, est complété par la maîtrise de Françoise, cheffe sommelière. Le chef modifie sa carte au gré des saisons tout en s'inspirant du terroir gastronomique. Ne faites pas l'impasse sur le fromage au risque de rater le siphon de mont-d'or ou le nougat de camembert. Clôturez votre repas avec des desserts tout aussi surprenants.
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15 bis, rue Nationale

Royat

✆ 04 73 35 87 18



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 19h.

Pour les amateurs de chocolat, c'est dans cette boutique au cœur du vieux Royat que ça se passe. Ici, on travaille les chocolats à la main à partir des meilleurs cacaos : pralinés, pâtes d’amande, gianduja, ganaches, orangettes, palets d’or. De ces créations, arômes et goûts du cacao se révéleront à votre palais. Une boutique qui séduit les amateurs de douceurs raffinées, idéale pour ramener un souvenir d'Auvergne. Profitez-en aussi pour faire une pause dans le salon de thé attenant.
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30, rue Nationale

Royat

✆ 04 73 16 99 12

www.lepicrocole.fr

contact@lepicrocole.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Bar 9h-12h. Carte : 15 € environ. Terrasse. Climatisation.

Cette brasserie sympathique vous propose un large choix de plats et de formules dans une ambiance bistrot conviviale. Entrées, terrines, plats et desserts, tout est frais, fait maison et avec passion. Les plats sont originaux, concoctés par Thierry en cuisine. Chef autodidacte, il a été formé par sa mère et sa grand-mère. En salle, vous serez accueilli par son fils Jules. Le menu terroir saura régaler les gourmands avec ses quatre plats au choix : portions généreuses au rendez-vous ! Idéal après une journée ou une soirée détente passée à Royatonic.
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7, rue Pascal

Saint-Amant-Tallende

✆ 04 73 39 09 88

www.aubergedelagargouille.fr

mail@aubergedelagargouille.fr



Congés annuels de janvier à mi-février. Ouvert du mercredi au dimanche le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 35 €. Menu enfant : 10 €. Plat du jour : 12 € (formule du midi à 20 € (entrée, plat, fromage ou dessert)).

D'abord les lieux : une superbe maison vigneronne du XIXe siècle, dotée d'une grande et belle salle voûtée aux murs de pierre, où trône une jolie cheminée. À l'extérieur, deux jolies terrasses. Ensuite les plats : les produits d'ici, issus de petits producteurs de la région, sont mis en lumière par Daniel dans une carte gourmande et variée, forte de quelques incontournables comme la truffade, les charcuteries auvergnates, la viande de Salers, le canard de Limagne. L'assiette végane ravira tous les publics. L'accueil de Catherine est très sympathique. A découvrir !
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1, Place du Treix

Sayat

✆ 04 73 88 53 38

lambroisie-sayat.fr

contact@lambroisie-sayat.fr



Ouvert toute l'année. Du jeudi au mardi le midi de 8h30 à 15h30 ; du jeudi au samedi le soir de 18h à 22h30. Réservation recommandée. Avec plusieurs choix. Formule du midi : 15 €. Le soir et week-end : 29 €. Traiteur : mariage baptême, repas d'entrepise... Terrasse.

Le chef Jonathan Bouttefeux a posé ses couteaux dans ce village à 15 min de Clermont-Ferrand. La décoration de son restaurant est très accueillante. Pour un service efficace, il a demandé à Mathieu, avec qui il avait déjà travaillé dans d'autres restaurants, de lui prêter main-forte. Dimitri Pelletier, jeune sommelier, est venu renforcer l'équipe. Ce qui fait la différence, c'est la cuisine ; les plats sont savoureux concoctés à base de produits raffinés. Les associations de saveurs sont réfléchies, de l'entrée au dessert. L'été, profitez d'une belle terrasse.
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Les Cros

Servant

✆ 06 24 60 15 11

abeille-des-cros.business.site

earlabdc@hotmail.com



Tous les jours sur rendez-vous.

Dans sa ferme apicole, Guillaume Guérard produit bien sûr différents miels, d'été, crémeux de printemps, etc. Il fabrique aussi toutes sortes de produits issus du labeur des abeilles comme la cire ou la propolis... ou encore des gourmandises dont le miel est l'une des indispensables composantes : nougats, biscuits, crock noisettes, bonbons, pains d'épices, meringues, nonnettes, miel des Ecureuils... tout est confectionné ici, en vente à la ferme et sur certains beaux marchés de la région. Vous pouvez aussi visiter la ferme sur réservation.
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27, route des Dauphins d'Auvergne

Solignat

✆ 04 73 71 45 11

lecaveauboutin@orange.fr



Ouvert tous les jours. Il est cependant recommandé de téléphoner avant de passer. Livraison possible (sur demande). Vins de producteurs à partir de 4 €. Remise de 5 % à partir de 50 € d'achats. CB non acceptée.

Bernard est un passionné des vins. Il travaille uniquement en direct avec des producteurs-récoltants et prend plaisir à dénicher pour ses clients le meilleur rapport qualité-prix. Vous trouverez ainsi des vins des différents terroirs français à tous les prix. Tous les deux mois, Bernard proposera une sélection d'une appellation qu'il aura finement sélectionnée, un bon moyen pour découvrir de nouveaux cépages. Vous trouverez aussi des produits régionaux, variant au rythme des saisons. Pour en apprendre plus sur le vin, participez à une séance de dégustation.
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La Plaine du Vignal

Sugères

✆ 06 33 25 37 43

www.la-chevrerie-eugenie.com/

eugenie.schaff@wanadoo.fr



Ouvert du mercredi au vendredi de 15h à 17h ; le samedi de 10h à 12h et de 14h à 17h.

Les 32 chèvres d'Eugénie Schaff pâturent paisiblement dans le calme de Sigères. Leur lait est utilisé pour faire différents fromages : pyramides et briques cendrées, le cabri, le chèvre frais nature ou aromatisé... Le choix est large. L'exploitation vit au rythme des saisons et bien entendu des animaux. De janvier à début avril, la fabrication de fromages est suspendue, la lactation des chèvres étant terminée. Ces dernières se reposent et donneront naissance aux chevreaux. L'occasion idéale de rencontrer ces animaux attachants et de discuter avec la productrice.
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4, rue du bourg

Thiers

✆ 04 43 14 12 66

cosina.restaurant@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Juillet/Août : lundi au samedi. Réservation recommandée. Carte : 20 € environ. Menu enfant : 8,50 €. Plat du jour : 12 €. Menu des bosseurs le midi : 14,50€ (plat du jour, dessert, café). Accueil des groupes. Terrasse. Vente à emporter.

Après avoir cuisiné en Chine ou encore en Russie, Alexandre Fauth a décidé de poser ses valises à Thiers. La Cosina, c'est une brasserie-pizzeria à la décoration sobre mais conviviale. En cuisine, on ne travaille qu'avec des produits frais et en circuits courts. Le bœuf est 100 % salers, le canard vient des Landes... Exception pour les produits italiens, qui viennent... d'Italie. Et ça se sent, la pizza 5 fromages à la ricotta fraîche et au provolone fumé est un régal. Pour le dessert, laissez-vous tenter par le tiramisù au caramel au beurre salé, une tuerie !




Rhône
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29, rue des Echarmeaux

Beaujeu

✆ 04 74 69 28 06

www.huilerie-beaujolaise.fr

boutique@huilerie-beaujolaise.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h15 à 13h et de 14h à 19h. Visite du moulin sur rendez-vous (1h, 2,5€). Pour tout groupe inférieur à 10 personnes ou supérieur à 20, nous contacter.

Depuis 1982, Jean-Marc Montegottero, accompagné de son équipe, perpétue la fabrication artisanale d’huiles vierges 100 % du fruit ; un produit fin complètement naturel : un fruit… une huile. L’Huilerie Beaujolaise propose désormais une gamme de treize huiles vierges de fruits secs et de graines oléagineuses, ainsi que deux huiles de macération et pression. Dix vinaigres de fruits sont également élaborés selon ses propres recettes. Vous pourrez les déguster et découvrir une sélection de produits fins : pâtes italiennes, miels du Beaujolais, alcools de Bourgogne…
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40, quai de la Plage

Collonges-au-Mont-d'Or

✆ 04 72 42 90 90

www.bocuse.fr

contact@bocuse.fr



Ouvert toute l'année. Ouvert tous les jours, sauf lundi et mardi jusqu'en février 2021, midi et soir. Menus de 180 € à 280 €. Accueil des groupes.

L'excellence en héritage. Une excellence bien vivante qui se transmet dans les cuisines de l'auberge de Collonges où Paul Bocuse donna ses lettres de noblesse à une certaine cuisine française. Des milliers d'étoiles brillent dans les yeux des gourmands qui franchissent la porte de Bocuse. Salle refaite dans un style classique chic pour savourer de grands plats préparés par des chefs talentueux : Volaille de Bresse en vessie Mère Fillioux, Loup en croûte feuilletée, sauce Choron, sans oublier la Soupe aux truffes noires VGE. Une tranche d'histoire indémodable.





[image: ] 20 000 LIEUES SOUS LES BIERES [image: ][image: ]

56, cours Gambetta

Lyon

✆ 04 91 25 05 24



Ouvert du mardi au samedi de 15h à 19h30.

Comme il est agréable de plonger dans cet univers mousseux. 20 000 Lieues sous les bières, il faut saluer le jeu de mots, a pris le relais des Fleurs du Malt pour nous proposer un super choix de bières à déguster sur place ou à emporter. Toute la sélection est gardée au frais et elle s'étend vers des contrées lointaines. Autre avantage de cette cave/bar à bières, ce sont les conseils donnés par un passionné, ardent défenseur de l'artisanat de qualité.
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1, rue Sainte Marie des Terreaux

Lyon

✆ 04 78 31 11 93

www.405-une-boutique-des-bieres.fr



Ouvert le lundi, le mardi et le jeudi de 16h30 à 21h30 ; le mercredi de 13h30 à 21h30 ; le vendredi de 15h30 à 21h30 ; le samedi de 11h à 21h30.

Tous les amoureux de la bière connaissent ce chiffre : 405. Un bar, un pub et une boutique de bière parmi les plus "conséquentes" de Lyon. Un immense choix, on parle de plus de 900 références du monde entier, de bonnes bières avec un penchant pour les bières régionales. Sur les étagères, entre les caisses, une belle convivialité et des conseils avisés pour choisir les bières à notre goût. Des nouveautés régulièrement et des promos pour de belles découvertes.



Les recettes de Joseph Viola

Chef du restaurant Daniel & Denise à Lyon, Rhône

Joseph Viola a fait ses classes chez Michel Guérard, un ardent collaborateur de la nouvelle cuisine, et chez Jean-Paul Lacombe, chef mythique du Léon de Lyon. L’année 2004 marque un tournant dans sa carrière. Il obtient le titre très convoité de Meilleur Ouvrier de France et ouvre son premier bouchon à Lyon : Daniel & Denise. Il est remarqué d’emblée par les critiques ainsi que les bibles gastronomiques Michelin et Gault & Millau. Compétiteur dans l’âme, il participe au Championnat du monde de Pâté en croûte et décroche le titre avec un pâté au foie gras de canard et aux ris de veau. Toujours sous les bons auspices de Daniel & Denise, il ouvre deux autres bouchons à Lyon en 2013 et 2016 dans les quartiers Saint-Jean et la Croix-Rousse. Il y met à l’honneur les incontournables de la cuisine française en y apportant sa touche d’élégance et de finesse. Côte de veau de lait en cocotte, chou farci ou baba au rhum perpétuent la tradition du bouchon lyonnais. Joseph Viola apporte un grand soin dans la sélection de ses produits qui visent l’excellence gustative. Il livre au Petit Futé une variation autour de la praline rose de Saint-Genix avec une île flottante et une tarte.

 

Ile flottante à la praline de Saint-Genix– Pour 4 personnes – Ingrédients : 8 blancs d’œuf • 310 g de sucre semoule • 35 cl de lait • 4 jaunes d’œuf • 2 gousses de vanille de Madagascar • 30 cl de crème liquide • 80 g de pralines de Saint-Genix concassées.

Monter les blancs en neige. Ajouter 100 g de sucre et mélanger pour obtenir un appareil compact. Remplir 4 bols à l’aide d’une poche et ajouter 10 g de pralines concassées. Recouvrir de blanc en neige et placer au micro-ondes pendant 90 s. Laisser refroidir et démouler. Saupoudrer du reste des pralines. Fouetter 60 g de sucre avec les jaunes d’œuf dans un saladier. Mettre 25 cl de lait à bouillir et la vanille fendue en deux. Verser la moitié du lait chaud dans le saladier et fouetter. Ajouter le reste du lait. Cuire la crème anglaise sur feu doux sans cesser de remuer avec une spatule et passer au chinois. Réserver au froid. Verser 40 g de sucre dans une poêle sur feu vif. Laisser fondre et ajouter le restant du sucre afin d’obtenir un caramel. Ajouter lait et crème pour obtenir un mélange très crémeux. Passer au chinois et laisser refroidir. Verser dans chaque assiette creuse de la crème anglaise, l’île flottante et un trait de caramel.

 

Tarte Tatin à la praline de Saint-Genix – Pour 6 personnes – Ingrédients : 7 pommes golden • 200 g de sucre semoule • 200 g de pâte feuilletée pur beurre • 200 g de pralines concassées • 200 g de crème épaisse de Bresse. 

Laver et éplucher les pommes. Les vider à l’aide d’un vide-pomme et les couper en lamelles d’environ 8 mm. Réserver. Préchauffer le four à 200 °C (th. 7). Dans une poêle allant au four et d’un diamètre d’environ 28 cm, verser le sucre semoule et le chauffer sur feu vif pour réaliser un caramel blond. Ajouter les pralines concassées et retirer la poêle du feu. Y répartir les lamelles de pomme en veillant à obtenir une épaisseur égale. Etaler la pâte feuilletée jusqu’à 3 mm d’épaisseur environ. A l’aide d’un cercle, découper un disque de feuilletage, le déposer sur les pommes en prenant bien soin de laisser les bords de la pâte à l’intérieur de la poêle. Mettre au four pendant 25 min : la pâte doit être croustillante et colorée. Laisser reposer une demi-heure. Déposer le plat de service sur la pâte feuilletée cuite et retourner simultanément le plat de service et la poêle. La tarte ne doit pas être froide, mais tiède. Accompagner d’une bonne crème épaisse de Bresse.
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[image: ] AMBASSADE CROZET ET BONNAT [image: ][image: ]

12, rue du Bœuf

Lyon

✆ 04 72 40 99 66

www.ambassade-bonnat-crozet.fr

ambassade.bonnat.crozet@gmail.com



Ouvert tous les jours de 10h à 13h et de 14h à 19h. Fermé le lundi matin.

Quelle bonne idée d'associer liqueurs de la célèbre marque rhodanienne Crozet (depuis 1875) et chocolats de la fameuse marque iséroise Bonnat (depuis 1884), dans un même espace ! Dans l'un des plus beaux caveaux du Vieux Lyon, deux entreprises régionales nous présentent leurs meilleurs produits. Ne pas hésiter à demander conseil pour choisir sa liqueur – dont une fabuleuse au citron, une verveine verte, une eau-de-vie de poire... –, son sirop ou sa tablette d'un chocolat d'exception.
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1, rue de l'Ancienne Préfecture

Lyon

✆ 04 78 59 21 74

https://barbarac.fr



Basse saison : ouvert du mercredi au dimanche. Haute saison : tous les jours.

Barbarac, une maison fondée à Saint-Tropez et qui s'est installée - avec Alexandre et Clément - tout près du quai des Célestins pour nous régaler de glaces artisanales maison. Des glaces servies à la spatule dans des pots ou dans des cornets noirs facilement identifiables. Accueil adorable, conseils avisés pour choisir parmi les parfums du moment, avec des glaces signatures comme : yaourt, praline ou le sorbet chocolat. En hiver, boissons chaudes, gaufres et crêpes. Milkshakes en été. Des litres à emporter chez soi pour prolonger l'expérience et le plaisir.
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