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Editorial

Si Lyon est la plus belle ville du monde, elle le doit dans une certaine partie à ses environs. Que serait Lyon sans le Beaujolais, sans la Dombes ou le Dauphiné, sans les montagnes qui nous ouvrent des horizons jusqu'aux Alpes ? Lyon se trouve à un carrefour des plus belles régions de France, mais aussi des terroirs les plus riches et les plus gourmands !

Que vous soyez un Lyonnais avec l'envie de découvrir son territoire à 100 km à la ronde ou bien un visiteur avec l'envie d'explorer les alentours de la Métropole de Lyon, le Petit Futé vous emmène en voyage « Autour de Lyon ».

Au nord, le Beaujolais, ses monts, ses vignes, ses crus, ses villages, ses pierres dorées, ses envies de bien boire et de bien manger. A l'est, l'Ain et la Dombes. Le pays des étangs, des brochets dont on fait les quenelles et des grenouilles qui se mangent en persillade... un régal. Une région mystérieuse qui abrite des villages de charme comme la magnifique cité médiévale de Pérouges. Un peu plus loin vers l'est, on regarde déjà vers les Alpes et le Jura quand le Bugey réunit ces paysages de montagne où l'on part en randonnée été comme hiver. En descendant doucement vers le sud, on entre dans l'ancienne province du Dauphiné. Là encore, les plaisirs de la table font le bonheur des gourmands et les bons produits, la noix A.O.C. en tête, sont le fruit du travail de générations d'amoureux de la terre. Au sud, avant d'entrer en Provence, on traverse le Pays Roussillonnais, au cœur de la vallée du Rhône inondée de vergers. Le fleuve royal ouvre la route des vacances. Sur l'autre rive du fleuve, on remonte par le Pilat, une montagne méconnue qui cache des trésors comme une étonnante Chartreuse. On longe les célèbres côteaux de Condrieu et Côte-Rôtie, de grands crus à déguster avec bonheur, pour découvrir la vallée du Gier. Après avoir fait un tour dans la Loire, on revient dans le Rhône par les Côteaux du Lyonnais. Là, ce sont les petits fruits rouges, mais aussi les vignes qui s'épanouissent. Sans oublier les délicieuses charcuteries que l'on déguste un peu plus loin, dans les Monts du Lyonnais, une autre région qui mérite notre curiosité.

Autant de « petits pays » à visiter, facilement accessibles en voiture (moins d'une heure de route), mais aussi à moto ou à vélo. Le temps d'un déjeuner, d'une journée en famille ou d'un week-end en amoureux, rayonnons « Autour de Lyon ». Toutes les bonnes adresses, sites à visiter, musées, restaurants, hébergements, loisirs, se trouvent dans ce guide, plus que jamais Futé !




Ain


[image: ]

Ain - Ain
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Ain - Les Jardins aquatiques.

© LESJAFD@2016
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La Bresse



Bourg-en-Bresse[image: ]


Découvrir à pied Bourg-en-Bresse, chef-lieu du département de l’Ain et capitale du pays bressan, est encore le moyen le plus sûr pour ne rien manquer des richesses de la vieille ville : maisons à pans de bois ou monastère royal de Brou, marché, venelles, boutiques et restaurants où gastronomie rime avec produits locaux... La ville moderne ne renierait pour rien au monde son esprit de terroir comme en témoignent le grand marché du champ de foire (mercredi et samedi matins). En dépit de ses traditions de ses musées et de son patrimoine classé, Bourg-en-Bresse (les autochtones prononcent « Bourk ») n’en est pas moins tourné vers la jeunesse puisque près de 3 000 étudiants, chaque année, y préparent leur future spécialité.




[image: ] OFFICE DE TOURISME DE BOURG-EN-BRESSE[image: ]

6, avenue Alsace-Lorraine

BP 190

✆ +33 (0) 4 74 22 49 40

www.bourgenbressetourisme.fr

accueil@bourgenbressetourisme.fr



Basse saison : ouvert du lundi au vendredi de 10h à 12h et de 14h à 18h ; le samedi de 9h30 à 12h et de 14h à 17h30. Haute saison : du lundi au samedi de 9h30 à 12h30 et de 14h à 18h30 ; le dimanche de 9h30 à 13h30. Contacter l'office pour avoir la programmation détaillée des visites thématiques et animations, mensuelles et estivales. Information touristique, événements, visites guidées, billetterie, boutique.

Visites guidées des quartiers anciens, découverte thématique de la cité et de ses environs (journée gourmet, visite insolite, splendeurs du patrimoine, etc.), et programmes sur mesure. Pour les groupes, ces visites sont organisées toute l'année, sur rendez-vous. Des visites thématiques et ponctuelles sont commentées de l'apothicairerie de l'hôtel-Dieu se déroulent tous les samedis à 14h30. L'office de tourisme propose également, pour les enfants, des visites ludiques les mercredis des vacances scolaires de toutes zones à 15h.




Points d'intérêt



Monuments




[image: ] MONASTÈRE ROYAL DE BROU[image: ]

63, boulevard de Brou

✆ 04 74 22 83 83

http://brou.monuments-nationaux.fr

brou@monuments-nationaux.fr
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Fermé le 1er janvier, le 1er mai, le 1er novembre, le 11 novembre et le 25 décembre. D'avril à juin : de 9h à 12h30 et de 14h à 18h. De juillet à septembre de 9h à 18h. D'octobre à mars : de 9h à 12h et de 14h à 17h. Gratuit jusqu'à 18 ans. Adulte : 7,50 €. Groupe (20 personnes) : 6 €. Tarif réduit : 4,50 €. Label Tourisme & Handicap. Boutique. Visite audioguidée de l'ensemble du site : 4,50 € pour 1 personne, 6 € pour 2 personnes, 2 € par personne en groupe (pour les groupes de 20 personnes et plus).

Chef-d’œuvre du style gothique flamboyant, ce monastère est flanqué d’une église dont la construction fut ordonnée par Marguerite d’Autriche en mémoire de son époux défunt. Leurs dépouilles à tous deux reposent d’ailleurs sous des gisants au cœur de l’édifice. Des retables, vitraux, aux sculptures ornementales en passant par la toiture extérieure en tuiles vernissées récemment restaurée, le monastère, avec ses trois cloîtres à étages, particularité unique en France, abrite le musée et ses riches collections d’art français, flamand et italien du XVe au XXe siècle, dont la Sainte Famille de Jan de Beer, le Portrait de Marguerite d'Autriche de Bernard van Orley, ou encore L'Evanouissement d'Esther de Jean Jouvenet. Brou possède également de nombreux exemples de la peinture troubadour et de paysages du XIXe siècle. Plusieurs salles sont enfin dédiées à l'art décoratif où l'on peut découvrir du mobilier régional ou les faïences de Meillonnas. Tout est admirable dans ce monastère. Un joyau qui attire 75 000 visiteurs par an, à ne surtout pas manquer.



		
		
		
	bouligoun le 21/09/2015
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			Un cloître splendide, un ensemble impressionnant, un calme reposant, tout un ensemble architectural qui raviras les amoureux des vielles pierres et de notre histoire.

		
		




		
		
		
	djipis le 16/05/2015
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			Avons profité de la journée du patrimoine pour visiter ce monastère dont la construction fut ordonnée par Marguerite d'Autriche en mémoire de son époux .
Le monastère est composé d'une église Gothique , ornée
 de très beaux vitraux et aux sculptures ornementales magnifiques .
et de ses trois cloîtres à étages . 
Avions pris un audio guide qui me semble indispensable pour connaitre en détail ces moments d'histoire. (Manque un plan pour faciliter la visite )
La toiture extérieure en tuiles vernissées est vraiment unique . 
Jean Paul 


		
		




		
		
		
	Chipie01 le 15/02/2012
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			Un lieu plein d'histoire, qui explique très bien son passé.
Même pour les enfants, il est intéressant d'y faire un tour pour s'enrichir ! 

		
		




		
		
		
	laly le 18/06/2010
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			A ne pas manquer en passant par Bourg en Bresse,très joli site qui mérite d'être découvert. Il y'a fréquemment des expositions peinture dans les salles et l'extérieur est très agréable aussi. Visite guidée ou libre.

		
		





Musées




[image: ] APOTHICAIRERIE DE L’HÔTEL-DIEU[image: ][image: ]

47, boulevard de Brou

✆ 04 74 22 49 40

www.apothicairerie.bourgenbressetourisme.fr



Visite toute l'année le samedi à 14h30. Visite complémentaire en juillet et août le mardi à 10h30. Visite ludique dédiée aux enfants les mercredis des vacances scolaires toutes zones à 15h (sauf Noël). Gratuit jusqu'à 6 ans. Adulte : 5 €. Enfant (de 6 à 12 ans) : 2 €. Groupes : 4,20 €/adulte ou 2 €/enfant. Visites mensuelles thématiques, visites et animations estivales : contacter l'office du tourisme de Bourg-en-Bresse pour le programme détaillé. Toute l’année pour les groupes sur rendez-vous : visites guidées en français, anglais, italien et allemand.

L’ancêtre de la pharmacie moderne est née dans les hôtels-Dieu du Moyen Âge. Les médicaments étaient fabriqués à partir de plantes médicinales souvent cultivées dans un potager ou cueillies dans la nature. Mélangées à toutes sortes de substances, on en tirait des décoctions, onguents et autres électuaires que l’on conservait dans des pots en faïence joliment peints, harmonieusement rangés sur des étagères d’un luxe raffiné. L’Apothicairerie de Bourg qui ne déroge pas à la règle, comporte aussi un petit laboratoire où sont conservés les instruments qui servaient à l’élaboration des remèdes : balances et poids, mortiers, alambic et récipients en étain.




Balades, flâneries




[image: ] LES ROUTES TOURISTIQUES DE L'AIN[image: ]

✆ 04 74 32 31 30

www.routes-touristiques-ain.com

info@routes-touristiques-ain.com



Guides, cartes et informations disponibles en ligne et dans les offices de tourisme du département.

Pour découvrir tous les visages de l'Ain en parcourant quatre routes, quatre itinéraires touristiques autour de thématiques développées à travers des étapes culturelles, gastronomiques, viticoles ou naturelles. Les quatre routes sillonnent : Route des Sapins du Haut-Bugey, Route de la Bresse, Route de la Dombes, Route du Bugey. Tout au long de ces routes à faire selon son rythme, on découvre des petits bijoux et des grands sites, des paysages toujours grandioses et des hommes qui partagent avec passion un patrimoine d'exception.




Le couvert
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7, avenue d’Alsace-Lorraine

✆ 04 74 22 55 14

www.brasserielefrancais.com

le-francais@orange.fr



Fermé du 30 juillet au 23 août et du 24 décembre au 5 janvier. Ouvert du lundi au vendredi à partir de 8h30 et jusqu´à 24h ; le samedi de 8h30 à 16h30. Réservation recommandée. Menu unique à 26,50 €. Carte : 45 € environ. Menu enfant : 8 €. Plat du jour : 12 €. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Chaises bébé. Terrasse.

Le très haut plafond de cette grande brasserie, patiné, jauni par les décennies, témoigne de l'histoire d'un établissement existant depuis 1897. On prend le temps d'admirer sa salle avec ses moulures, il est d'ailleurs classé aux monuments historiques. Ensuite commence le ballet des serveurs tout sourire à un rythme effréné.
A la carte, les plats typiquement brasserie côtoient les spécialités régionales, dont le fameux poulet de Bresse, les grenouilles, les quenelles ou encore, les fromages de la région, comté, bleu de Bresse et bleu de Gex. Le Français est par ailleurs connu pour sortir chaque hiver son étal de fruits de mer à consommer sur place ou à emporter
Ce rendez-vous est très apprécié, notamment, de l'élite burgienne, mais pas seulement : de grandes signatures figurent au livre d'or de l'établissement. Un lieu unique ou l'on est assuré de bien manger.



		
		
		
	Mikeg42 le 22/04/2009
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			Nous avons adoré cette brasserie à l'ancienne avec ses serveurs en tabliers. Mais aussi la qualité des plats qui respire le frais et le fait maison. Les desserts sont bons et copieux. La table voisine a pris du Tartare préparé devant eux, les poissons sont aussi découpés devant nous. Le pain de campagne on le mange par gourmandise. C'est grand mais les tables ne sont pas les unes sur les autres. Il est prudent de réserver, nous avons eu la dernière table de disponible.
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7, cours Verdun

✆ 04 74 22 59 96



Ouvert toute l'année. Du lundi au samedi à partir de 7h et jusqu´à 19h ; le vendredi et le samedi le soir. Ouvert les deux dimanches avant Noël. Réservation recommandée. Carte : 18 € environ (plats de 9 à 15 € et dessert de 4,50 à 7 €). Vin au verre. Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

Mobilier extérieur et éléments d'ambiance stylés, l'établissement donne le ton dès la terrasse. A l'intérieur, dans la salle du rez-de-chaussée comme à l'étage, l'impression se confirme. Avec sa charmante décoration très colorée, ses pampilles, ses strass, ce bar-restaurant-salon de thé est très apprécié des dames. C'est l'endroit idéal pour papoter autour d'une tisane. Mais les desserts maison (moelleux au chocolat, noix et cannelle, moelleux d'automne à la crème de marron, cake au chocolat noir et noix de coco, café gourmand, tiramisu, tartes…) et l'accueil réputé excellent y sont sans doute aussi pour beaucoup. Faux-filet, carpaccio de bœuf, de saumon ou de cabillaud, salade gourmande, tartes-salades, potages, bricks au bœuf, au porc ou à l'agneau… Les menus changent au gré de l'inspiration et des arrivages du moment.





[image: ] METS ET VINS[image: ]

11, rue de la République

✆ 04 74 45 20 78

www.restaurant-metsetvins.com



Ouvert du mercredi au samedi le midi de 12h à 13h15 et le soir de 19h30 à 21h15 ; le dimanche de 12h à 13h15. Réservation recommandée. Menus de 24 € à 55 €. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 15 €. Vin au verre. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Chaises bébé. Vente à emporter.

Dans une ambiance feutrée, favorisée par une décoration assez sobre, un sol en moquette, des photos de cuisine au mur et des tables rondes, le chef, Stéphane Prévalet, propose une cuisine gastronomique traditionnelle revisitée à l'image des grenouilles désossées aux tomates confites, de fameux ris de veau, le poulet de Bresse. Ici, on ne travaille que des produits de saison, la carte change tous les quatre mois et tout est fait maison, même le pain. Seuls sorbets et glaces font exception. Mais puisqu'on parle desserts, citons la brochette de banane et pain d'épice roti au miel, ou encore le fondant au chocolat noir sauce caramel. Une adresse à connaître parce qu'elle sait mettre la gastronomie à la portée de tous, avec sa formule du midi à 15 € et ses menus enfants qui permettent aux bambins de profiter de la même carte que les parents. Adresse pleine de gourmandise à partager avec les amis Futés.



		
		
		
	lejardinier le 08/09/2011
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			Effectivement le nom est approprié pour ceux comme nous qui veulent goûter et apprécier d'excellents produits nobles avec de superbes vins. Tout est ultra frais et bon. Il n'y pas de chichi, on se sent bien. Vous l'avez compris, on recommande.

		
		






[image: ] AU PETIT SAINT-PIERRE[image: ]

5, rue du 4 septembre

✆ 04 74 24 75 06

apsp09@hotmail.fr



Ouvert le lundi midi ; du mercredi au dimanche à partir de 9h30 et jusqu´à 1h (dernier service à 22h). Ouverture exceptionnelle possible pour les groupes. Réservation impérative le soir. Menus de 20 € à 25 €. Carte : 14 € environ (pas de carte le midi en semaine). Formule du midi : 15 € (entrée, plat et dessert). Chèque Restaurant. Animation. Plats à emporter sur commande.


Le Petit Saint-Pierre est installé dans une ancienne maison close. On y retrouve donc des miroirs partout, des moulures aux murs et au plafond, certaines représentant des dames fardées. La salle est d'ailleurs classée aux monuments historiques. Mais si l'on régale encore les sens, c'est ici à celui du goût que l'on s'adresse désormais en priorité. Ce restaurant propose une cuisine traditionnelle. Ses spécialités : les quenelles maison, les cuisses de grenouilles, grenouilles pil pil, les Saint-Jacques au foie gras, gâteau de foie de volaille. Rognons, langue de bœuf… Le chef concocte aussi de nombreux plats en sauce, tous ceux que l'on ne trouve plus le temps de cuisiner chez soi.

Enfin, l'établissement organise des soirées à thème, années 80, Agatha Christie ou encore Mère Noël avec des travestis. Un aspect festif qui ne fait que renforcer la qualité de l'accueil et la sympathie de Rodolphe et Michel, les gérants. Une adresse à découvrir, parole de Futé.




		
		
		
	cc01 le 24/11/2015
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			Accueil chaleureux, les patrons sont sympathiques (ils nous ont offert deux coupes de champagnes et le café ! !) et vous font découvrir ce monument historique (première maison close de bourg-en-bresse dans un état irréprochable, restauré à l'identique) si vous le leur demandez, je trouve ça vraiment agréable de manger dans un lieu historique comme celui-là. Alors c'est certain qu'il faut être ouvert d'esprit et y aller dans l'optique de bien manger et de s'amuser aussi ! Les patrons sont très humains.
Je n'ai pas pour habitude de poster des avis concernant les restaurants mais je viens de lire un avis négatif avec lequel je ne suis pas d'accord. 
La cuisine est faite entièrement maison (je suis du sud ouest et le foie gras qu'ils font est réellement épatant). 
Je n'ai jamais attendu dans ce restaurant mais nous y allons surtout en soirée et il y a rarement beaucoup de monde, ce qu'on apprécie car on peut s'entendre.
Un incontournable de bourg selon moi.

		
		




		
		
		
	louloubay le 27/08/2014
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			Restaurant délabré, cuisine insipide, patron désagréable qui fume en salle. 
Le temps d'attente est très long pour un service de 12 couvert.
Les toilettes ne sont pas propre. 
Bref à éviter absolument

		
		






 [image: ]LA TABLE RONDE[image: ]

126, boulevard de Brou

✆ 04 74 23 71 17



Fermé du 6 au 19 août. Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir ; le samedi soir. Réservation recommandée. Menus de 21 € à 40 €. Carte : 30 € environ (entrée et plat). Formule du midi : 17 €. Vin au verre. American Express, Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Terrasse.

« Pour une garantie de fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer momentanément » prévient la carte. Voilà qui inspire confiance. Au menu, gâteau de foie de volaille sauce crustacés, poulet fermier des Dombes, tartare de saumon et noix de saint-jacques au basilic, cassolette d'escargots et grenouilles… A la carte, La Table Ronde propose, notamment, une déclinaison de poulets de Bresse – issus de la maison Miral – selon différentes recettes : juste rôti, à la crème, au vin jaune, ou encore façon tajine… A essayer ! Le tout est concocté depuis 25 ans par Stéphane, un chef formé chez Georges Blanc. Pour justifier le nom de l'établissement, une table ronde trône dans la salle principale, décorée dans des tons de jaune. On entre par une salle plus petite, à la décoration plus contemporaine où l'on ne compte que trois tables. Le service et l'accueil sont très sympathiques.




Le gîte




[image: ] BEST WESTERN HOTEL DE FRANCE[image: ]

19, place Bernard

✆ 04 74 23 30 24

www.bestwestern-hoteldefrance.com

infos@grand-hoteldefrance.com

[image: ][image: ][image: ]


Ouvert toute l'année. Accueil 24h/24. 44 chambres. Chambre double à partir de 95 €. Petit déjeuner buffet ou en chambre : 15 €. Parking fermé : 10 € (payant). Soirée étape de 101 à 110 €. American Express, Diners Club. Animaux acceptés (10 €). Séminaires. Wifi gratuit. Tv satellite, Canal +.

Le Best Western Hôtel de France est un superbe hôtel trois étoiles supérieur. Ses 44 chambres réparties sur trois étages sont spacieuses et disposent toutes de la télévision par satellite et d'un minibar. L'établissement bénéficie en outre d'une situation exceptionnelle au cœur de Bourg-en-Bresse, à l'arrière de la collégiale Notre-Dame. Repris en octobre 2011 et entièrement rénové sans perdre de son caractère, il allie confort, élégance et raffinement. Le restaurant Chez Blanc, mitoyen de l'hôtel, vous fera découvrir la gatronomie régionale, réputée et mise en valeur par le talent d'un grand chef. Bien qu'en centre-ville, il ne pose aucun problème de stationnement grâce à un garage privé payant et un vaste parking public situé juste devant.



		
		
		
	jmm2 le 13/03/2011
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			Hôtel charmant et bien situé, cela aurais pu être très bien si plusieurs petit problème qu'un 3* ne devrais pas avoir.
D'abord pas de mini bar comme annoncé sur ce site.
Mais le hic c'est la propreté. Drap taché de café, cheveux et poils dans la baignoire, moquette pleins de taches etc.
Dommage cela gâche tout


		
		




		
		
		
	gilead le 14/05/2009
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			Un très bel hôtel pour cette catégorie avec un service à la hauteur.

		
		






[image: ] LE GRIFFON D'OR***[image: ]

10, rue du 4 septembre

✆ 04 74 23 13 24

www.hotelgriffondor.fr

contact@hotelgriffondor.fr



18 chambres. Chambre double de 115 € à 135 € ; suite 160 €. Petit déjeuner buffet : 14 €. Parking. Salle de spa et sauna. Supplément enfant dans la chambre des parents 15 €.
Lit bébé gratuit. Animaux acceptés (5 €). Séminaires. Sauna.

On trouve trace de cet établissement dès le XVIIIe siècle. Dix-huit chambres ont été rénovées ou créées il y a 5 ans, tout en préservant le caractère et l'authenticité des lieux. D'ailleurs, si onze d'entre elles partagent un mobilier similaire, l'épouse du gérant qui est tapissière d'ameublement – elle a son atelier dans la cour – a donné à toutes une décoration différente, allant du style rustique au contemporain. Les suites sont particulièrement douillettes et spacieuses (40 à 45 m²). Situé en plein cœur du centre-ville, à proximité de nombreux restaurants et services, cet hôtel mise clairement sur le charme, privilégie confort et détente, avec une salle de sauna et de spa, ainsi qu'un salon de billard. Mais le séjour peut aussi être studieux avec des salles de réunion pour les entreprises. Adresse qu'il est impératif de découvrir ou de faire découvrir, parole de Futé.




Loisirs




[image: ] NATURE AVENTURE[image: ]

2, rue de Montholon

✆ 04 74 21 15 22 / 06 32 35 97 84

www.natureaventure.blog4ever.com

natureaventure@cegetel.net



Ouvert toute l'année. Sur réservation. Durée(s) proposée(s) des stages : 1 journée ou une 1/2 journée. CB non acceptée. Chèque Vacances.

Avec Pierre Coillard, vos loisirs vont prendre une autre dimension. Dans les montagnes préservées du Jura et du Bugey, dans des décors grandioses et des milieux sauvegardés, cet accompagnateur en montagne, également breveté d'Etat en escalade, canyonisme et alpinisme, vous emmène à l'aventure. Activités douces ou à sensations selon vos envies, à vivre seul, en famille, en groupes, tout devient possible grâce à la connaissance du terrain et aux nombreuses relations d'un professionnel aguerri. En toute sécurité, on envisage avec plaisir de découvrir toutes les activités de pleine nature : via ferrata, descente de canyon, randonnée, escalade, sentier du vertige, rappel géant, raquette à neige ou cueillette de plantes sauvages comestibles... Quel que soit son âge, ses capacités physiques, ses envies personnelles, il y a une aventure à vivre pour mieux connaître la nature et mieux se connaître soi-même. Une adresse parmi les plus Futées pour s'offrir de vrais instants de plaisir.





[image: ] PARC DE LOISIRS DE BOUVENT[image: ]

Chemin Curtafray

✆ 04 74 45 18 30

bouvent@bourgenbresse.fr



Fermé du 1er septembre au 11 mai. Ouvert tous les jours de 10h à 18h. Jusqu'à 19h en juin, juillet et août. Entrée : 2,75 € (carte gratuite pour les Burgiens de moins de 12 ans, de plus 65 ans, les personnes handicapées et leur accompagnateur, auprès du service vie commerciale de la ville (04 74 45 71 64)). Abonnement : 22,70 € (carte famille à 30 €, pour un ou deux adultes quel que soit le nombre d'enfants, réservée aux burgiens. Abonnement jeune (de 12 à 16 ans) 13,70 €. Abonnement enfant résidant hors agglomération 30,70 €. Abonnement adulte résidant hors agglomération 39,90€). Enfant : 1,40 €. Carnet de 10 tickets adultes 19,40 €, carnet de 10 tickets enfants 9,90 €. Restauration.

Voile, canoë, kayak, planche à voile, catamaran, beach volley, beach soccer, tennis de table, tir à l'arc, course d'orientation, parcours santé, jeux d'enfants, pataugeoire, circuit pédestre, espaces réservés à la pêche… Avec ses 56 ha de parc et 21 ha de plan d'eau, Bouvent est l'un des rendez-vous préférés des Burgiens, sitôt qu'arrivent les beaux jours. D'autant que le site reste accessible gratuitement hors saison.



		
		
		
	Chipie01 le 15/02/2012
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			Que ce soit pour faire de la course à pied, de la marche , un moment de détente seul ou en famille ; c'est l'endroit idéal ! 
Avec son plan d'eau ( dont on ne peut se lasser de faire le tour : ) ), ses "jeux" ... c'est un endroit calme.


		
		





Emplettes




[image: ] BOULANGERIE CHAUDPAIN[image: ]

8, rue Jean Moulin

✆ 04 74 23 13 28 / St-Etienne-du-Bois : 04 74 30 50 04 / Attignat : 04 74 25 98 36

chaudpain.felix@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au samedi de 6h à 19h30 ; le dimanche de 6h30 à 12h45.

Si au gré de vos pérégrinations dans le quartier de la Reyssouze, vous étes soudain saisi par de doux effluves aux senteurs de pain et de viennoiseries, ne cherchez pas. La boulangerie Chaudpain s'illustre par sa capacité à innover. Elle a déposé à l'Institut national de la propriété industrielle (INPI) sa propre recette : la Choupinette, une baguette plus courte, composée avec une farine de tradition française, aux coins carrés et à l'alvéolage crémeux. Un réel succès qui représente 50 % des ventes. Comme en atteste le logo AB apposé en vitrine, la boulangerie propose également trois pains bio (Choupibio, complet et pavé aux céréales), mais aussi des tartes salées et sucrées (dont la fameuse tarte bressane) et des sandwichs.
Forte de son succès, la boulangerie Chaudpain, installée à Bourg depuis 1999, a ouvert une deuxième boutique à Attignat, au 555 Grande Rue, en 2007, et à Saint-Etienne-du-Bois, 436 rue Centrale, en 2008.





[image: ] CHOCOLATERIE MONET[image: ]

14, rue Bichat

✆ 04 74 23 47 42

chocolateriemonet@wanadoo.fr



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

Sise dans une magnifique boutique de la fin du XIXe siècle – à l'origine, une épicerie fine – avec de belles moulures au plafond et des boiseries d'époque aux murs, la chocolaterie Monet est tout à la fois l'héritière d'une grande tradition et une entreprise artisanale innovante. Parmi ses spécialités, le Bresse Bleu, un mélange noisettes et praliné enrobé dans un chocolat de couleur bleue, avec pour écrin, une boîte imitant – fort bien – le fromage homonyme. Les œufs de Bresse pour leur part dissimulent leur praliné enrobé de chocolat noir dans une vraie coquille à briser…



		
		
		
	Chipie01 le 15/02/2012
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			Une chocolaterie.... EXCEPTIONNELLE : )
Leurs chocolats sont 100% cacao et donc vraiment très bon ! 
Faites y un tour si vous habitez ou passez à Bourg-En-Bresse ..

		
		





Dans les environs



Attignat




[image: ] HÔTEL RESTAURANT LAURENT PERRÉAL**[image: ]

481, Grande Rue

✆ 04 74 30 92 24

llperreal.com

laurent.perreal@llperreal.com

[image: ]


Logis (2 cheminées). Hôtel et restaurant fermés dimanche soir. Fermeture les 15 permiers jours d'août, début mai et début janvier. 12 chambres. Chambre double de 76 € à 82 €. Petit déjeuner : 10 €. Restauration (menu du Marché : 25 €. Menu enfant : 12 €. Menus de 32 € à 70 €).

Au cœur du village d'Attignat, une belle demeure typiquement bressane que l'on ne peut manquer de remarquer. Vaste parking privé pour profiter pleinement des plaisirs offerts par cette maison de tradition reprise il y a plus de quatre ans par Laure et Laurent Perréal. De l'autre côté de la rue, la maison s'ouvre sur un beau jardin où l'on oublie tous ses soucis urbains en faisant quelques longueurs dans la piscine avec son abri rétractable. Dans cette ancienne ferme bressane qui a su conserver tout son charme, l'excellence de la table fait honneur aux délicieux produits de la région. Décoration raffinée, tables bien mises pour une cuisine gastronomique de haut vol servie dans des assiettes parfaitement dressées : Terrine de foie gras mi-cuit, jeune mesclun et toast brioché, de délicieuses grenouilles fraîches sautées comme en Dombes, des ravioles de brochet et écrevisses avec un beurre battu façon Nantua ou un poulet de Bresse sauce à la crème, crêpes parmentières et riz Vénéré (mais aussi de merveilleux ris de veau à la crème et aux morilles...). Pour terminer en douceurs avec un moelleux au chocolat tiède, glace aux pralines roses et coulis noisettes. Belle carte des vins. Il faut absolument prolonger le plaisir d'être dans cette maison en réservant une chambre confortable et parfaitement équipée. Une adresse recommandée par le Futé.




Curtafond




[image: ] CHARMES DE BRESSE[image: ]

Le village

✆ 04 74 25 70 03



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Ouvert le lundi si jour férié. En hiver, restaurant fermé le dimanche soir et le mardi soir, sauf sur réservation pour les groupes. Marché du jour : 19,50 €. Menu Grenouilles : 23,50 €. Menu du Terroir : 34 €. Menu Entre Bresse et Dombes : 38,50 €.

Pas évident de "rentrer" dans Curtafond, entre les petites maisons aux haies bien taillées, mais il faut se laisser guider jusqu'aux Charmes de Bresse pour découvrir une place offrant un vaste parking. Une grande bâtisse moderne avec sa terrasse à l'avant, en partie couverte, et des salles récemment refaites. A l'intérieur, climatisation, sol en résine grise, tons de rouge et de noir, tables bien mises et accueil souriant pour nous recevoir en amoureux comme en famille dans des espaces bien aménagés. Les menus du jour, composés de produits de saison, sont servis à la salle du bar en toute convivialité. Cadre plus raffiné et cuisine toujours composée de produits frais et de qualité, mettant à l'honneur les spécialités régionales – nous sommes ici entre la Bresse et la Dombes, deux terroirs particulièrement riches. Bien entendu, grenouilles fraîches, poulet à la crème d'Etrez, mais encore un suprême de canette des Dombes au vin rouge ou un filet de féra à l'étuvée de poireaux et tomates séchées. Assiette de desserts pour terminer en douceurs et belle carte des vins. Une adresse à découvrir avec le Futé.




Jayat



Le couvert




[image: ] L'ATELIER DU MOULIN DE RIOTTIER[image: ]

Moulin de Riottier

✆ 04 74 30 37 17

www.safran-moulinderiottier.com



Ouvert du jeudi au dimanche le soir. Ouvert autres jours sur demande. Menus de 18 € à 23 €. CB non acceptée.

Une adresse parmi les plus surprenantes, les plus atypiques de ce guide et l'un de nos coups de cœur. Le Moulin de Riottier, construit au début du XIXe siècle sur la Reyssouze, ravagé par les flammes et tombé en désuétude, renaît de ses cendres grâce à la culture du... safran. Oui, cette fabuleuse épice rouge, la plus chère au monde, a permis de faire repartir l'activité au Moulin de Riottier. Céline, issue du monde de la haute couture, est devenue safranière en 2014. Sa production est vendue aux professionnels de la gastronomie, mais aussi aux particuliers qui passent la porte de l'Atelier. Plus qu'un restaurant traditionnel, une délicieuse "table d'amis" où l'on se sent vite "comme à la maison" dans un décor splendide. Il y a la boutique où l'on retrouve toutes les spécialités à base de safran – chutney, moutarde, vinaigre, confiture... -, un salon avec de beaux fauteuils près d'un poêle et quelques tables bien mises où l'on peut savourer la cuisine de Patrice. Bien sûr, les recettes safranées sont à l'honneur, mais les produits de terroir et de saison également : tarte fine poire-roquefort, salade vinaigrette huile de menthe, un merveilleux poulet de Bresse Miéral à la crème d'Etrez et son gratin dauphinois pour les plus gourmands ou un parmentier de confit de canard, pour terminer avec une ardoise de fromages et un moelleux au chocolat et sa glace safran. Agréable carte des vins, notamment du Bugey. Et pour prolonger le bonheur d'être au Moulin de Riottier, celui-ci dispose de 2 gîtes (pour 5 et 6 personnes) et d'une salle de massage pour notre bien-être. Un Atelier gourmand et un Moulin amoureusement recommandés par le Futé.




Emplettes




[image: ] L'ATELIER DU MOULIN DE RIOTTIER[image: ]

Moulin de Riottier

✆ 04 74 30 37 17

www.safran-moulinderiottier.com



Ouvert du jeudi au dimanche en soirée. Autres jours sur demande.

Une adresse particulièrement gourmande où l'on cultive une épice rare au goût unique, le safran. C'est en 2014 que Céline, auparavant dans la haute couture, est devenue safranière. Une activité qui demande patience et passion, quand on sait qu'il faut environ 200 fleurs de cette superbe fleur violette, le crocus sativus, pour en extraire 1 gramme de safran ! Mais cette épice en vaut largement la peine, elle qui donne un goût remarquable à toutes les préparations et qui possède de nombreuses vertus (notamment antidépresseur et antidouleur). A l'Atelier, voir notre rubrique Restaurant, on retrouve dans une partie boutique tous les produits réalisés à base de safran, comme des confitures, des chutneys, des moutardes ou des vinaigres. Une adresse Futé.





[image: ] LIBELUILE

1050, route de Béréziat

Moulin de Vernessin

✆ 04 74 25 68 10

www.libeluile.fr

contact@libeluile.com



Ouvert du lundi au jeudi de 8h30 à 17h30 ; le vendredi de 8h30 à 12h30.

Un moulin qui nous livre les meilleures huiles, des huiles vierges (sans traitement chimique ni opération de raffinage) et savoureuses réalisées à partir de matières premières de grande qualité... Vous pensez que cela n'existe pas dans notre région ? Détrompez-vous et découvrez vite le Moulin de Vernessin où sont produites les huiles Libeluile. Des huiles d'exception, mais aussi des vinaigres à la pulpe de fruits, accessibles à tous les gourmands pour une cuisine saine et pleine de sensations. Toutes les huiles sont à goûter à l'atelier-boutique, et Futé vous garantit que vous les aimerez toutes ! Huile vierge de pistache, de noix, de noisette, de sésame, d'amande, de graine de courge, de colza, huile d'olive vierge au basilic, à la bergamote, à l'orange, au citron, à la menthe ! On va de surprise en suprise, toujours avec le même plaisir. Il en va de même pour les vinaigres, avec des parfums étonnants (ananas, carotte et curry, mangue et cardamome, poire et vanille...). Une adresse Futé pour une cuisine créative et gourmande.




Montrevel-en-Bresse




[image: ] RESTAURANT LÉA[image: ]

10, route Etrez

✆ 04 74 30 80 84

www.restaurant-lea.com

lea.montrevel@free.fr



Ouvert tous les jours le midi ; du jeudi au samedi le soir. De septembre à avril, fermé le lundi. Menu enfant : 26 €. Menu du jour : 36 €. Menus de 56 € à 80 €.

La Bresse se distingue par ses restaurants remarquables. Restaurants où la tradition du bon accueil et du bon goût est maintenue. Cela fait maintenant près de 40 ans que Marie-Claude et Olivier perpétuent le meilleur de la tradition dans cette belle maison de Montrevel. Une superbe façade colorée, des fleurs et des plantes surgissant de partout, quelle beauté ! On est tout de suite sous le charme, avant même d'avoir découvert les salles élégantes – on pourrait même dire cossues -, les tables bien mises et un service vraiment impeccable pour nous faire profiter pleinement d'un repas à partager aussi bien en amoureux qu'en famille. Ici, tout est fait maison et cela semble une évidence tant le bon goût est à l'honneur. Des produits, souvent nobles, de grande qualité, tout le savoir-faire d'un authentique Maître Restaurateur pour une cuisine raffinée qui se joue des modes pour nous présenter de vrais plats savoureux : foie gras de canard poêlé, caramel au vieux vinaigre, sublimes gâteaux de foies blonds de poularde de Bresse pour commencer. Le homard bleu se présente en deux services : les pinces et les petites chairs en marinade et la queue poêlée à l'huile vierge, truffes d'été. Un homard que l'on retrouve à la façon de la Mère Brazier, une poularde de Bresse de chez Miéral est cuisinée au savagnin, à la crème et aux morilles et la grosse côte de veau de Daniel Verne est simplement poêlée, servie avec une purée à l'huile d'olive et des champignons de saison. Fromages affinés, carte des vins de circonstance et desserts maison à la mode d'autrefois : parfait glacé aux pralines roses, tuile à la praline ou une marquise au chocolat amer, orange confite, sauce vanille. Une délicieuse adresse où gastronomie rime avec tradition, recommandée par le Futé.





[image: ] LA PLAINE TONIQUE

Route d'Etrez

✆ 04 74 30 80 52

www.laplainetonique.com

contact@laplainetonique.com



Centre aquatique ouvert du 21 mars au 16 septembre 2016 (haute saison avec tous les bassins ouverts du 25 juin au 1er septembre). En été, du 4 juillet au 28 août, ouvert tous les jours de 10h à 19h (samedi de 14h à 19h, dimanche et jours fériés de 10h à 19h). Centre aquatique (haute saison) : 5,90 €/adultes et +12 ans, 3,50 €/enfants de 3 à 12 ans, gratuit pour les -3 ans.

Un centre aquatique de cinq bassins, adossé à un lac, qui puise ses eaux chaudes dans le sol, à 350 m de profondeur. Les bassins sont géniaux  : l’un d’eux est doté d’un geyser, les autres de courants, de chaises hydromassantes, etc. Grands toboggans, bassin pour les bébés, pataugeoire… Chaque membre de la famille choisit ses activités. Juste à côté, le plan d’eau de 130 ha est bordé de 500 m de plage. Ce complexe offre aussi aux vacanciers une multitude d’activités  : tennis, mini-golf, terrain de boules, de ping-pong, de foot, bateaux à pédales, ski nautique, canoë, catamarans, planches à voile, vtt… En piscine, aquagym, et cours de natation pour les enfants. Côté hébergement, un camping quatre étoiles (560 emplacements), des chalets, des tipis familiaux vraiment sympathiques, un gîte de groupes complètent l’offre de ce lieu unique.





[image: ] LA CLÉ DES CHANTS[image: ]

Les Curtils

✆ 04 74 25 41 92

http://la-cle-club.com



Ouvert vendredi, samedi et veilles de fêtes de 22h à 5h. De juin à août, ouvert le jeudi soir également.

Bien plus qu'une discothèque, la Clé des Chants est devenue au fil du temps – 40 ans d'expérience du monde de la nuit, ça compte – une véritable institution. Bienvenue à la Clé des Chants 3.0 (3e génération si vous préférez) ! Un complexe de 3 000 m2 dédié aux plaisirs festifs de la nuit. Parking, mais aussi navette à réserver (✆ 06 79 96 97 69) pour profiter pleinement et en toute sécurité de votre soirée. A l'intérieur, 5 salles et des ambiances toutes plus chaudes les unes que les autres (Electra, Salsita, Club 30 et Mitch Club). Le décor est tout simplement superbe, le son et les lumières fantastiques. Et pour être certain de ne pas manquer de place, il est possible de réserver une table dans son club préféré. Et pour ne pas danser le ventre vide, on profite du Sunsquare, restaurant lounge de qualité où l'on passe également un excellent son. Enfin, la Clé des Chants crée régulièrement l'événement avec des soirées thématiques (à suivre sur le site Internet et les réseaux sociaux) et la venue de DJ et d'artistes comme Maître Gims ! La Clé pour faire la fête à tous les âges. Une Clé des Chants pour passer les plus belles nuits Futé.




Saint-André-sur-Vieux-Jonc




[image: ] DOMAINE DE CUISET[image: ]

Le Cuiset

763, route de Condeissiat

✆ 04 74 52 81 96 / 06 13 02 29 50

www.ledomaineducuiset.com

duclos.flo@wanadoo.fr

[image: ][image: ]


Ouvert toute l'année. Accueil jusqu'à 18h. Pour 26 personnes (290 m², 8 chambres). De 1 260 € à 1 400 € la semaine selon saison. Les tarifs indiqués sont pour 10 personnes. 15€/nuit/personne supplémentaire, jusqu'à 14 personnes. Animaux acceptés. Réceptions et mariages. Wifi. Restauration.

Cette ancienne ferme dombiste du XVIIIe siècle compte deux gîtes. Le premier, baptisé gîte des Combles, est aménagé dans le bâtiment principal. D'une superficie de 175 m², il peut accueillir 10 à 14 personnes. Le deuxième, baptisé gîte du Four à Pain, est aménagé dans l'ancienne écurie. D'une superficie de 115 m², il peut accueillir 10 à 12 personnes. Le site compte également une salle de réception capable d'accueillir 30 à 40 personnes. Un service traiteur permet donc d'y organiser réceptions et mariages. Un kit bébé complet avec lit dépliant et drap housse, poussette, chaise bébé, table à langer et baignoire est proposé à 10 € par jour pour les parents d'enfants âgés de 0 à 2 ans. Quant au service restauration, il comprend entrée, plat et dessert à 15 € pour les adultes et 7 € pour les enfants.




Servas




[image: ] LE NID A BIBI

1200, chemin des Sauvagères

✆ 04 74 21 11 47

www.lenidabibi.com

lenidabibi@wanaddo.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ]


Gîtes de France (4 épis). Ouvert toute l'année. Accueil 24h/24. 5 chambres. Chambre double de 112 € à 148 €. Petit déjeuner inclus (brunch à volonté). Animaux acceptés. Séminaires. Wifi gratuit. Restauration (sur réservation). Sauna.

Dans cette ferme bressane entièrement rénovée, un bâtiment est entièrement dédié aux activités sportives, avec une salle de fitness équipée de sauna, WC, douches et cabines de change, ainsi qu'une piscine intérieure chauffée avec nage à contre-courant. Une autre salle de 50 places permet d'accueillir des séminaires. Elle est équipée, le reste du temps, d'une table de ping-pong. A l'extérieur, on trouve par ailleurs deux courts de tennis. Les cinq chambres ont leur salle de bain privative avec WC. Toutes sont moquettées, à l'exception de celle où les animaux sont autorisés. Cette dernière compte deux lits jumeaux, quand toutes les autres ont un lit deux places de 140 à 180 cm de large. L'une d'elles est équipée d'une annexe pour les enfants (30 € par enfant). Côté restauration, enfin, le Nid à Bibi est également table d'hôte, sur réservation.





[image: ] FROMAGERIE DE SERVAS – BRESSOR

RD 1083

✆ 04 74 52 77 22



Ouvert du lundi au vendredi de 8h30 à 12h et de 13h30 à 16h30. CB non acceptée.

Le Bresse Bleu vient de fêter ses 60 ans ! Un fromage bressan qui s'est répandu dans la France entière grâce à la qualité de sa fabrication et aux saveurs uniques qu'il dégage. Sa fine pâte persillée, son crémeux et sa célèbre boîte ronde font un véritable tabac depuis leur création par une coopérative villageoise. On peut venir acheter directement cette star des croûtes fleuries auprès de la fromagerie, même si l’on en trouve un peu partout dans le pays. Air du temps oblige, il existe aujourd’hui un Bresse bleu allégé ! On accompagne l'original avec un pouilly-fuissé ou un meursault, le Bleu de Bresse servi sur un pain de campagne ou un pain de seigle... Un régal.




Viriat
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121, chemin du Guidon

✆ 04 74 24 63 03

www.restaurantleguidon.fr



Haute saison : ouvert tous les jours le midi et le soir. En hiver, tous les jours à midi ; fermé lundi soir, mardi soir et mercredi soir. Menus de 16,50 € à 38 €. Plat du jour : 9,50 €. Menu du jour : 13,50 €.

La tête dans le guidon, vous pouvez foncer à cette adresse recommandée par le Futé. Pour ne pas voir cette belle et grande maison, la bâtisse date de 1749, à ce grand carrefour routier – on pourrait parler de "fourche" pour un guidon ! -, il faudrait ne pas décoller son regard du bitume ! Grand parking pour profiter pleinement de cette magnifique demeure typiquement bressane qui nous invite à découvrir une savoureuse cuisine de terroirs entre la Bresse, la Dombes et le Lyonnais. L'été, la terrasse est une aubaine dont on profite avec plaisir tout en savourant une viande ou un poisson cuit à la plancha. A l'intérieur, deux salles – une grande de style bressane et l'autre, plus petite, idéale pour une privatisation en famille ou entre amis- où l'on s'installe confortablement pour se régaler d'une cuisine entièrement maison. Parmi les spécialités de nos terroirs, les grenouilles bien entendu, mais aussi un poulet de Bresse, un foie de veau persillé, des oeufs meurettes, une quenelle de brochet aux écrevisses ou une Bressalette, une tartiflette bressane au bleu de Bresse. Le tout accompagné de légumes frais. Egalement belle carte des vins. On termine en douceurs avec des desserts maison, comme ce mi-cuit au chocolat ou cette panna cotta au lait de coco et son coulis passion. Un Guidon qui tient la route et une adresse remarquée par le Futé.




Vonnas[image: ]


La commune de Vonnas, labellisée Villes et Villages fleuris et lauréate du Prix de la Diversité végétale, se fond naturellement dans le bocage bressan. Le village est presque entièrement tourné vers les célèbres restaurants de Georges Blanc, qui possède un petit village bien à lui. Marché chaque jeudi matin de 8h à 12h.




[image: ] GEORGES BLANC[image: ]

Place du Marché

✆ 04 74 50 90 90

www.georgesblanc.com

reservation@georgesblanc.com



Fermé en janvier. Ouvert du mercredi au dimanche le soir de 19h30 à 21h30 ; du vendredi au dimanche le midi de 12h30 à 14h. Menus de 170 € à 270 €. Menu enfant : 30 € (jusqu'à 10 ans). American Express, Diners Club. Accueil des groupes. Chaises bébé. Jardin.

Georges Blanc, c'est la Bresse incarnée. Un de ces cuisiniers « mythiques » qui ont contribué à faire de la cuisine un art majeur reconnu non seulement par les connaisseurs, mais aussi par le grand public. Georges Blanc, c'est la maison, aujourd'hui devrait-on dire « les maisons », de Vonnas. De la haute gastronomie dans toute sa splendeur avec un cadre magistral mêlant pur classicisme et touches de modernité. Un chef attaché à ses origines, la famille Blanc est aubergiste à Vonnas depuis 1872, qui a su préserver la tradition tout en lui offrant son savoir-faire actuel. Des créations « raisonnées » constituent une carte où les plats « signatures » ne manquent pas : les délicieuses cuisses de grenouilles en persillade comme en Dombes en deux services ; la fameuse volaille de Bresse sauce foie gras au champagne, avec une royale de foie blond à l'artichaut, une gaufrette d'ail doux et les célèbres crêpes vonnassiennes dont la recette est héritée de la trisaïeule... Sans manquer les plaisirs de saison autour des grands produits avec un savarin d'omble chevalier de Charles Murgat avec des queues d'écrevisses ou une pomme de ris de veau fermier dorée sur une soubise d'oignon rouge et cebettes... Les délices n'ont pas d'âge et les plaisirs n'attendent pas. Une grande maison parmi les préférées du Petit Futé.
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Place du Marché

✆ 04 74 50 90 90

www.georgesblanc.com

reservation@georgesblanc.com
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Fermé en janvier. 60 chambres. Chambre double à partir de 260 € ; suite à partir de 480 €. Petit déjeuner : 30 €. Garage : 10 €. American Express. Garde d'enfants. Jeux pour enfants. Animaux acceptés (20 €/nuit). Réceptions et mariages. Wifi gratuit. Tv satellite, Canal +. Hammam.

Georges Blanc, parc et spa. Tel est l'intitulé exact de l'hôtel de Vonnas. Comme toutes les grandes maisons, Georges Blanc a considérablement amélioré son offre d'hébergement depuis quelques années, se mettant au diapason de l'exigence de son restaurant. Du très haut de gamme donc, avec de nombreuses prestations pour des clients qui ont envie de « petits plus sans compter ». Des chambres merveilleuses, mais également un espace bien-être « Spa Mosaic », avec hammam, fitness, salle de relaxation et piscine. Des boutiques pour rapporter des souvenirs gourmands. Des bars et des salons pour se retrouver autour d'un bon verre ou pour travailler. Un lieu magique où luxe et raffinement entrent en harmonie.



		
		
		
	clefla le 28/06/2010
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			Une expérience que j'espère pouvoir renouveler dès que possible.
Tout ce que l'on peut attendre d'un restaurant gastronomique se trouve ici.
Le plus est sans aucun doute la présence attentive de Monsieur Blanc qui s'occupe de ses clients avec attention et qui est présent à tout moment.

		
		




		
		
		
	sylvielle le 30/04/2009
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			Cadre très agréable, cuisine raffinée et de qualité, personnel compétent ,prix du menu "à l'ardoise" très correct.

		
		






[image: ] DOMAINE DE LA GARDE[image: ]

687, chemin d'Epeyssoles

✆ 04 74 24 78 96

www.domaine-de-la-garde.fr

contact@domaine-de-la-garde.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ]


Ouvert toute l'année. 5 chambres. Chambre double 150 €. Petit déjeuner inclus. Wifi gratuit.

Il aura fallu trois années de travaux pour ouvrir en avril 2014 les 5 chambres du Domaine de la Garde. Mais, franchement, quand on voit le résultat, on ne peut que tomber sous le charme. Cette maison d'hôtes est tout simplement magnifique. Et le Futé n'exagère pas. Dans un cadre ravissant, 2 ha de parc entourant la demeure, on se retrouve dans un paradis terrestre où tout est mis en œuvre pour notre bonheur. On vient en amoureux ou en famille se ressourcer et se refaire une santé à quelques minutes du centre de Lyon. Sur le domaine, piscine, tennis, un étang, mais aussi un terrain de pétanque, un parcours "santé", un centre équestre non loin de là, un espace dégustation pour goûter aux vins de la région et des promenades pédestres ou cyclistes autour du merveilleux village fleuri de Vonnas. La maison est superbe. Contemporaine à souhait, elle propose 5 chambres nous permettant de mieux découvrir la région et ses activités : nature avec les hérons de la Dombes, équitation avec les chevaux de la Garde... Des chambres parfaitement équipées (literie king size, baignoire balnéo, tv écran plat, climatisation, mini-bar) où l'on est comme dans un cocon. A l'étage, un immense salon avec billard pour se retrouver. Possibilité de table d'hôtes (35 €). Une adresse d'exception remarquée par un Futé sous le charme.




Pont-de-Vaux[image: ]


Pont-de-Vaux, c'est un pont naturel entre les régions Bourgogne au nord et Rhône-Alpes au sud. Un lien naturel et gourmand, la région est réputée pour sa gastronomie et ses vins, qui se fait le long de la Saône en direction de la Bresse. A la fois ville d'eau, avec son port fluvial (225 anneaux pour bateaux de plaisance) relié à la Saône par un charmant canal navigable et ses prairies inondables (classées zone protégée) qui recèlent des trésors écologiques, et ville de terroir où sont organisées les fameuses Glorieuses de Bresse ou une importante compétition mondiale de quad, Pont-de-Vaux abrite également le musée Chintreuil et une Maison de l'eau et de la nature du plus grand intérêt. Sans oublier les commerces, restaurants et hébergements qui font de cette ville "charnière" un centre touristique facile d'accès, à découvrir avec le Futé.




[image: ] OFFICE DE TOURISME DU CANTON DE PONT-DE-VAUX[image: ]

Place de Dorham

Port de Plaisance

✆ 03 85 30 30 02

www.cc-pontdevaux.com

pont.de.vaux.tourisme@wanadoo.fr



Basse saison : ouvert du mardi au samedi de 10h à 12h et de 14h à 18h. Haute saison : du lundi au samedi de 10h à 12h et de 14h à 18h ; le dimanche et les jours fériés de 14h30 à 17h30.

Situé au port de plaisance dans un superbe bâtiment, c'est à l'office de tourisme qu'il faut aller pour découvrir tous les trésors de Pont-de-Vaux, ville labellisée Station Verte, et des communes du canton. C'est ici que l'on réserve sa croisière sur le bateau-restaurant Pont de Vaux II, que l'on trouve le plan de la ville et un guide pratique pour ne rien manquer, que l'on organise une visite guidée ou que l'on découvre les activités pour toute la famille. Accueil adorable et service efficace.




Points d'intérêt




[image: ] BATEAU-RESTAURANT VILLE DE PONT-DE-VAUX

place de Dornhan

✆ 03 85 30 30 02

www.croisieresurlasaone.com

contact@croisieresurlasaone.com



Ouvert du 15 avril au 15 octobre 2016. Croisière-balade : 16 €/adultes, 12 €/enfants. Croisière-déjeuner de 65 € à 84 €.

Il y a parfois des voyages inattendus. Des endroits auxquels on ne pense pas, que l'on ne connaît pas encore, des destinations inconnues qui sont proches de chez nous. Parmi celles-ci, Pont-de-Vaux et les croisières sur la Saône. Dépaysement garanti pour une journée au fil de l'eau sur un superbe bateau, le Ville de Pont-de-Vaux 2. Amarré au port de plaisance, ce bateau-restaurant dispose d'une capacité de 150 places en configuration promenade et de 80 places en configuration restauration. Deux formules de croisières commentées sont proposées. La croisière "balade", d'une durée de 2h30, qui vous emmènera sur le canal de Pont-de-Vaux et la Saône jusqu'au Pont d'Uzichy en passant une écluse où la nature est à l'honneur. Les croisières "déjeuners" (départ le matin entre 10h et 10h30 et retour entre 17h30 et 18h30) offrent plusieurs destinations (Mâcon, Tournus, Trévoux, Louhans...) avec parfois des retours en autocar. Ces croisières, qui peuvent aussi être thématiques (Nature, Authentique), permettent de naviguer, de déjeuner à bord (repas de qualité avec, entre autres, une mousseline aux deux saumons, une cuisse de canette braisée longuement aux olives vertes et une écrasée de pommes de terre Agata du Val de Saône, boissons comprises) et de visiter des sites exceptionnels. Possibilité de privatiser le bateau pour un événement privé. Dans tous les cas, c'est une journée Futé qui s'annonce.



		
		
		
	PAPACOQ le 12/01/2015
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			Parfait pour passer une journée au fil de l'eau avec vue sur les bords de la SAONE tout en profitant d'un bon repas et visites de sites éventuellement.
Par une belle journée ensoleillée c'est magnifique.

		
		






[image: ] LA MAISON DE L'EAU ET DE LA NATURE[image: ]

Route de Fleurville

✆ 03 85 33 03 34

www.cc-pontdevaux.com

maison.nature@fr.oleane.com



Ouvert d'avril à octobre. D'avril à juin et en septembre octobre, ouvert le mercredi et samedi de 14h à 18h. En juillet et août, ouvert du mardi au dimanche de 14h à 18h. Gratuit jusqu'à 16 ans. Adulte : 3 €. Etudiant : 2 €.

Biodiversité, développement durable, écologie... Des mots, des notions que l'on entend souvent, mais que l'on ne maîtrise pas vraiment concrètement. Pour découvrir un environnement remarquable, celui des prairies humides du Val de Saône notamment, et mieux connaître notre environnement, une visite à la Maison de l'Eau et de la Nature de Pont-de-Vaux permettra à toute la famille de découvrir les richesses de la nature et de sites protégés localement. Dans un bâtiment superbe, où l'on peut se garer aisément et gratuitement, c'est tout un univers qui s'ouvre aux petits comme aux grands. A travers des espaces interactifs, utilisant les nouvelles technologies de l'image et de l'information, chacun parcourt à son rythme une exposition ludique et originale, sensibilisant tous les publics à l'environnement. On "plonge" dans la mare virtuelle, on perce les secrets de la lande tourbeuse et l'on protège les dunes de sable de Sermoyer. Enfin, grâce à l'apprentissage par le jeu, les mots prennent un sens. Un sens qui se renforce quand on participe aux nombreuses activités extérieures proposées par la Maison de l'Eau et de la Nature (balade interactive, jeu de piste, rallye photo...). Une Maison particulièrement Futé.





[image: ] MUSÉE CHINTREUIL[image: ]

66, rue Maréchal de Lattre

✆ 03 85 51 45 65

www.musee-chintreuil.com

musee.chintreuil@wanadoo.fr



Ouvert de fin mars à fin novembre, tous les jours de 14h à 18h sauf le mardi. Gratuit jusqu'à 26 ans. Adulte : 3,50 €. Tarif réduit : 2 €. Gratuit le premier dimanche de chaque mois. Visites commentées sur rendez-vous tout au long de l'année (5 € par personne).

Pas besoin d'être un spécialiste de l'art pour voir combien les paysages autour de Pont-de-Vaux sont superbes, la lumière douce et fantastique. Antoine Chintreuil est né à Pont-de-Vaux en 1814. Nul doute qu'il fut sensible très jeune aux beautés naturelles d'un environnement privilégié. C'est sans doute en partie pour cela qu'il se consacra rapidement à l'étude du dessin et de la peinture. C'est à Paris et en d'autres lieux que son art des paysages s'épanouira et qu'il deviendra l'un des précurseurs du mouvement impressionniste. Peintre des "brumes et des rosées", comme il a dû en connaître sur les prairies humides du Val de Saône, coloriste hors pair, Chintreuil est un peintre de la lumière et ses tableaux sont particulièrement émouvants. Aux côtes des œuvres de Chintreuil, le Musée – installé dans un bel hôtel particulier du XVIIIe siècle -, dévoile également les toiles d'autres peintres régionaux (Fonville, Migonney, Boulanger, Jourdan...). Le public peut encore découvrir les œuvres plus contemporaines de Jacques le Roux et Fabienne Verdier, offrant deux approches différentes de l'art de la calligraphie. Le musée dispose aussi d'un merveilleux "Cabinet de curiosités", comme on trouvait souvent aux XVIIe et XVIIIe siècles. Des collections exceptionnelles partagées en "naturalia", les productions de la nature (minéraux, coquillages, animaux exotiques et animaux "fantastiques"), et en "artificialia", les productions humaines (oeuvres d'art, bijoux, armes, livres ou bustes antiques...). Des visites ludiques permettent aux enfants (et aux parents) de découvrir le musée sans jamais s'ennuyer. Des expositions temporaires animent régulièrement le musée. En 2015, "Ulysse, Eros, Anne et les autres...", une exposition autour de l'oeuvre de Jean-Pierre Chatelet, plaçant des héros mythologiques dans un univers très actuel entre le street art et la bande dessinée. Un musée qui réserve bien des surprises à tous les Futé.




Le couvert
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Place Joubert

✆ 03 85 34 14 72



Ouvert du lundi au samedi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Menus sur ardoise : 13 € (15,50 € le week-end).

S'ouvrant sur la grande place Joubert, au cœur de Pont-de-Vaux, le Bistrot 1900Ain est un lieu superbe à deux niveaux. D'abord, il y la petite terrasse qui permet de profiter de la vie locale en toute sérénité. La première salle, refaite très récemment, affiche une décoration très contemporaine malgré son parquet et ses boiseries 1900. De gros bouquets de fleurs modernes, des banquettes gris foncé et violettes pour un bar qui ne dépareillerait pas dans une capitale européenne. C'est vraiment très beau, parfaitement agencé, et cela se poursuit à l'étage avec la salle de restaurant aux murs de pierres apparentes. A la tête du Bistrot 1900Ain depuis 4 ans, Florent a donc réussi à imposer son style. Côté cuisine, le menu du jour à seulement 13 € propose 3 entrées, 3 plats et 3 desserts au choix. Quelques exemples de plats bien réussis : un pavé de saumon sauce fenouil, un suprême de poulet vigneronne, une rouelle de porc à la moutarde, pour terminer avec une mousse au chocolat. Une fois par mois, une soirée thématique anime le Bistrot 1900Ain et, tous les jeudis soir, on s'y retrouve pour un apéro à thème. Une adresse repérée par le Futé.





[image: ] AU COCHON ROUGE[image: ]

13, rue André

✆ 03 85 30 91 41



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu du jour : 14 € (entrée, plat du moment, plateau de fromages ou dessert, café, 1/4 de vin ou 1/2 eau). Menu Bistrot : 23 €.

Dans la grande rue André, impossible de manquer le Cochon Rouge. Une maison de caractère qui annonce la couleur en affichant quelques cochons sur sa façade et, en salle, de grands tableaux modernes peints par une cliente avec... des cochons dessus. On peut dire que cette adresse tient autant du bistrot que du bouchon lyonnais, mettant en avant de bons produits dans une cuisine faite maison. A l'intérieur, deux salles communicantes, dont une principale dans l'esprit bistrot – tables et chaises en bois, banquettes bordeaux, murs rouge et jaune -, s'ouvrant sur une terrasse abritée à l'arrière du bâtiment. A la carte, des petites et des grandes salades bien composées, des grenouilles à la persillade, mais surtout un pavé de cœur de rumsteak grillé, un délice tout simple mais excellent, un petit salé grillé lui aussi, des gambas grillées à leur tour, une tête de veau sauce gribiche ou un foie de génisse à la persillade. Tous les vendredis soir, toute l'année, la marmite de moules avec frites fait partie des incontournables de la maison. Une adresse repérée par le Futé.





[image: ] PIZZERIA GRILL CRISPIZ[image: ]

30, place Michel Poisat

✆ 03 85 30 63 37

www.crispiz.com

crispiz@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. En hiver, fermé le jeudi soir et le samedi midi. Fermeture le dimanche toute l'année. Menus de 19 € à 25 €. Formule Pizza : 12,50 € (entrée, pizza, dessert). Terrasse.

Une maison colorée façon Toscane s'ouvrant sur une belle place ombragée où il sera facile de se garer, voici la pizzeria grill CrisPiz, une découverte du Futé. Une découverte, même si cela fait 20 ans que Christine a ouvert son restaurant et que sa bonne réputation n'est plus à faire dans la région. Mais si vous découvrez Pont-de-Vaux en suivant le Futé, voilà une adresse à ne pas manquer. Agréable terrasse pour les beaux jours et salle spacieuse (et climatisée) au décor rustique, bois et pierre, qui nous emmène vers l'Italie. Comme son nom l'indique, le CrisPiz propose une belle variété de pizzas, plus d'une vingtaine à savourer sur place ou à emporter, à la pâte fine et aux ingrédients de qualité. Accueil adorable, service efficace, ambiance conviviale, on profite pleinement d'une cuisine franche et sincère qui mêle spécialités italiennes, pizzas et pâtes fraîches, des viandes grillées parfaitement cuites et de bons plats du jour comme cette blanquette de volaille aux saveurs des îles et riz thaï. Pour terminer en douceurs, Christine étant fille de pâtissier, elle prépare de délicieux desserts, comme ces profiteroles maison ou cette mousse au chocolat, elle aussi maison. Une adresse à découvrir avec le Futé.





[image: ] L'R DE RIEN[image: ]

5, avenue Adrien Thierry

✆ 03 85 32 11 74

lrderien.restaurant@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Sur réservation (au moins 10 personnes) les samedis et dimanches à midi. Plat du jour : 8,50 €. Formule plat du jour, fromage ou dessert : 11 €. Menu du jour : 13 € (entrée, plat, fromage ou dessert, café).

Il est bon de lire le Futé pour aller à la découverte des nouveautés, surtout quand celles-ci se trouvent dans des rues "discrètes" de la ville. L'R de Rien a ouvert ses portes – en fait il s'agit d'une reprise – en janvier 2015. L'entrée se fait par un porche commun avec un garage, porche s'ouvrant sur une cour intérieure avec terrasse. Une cuisine simple mais bien réalisée avec en vedette les produits de saison que l'on retrouve au menu du jour, avec poisson ou viande (darne de saumon ou andouillette à la graine de moutarde par exemple). Si le temps ne permet pas de profiter de la terrasse, on trouve refuge dans une salle où un grand tableau nous présente les suggestions du jour et les vins "coups de coeur". A la carte de saison, une salade de chèvre en brick, une salade de foie et gésiers confits au vinaigre de framboise, une entrecôte "Café de Paris", pour terminer avec une tarte aux pralines, spécialité lyonnaise ou un croquant aux 2 chocolats. Agréable carte des vins. Une adresse "discrète" qui mérite d'être découverte avec le Futé.




Le gîte
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2, place Michel Poisat

✆ 03 85 30 30 97

www.leraisin.com

contact@leraisin.com



Logis (3 cheminées). Fermeture annuelle en janvier. Fermetures : de septembre à juin, du dimanche midi au mardi midi inclus (sauf fêtes et fériés) ; en juillet et août, du lundi midi au mardi midi inclus. 18 chambres. Chambre double de 69 € à 72 €. Petit déjeuner : 10 €. Animaux acceptés. Restauration (menus de 23 € à 78 €).

Un hôtel-restaurant qui perpétue une belle tradition d'accueil et de gourmandise. Demeure de caractère à la façade récemment rénovée, le Raisin fait partie des institutions gourmandes de la région depuis plus de 30 ans et si le restaurant a été repris il y a 4 ans, c'est toujours par la même famille qui poursuit le travail commencé par M. et Mme Chazot. Superbe entrée avec son vieux piano, ambiance feutrée juste comme il faut, accueil toujours souriant et service impeccable, tout est mis en œuvre pour nous faire savourer de merveilleux instants gourmands. En cuisine, c'est le chef Nicolas Guichardan, formé pendant 10 ans par M. Gilles Chazot, qui a obtenu une première étoile dans un célèbre guide rouge. Consécration méritée pour une cuisine de tradition qui sait laisser une juste place à la créativité du chef : escalope de foie gras poêlée et transparence de tourteau, crumble mangue, gingembre, jus tranché au vinaigre de mangue ; une salade tiède de homard et ris de veau, Granny Smith, verveine et noix de cajou ou un filet de salers, échalote, porto et moelle, cresson, pommes soufflées et jus au pinot noir. Desserts maison de même qualité. Belle carte des vins de la région et d'ailleurs. Les chambres permettent de prolonger son séjour gourmand. Une adresse gastronomique recommandée par le Futé.




Campings




[image: ] CAMPING LES RIPETTES

Chavannes-sur-Reyssouze

✆ 03 85 30 66 58

www.camping-les-ripettes.com

info@camping-les-ripettes.com



Ouvert du 1er avril au 30 septembre. Terrain de 2,5 ha. 54 emplacements. Emplacement + véhicule de 8,10 € à 9 €. 2 personnes de 8,10 € à 9 €. Emplacement + camping-car + 2 personnes + branchement à partir de 19,30€. Animaux acceptés (1,50 €/nuit).

Le Camping des Ripettes se trouve à mi-chemin entre Lyon et Dijon, à environ 20 km de Macon. Situé à proximité de la ville pittoresque de Pont-de-Vaux, c’est le lieu idéal pour goûter aux délices de la région et explorer les environs. Calme et détente seront les maîtres mots de vos vacances. Et aussi : ping-pong, volley, location de vélos, épicerie, dépôt de pain




Loisirs




[image: ] PISCINE ARCHIPEL[image: ]

Champ d'été

✆ 03 85 23 99 11

www.cc-pontdevaux.com

piscinearchipel@orange.fr



Ouvert toute l'année. Fermeture une semaine au printemps, une autre en hiver pour maintenance. De septembre à juin, ouvert tous les jours, sauf le mardi. Haute saison : tous les jours de 10h30 à 19h. Période scolaire : lundi 12h à 14h et 16h à 20h, mardi 12h à 14h, mercredi 12h à 20h, jeudi 12h à 14h et 16h à 19h, vendredi 12h à 14h et 16 à 18h, samedi 12h à 18h, dimanche et jours fériés 9h à 13h. Entrée : 4,50 € (10 entrées adultes : 38 €). -14 ans : 3,30 € (10 entrées enfants de 3 à 14 ans : 31 €). Gratuit pour les -3 ans.

Pont-de-Vaux est une ville d'eau. L'Archipel est ce que l'on appelle une "piscine ludique", offrant aussi bien des couloirs de nage traditionnels que de nombreuses autres façons de profiter des plaisirs, tous les plaisirs, de l'eau. Deux bassins, un intérieur, l'autre extérieur, mais encore toboggan aquatique, pentagliss, splashpad (aire de jeux aquatiques et interactifs)... Sans oublier les nouveaux équipements de l'Archipel, après des travaux d'agrandissement, qui vont lui permettre de mettre à notre disposition un véritable espace bien-être avec 2 saunas (avec 2 chaleurs différentes), hammam, bain à remous et un bassin pour pratiquer des activités physiques encadrées. Pour compléter cette offre, une salle de cardiotraining, un jardin zen et un snack-restauration rapide. Autant dire que c'est toute la famille qui va se détendre, s'amuser, et profiter des joies de l'eau à Pont-de-Vaux.




Emplettes




[image: ] LES AMIS D'ABORD[image: ]

11, place Bertin

✆ 09 66 90 80 15

www.lesamisdabord.com

contact@initial-group.com



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

A côté de l'office de tourisme et du port de Pont-de-Vaux, cette cave nous rappelle que le vin est d'abord un plaisir à partager. A partager avec ses meilleurs amis, avec ceux que l'on aime et qui seront surpris de découvrir des vins de vignerons indépendants sélectionnés avec un soin tout particulier. Ici, ce ne sont pas les chiffres qui comptent (et les prix sont plus que raisonnables), mais l'humain des deux "côtés" de la bouteille. Du producteur, que l'on connaît bien, aux consommateurs, que l'on écoute et conseille avec bonheur, tout le monde est heureux. Dans une cave très agréable, on retrouve de nombreux vins de la région – notamment des côtes-du-rhône, bourgogne et des beaujolais – mais aussi d'ailleurs, de Provence ou de la vallée de la Loire. Excellents accords mets et vins pour être certain de faire plaisir à tous ses amis. Et les amis, ils sont nombreux à se retrouver sur place pour déguster un bon verre de vin accompagné de saucisson et de charcuterie ou à partager les valeurs de la cave dans les restaurants partenaires de la région. "Qu'on se le dise au fond des ports", Futé recommande haut et fort les Amis d'abord.




Dans les environs



Arbigny




[image: ] HÔTEL LE MOULIN DE LA BREVETTE**[image: ]

404, chemin de la Brevette

✆ 03 85 36 49 27

www.moulindelabrevette.com

contact@moulindelabrevette.com



Logis (2 cheminées). Qualité Tourisme. 19 chambres. Chambre double de 50 € à 68 €. Parking. Chambres familiales de 90 € à 140 €. Petit déjeuner : 9 €. Animaux acceptés (10 € par nuit). Wifi gratuit.

Le coup de cœur du Futé. Un coup de cœur que l'on a pu partager avec des millions de téléspectateurs, puisque le Moulin de la Brevette a remporté l'émission "Bienvenue à l'Hôtel" diffusée sur TF1 ! Normal, quand on connaît la beauté des lieux et la qualité d'accueil de Violette et Philippe Buchaillard. Encore plus normal quand on a pu apprécier la nature des travaux de restauration de cet ancien moulin du XVIIIe siècle. Enfin, après 5 ans de travaux, tous les aménagements sont terminés pour des gérants qui ont réalisé un travail magnifique, mais pour chaque hôte tout commence et c'est un paradis qui s'ouvre à chaque séjour. Loin de l'agitation du monde, du bruit, le Moulin de la Brevette offre un havre de paix, un lieu pour se ressourcer au cœur d'une nature préservée. On se laisse bercer par le murmure de la rivière, par le chant des oiseaux jouant dans les arbres du parc. Toute la famille est aux anges, même les enfants qui jouent sur l'aire de jeux adaptée, alors que les parents envisagent une partie de pétanque. Pas de restauration sur place, mais un partenariat avec un excellent restaurant à proximité pour des plateaux repas de qualité. La terrasse fleurie est une invitation au farniente, à la lecture, à boire un verre en discutant. Et si les extérieurs sont splendides, l'intérieur – entièrement rénové – est du même niveau ! A commencer par les "nouvelles "chambres aux couleurs apaisantes, aux notes évoquant la nature, et parfaitement équipées : salle de bain avec douche et toilettes, coin bureau avec téléphone, TV écran plat et accès wi-fi. Le petit déjeuner, savoureux et généreux (pain, charcuterie, fromages, brioche, céréales...), permet de bien commencer la journée. Venir se ressourcer, se reposer et gagner en énergie dans un moulin, quoi de plus naturel et de plus fantastique ? Une adresse parmi les plus Futé de ce guide.
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Cuisery




[image: ] OFFICE DE TOURISME SAONE ET SEILLE

32, place d’Armes

✆ 03 85 40 11 70

www.bresse-bourguignonne.com

info@bresse-bourguignonne.com, si.cuisery@wanadoo.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 13h30 à 17h. Fermé le lundi matin et le dimanche. Ouvert le 1er dimanche de chaque mois pour le Marché du livre de 8h30 à 12h30 et de 14h à 18h.

L'Office de Tourisme de Cuisery est une antenne de l'Office de Tourisme du Pays de la Bresse Bourguignonne. L'Office de Tourisme Saône et Seille organise des visites guidées de Cuisery, tous les jeudis à 15h en juillet-août, et sur rendez-vous pour les groupes le reste de l'année. Des visites de Romenay, village médiéval, sont également organisées toute l'année sur rendez-vous pour les groupes. Venez découvrir le village de Cuisery, le célèbre Village du Livre où se concentrent des centaines de bouquinistes qui vendent des milliers d'ouvrages introuvables ailleurs, l'église Notre-Dame, le Domaine des Druides (la Genête) pour une partie de pêche ou un pique-nique. L'Office de Tourisme accueille régulièrement des expositions temporaires et loue des VTT à l'heure, la journée, le week-end et même la semaine, pour découvrir autrement la région. N'hésitez pas à faire une pause gastronomique dans un des nombreux restaurants de Cuisery pour découvrir les spécialités bressanes.




Points d'intérêt
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126, rue de l’Eglise

✆ 03 85 27 08 00

www.centre-eden71.fr

eden71@cg71.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ]


Ouvert du 2 avril au 2 novembre. Ouvert du mardi au dimanche de 14h à 18h. En juillet et août, ouvert 7j/7 de 10h à 18h. Gratuit jusqu'à 18 ans (demandeur d'emploi et pour tous, chaque 1er dimanche du mois). Adulte : 4 €. Groupe (10 personnes) : 3 € (visite libre). Planétarium/Escapades nature : 6 € pour les adultes et 4,60 € pour les enfants, sur réservation. Visite ludique du musée avec tablette tactile (location : 5 €). Traduction pour les étrangers. Label Tourisme & Handicap. Label Aventures Mômes. Gratuité pour la personne handicapée et son accompagnateur. Textes écrits. Accueil enfants. Visite guidée (5,50 € sur réservation). Boutique. Animations.

Bienvenue dans la maison de la biodiversité. Le Centre Eden est un espace muséographique qui présente la diversité et la richesse des milieux naturels bourguignons. Différentes salles thématiques (salle de la terre, de l'eau, de l'air, des indices, espace météo) permettent de tout savoir sur les sols, les insectes, les oiseaux, la faune aquatique de la région et vous apprendrez même à reconnaître les traces des animaux. Un planétarium installé dans le parc offre un voyage pédagogique dans l'espace. Une exposition temporaire complète la visite de l'espace muséographique. A découvrir jusqu'au 2 novembre, l'exposition sur les fossiles qui offre un fascinant voyage dans le passé. Lieu véritablement dédié aux familles, le Centre Eden vous invite à découvrir tous ses coins et recoins lors de ses portes ouvertes les 2 et 3 avril. De nombreuses animations sont organisées toute l'année et en particulier l'été. Des ateliers escapade sont au programme. En journée, demi-journée ou en soirée, partez en famille en pleine nature et découvrez sur le terrain les petites bêtes aquatiques, les fossiles. Vous apprendrez à reconnaître les indices laissés par les animaux ou encore à constituer un herbier. En octobre, des visites théâtralisées intitulées "Château dormant" permettront d'en savoir plus sur l'histoire du bâtiment qui abrite le Centre Eden qui reste un site ludique et pédagogique, idéal à découvrir en famille.
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[image: ] ÉGLISE NOTRE-DAME[image: ]



Ouvert. Groupes : visite sur rendez-vous auprès de l’Office de Tourisme. En juillet-août : visite guidée pour tous, organisée par l'Office de Tourisme tous les jeudis à 15h.

L'église Notre-Dame de Cuisery, de style gothique, a été construite entre 1510 et 1520. C'est une bulle du pape qui est à l'origine de la construction de l'église. Elle a été classée Monument Historique en 1996. A ne pas manquer : un magnifique triptyque représentant la mort de la Vierge, la Visitation et les Saints ainsi qu'une remarquable collection de tableaux des écoles italiennes, flamandes et françaises apportés par des mécènes dont le Denier de César, l'Adoration des mages. A voir également : des stalles et des peintures murales remarquables du XVIe siècle dans la Chapelle Caron. Les œuvres classées monuments historiques sont progressivement restaurées, l'objectif étant de faire de l'église Notre-Dame, un des principaux pôles d'intérêt touristique de Cuisery avec le Centre Eden et le Village du Livre.




Le couvert




[image: ] HOSTELLERIE BRESSANE[image: ]

56, route de Tournus

✆ 03 85 32 30 66

www.hostellerie-bressane.fr

contact@hostelleriebressane.fr

[image: ]


Maître Restaurateur. Fermé du 1er au 31 janvier. Ouvert le mardi soir ; du mercredi au dimanche le midi. Menus de 19 € à 40 €. Formule du midi : 19 € (uniquement en semaine). Menu du terroir : 30 €. Menu plaisir gourmand : 40 €. Jardin. Terrasse.

Situé au cœur de Cuisery, le restaurant "L'Hostellerie bressane" est un des établissements gastronomiques incontournables de la région. Avec sa belle terrasse en entrée et son agréable jardin situé à l'arrière à l'abri des regards, l'Hostellerie bressane est une adresse idéale pour manger en famille le dimanche midi. Le restaurant est spacieux, la décoration soignée mêlant des aspects plus traditionnels à d'autres ingrédients plus modernes. Côté cuisine, plaisir des yeux et plaisir des sens s'entremêlent. Cyrille Jobert, son épouse et son équipe proposent une cuisine gastronomique et régionale raffinée. Vous pourrez aussi bien déguster les escargots de Bourgone sauvages ramassés à la main que la mousseline de sandre ou la quenelle de brochet. Bresse bourguignonne oblige, vous ne pourrez faire l'impasse sur la poularde de Bresse aux morilles et vin jaune ou encore sur le rognon de veau sauté minute à la moutarde accompagné de tagliatelles fraîches.




Le gîte




[image: ] HOSTELLERIE BRESSANE[image: ]

56, route de Tournus

✆ 03 85 32 30 66

www.hostellerie-bressane.fr

contact@hostelleriebressane.fr

[image: ][image: ]


Logis (3 cheminées). Fermé le mercredi et le jeudi. 15 chambres. Chambre double de 75 € à 100 € ; suite de 110 € à 120 €. Petit déjeuner buffet : 11 €. Garage : 10 € (parking privé sécurisé gratuit). Chambre familiale jusqu'à 5 personnes. Une chambre pour personne à mobilité réduite. Animaux acceptés (supplément de 10 €). Connexion Internet. Wifi gratuit. Pause-déjeuner : 19 €. Menu terroir : 30 €. Menu plaisir gourmand : 40 €. Tv satellite.

Ce Logis de France, situé entre Saône et Seille, se divise en deux parties. Un premier bâtiment, hôtel de charme, abrite sept chambres spacieuses et lumineuses, entièrement rénovées et toutes très bien équipées, pouvant accueillir jusqu'à quatre personnes. Un deuxième bâtiment appelé "L'Annexe du jardin", situé à l'arrière de l'Hostellerie Bressane, compte six chambres, calmes et tout aussi spacieuses et bien équipées, dans un cadre verdoyant qu'offrent un petit jardin et un agréable bassin. Au premier étage de l'"Annexe du jardin", deux suites juniors mansardées intitulées Chambre bleue et Chambre verte, vous attendent. Les poutres apparentes donnent aux lieux, dotés d'un équipement tout confort, un charme indéniable. De quoi passer un agréable séjour au cœur de la Bresse bourguignonne.




Emplettes




[image: ] LA BISCUISERY[image: ]

Rue du Moulin

✆ 07 50 49 01 74

www.biscuisery.com



Ouvert du mercredi au dimanche de 10h à 19h30. Ouvert les jours fériés.

Une adresse vraiment de qualité et une aventure vraiment humaine. La Biscuisery a rouvert ses portes il y a 2 ans à quelques mètres du camping et du Village du Livre et depuis, c'est un vrai succès. D'autant plus mérité que Jean-Baptiste Maret y met tout son cœur et toute son énergie. A la Biscuisery, tout est fait maison et surtout, tout est fait main ! Jean-Baptiste pétrit sa pâte dans un pétrin en bois. Tous les ingrédients sont bio et locaux. Un gage de qualité pour les biscuits à la farine de gaude que tout le monde s'arrache. Les spécialités de la maison ? Des sablés réalisés à la farine d'épeautre, des meringues, des gaufrettes bressanes à la crème, à la vanille et à la framboise mais aussi des galettes au cumin, au parmesan et au gingembre. Un vrai délice d'autant plus que l'on sait exactement ce que l'on mange. Tous les produits sont en vente dans l'espace d'accueil au 1er étage où l'on trouve également un bar à jus. Un salon de thé de 50 places permet également de prendre le temps de savourer les biscuits de la maison tout en sirotant un des 10 thés bio au choix. A la Biscuisery, on prend du temps pour soi et pour les autres. Dans sa boutique 100 % artisanale, Jean-Baptiste Maret a décidé de mettre l'humain en avant. La preuve : des visites guidées de la Biscuisery sont organisées pour des groupes. Chacun peut pétrir sa pâte à la main et réaliser son propre biscuit. Les visites sont gratuites.




Marchés




[image: ] LE VILLAGE DU LIVRE[image: ]

32, Place d'Armes

✆ 03 85 40 16 08

cuisery-villagedulivre.com

cuisery.livre@wanadoo.fr



Ouvert toute l'année. Marché du livre chaque 1er dimanche du mois et marché du disque et de la BD fin septembre.

C'est en 1999 que le village du livre de Cuisery est né. C'est un quartier entier du village qui est entièrement consacré aux livres, aux bandes-dessinées et aux disques. Une vraie curiosité quand on sait qu'il n'existe que 8 Villages du livre en France. Ici, des dizaines de bouquinistes et d'artisans vendent tous les genres d'ouvrages et à des prix très raisonnables. On aime flâner dans la Grande rue, s'arrêter chez chaque bouquiniste, flâner au milieu des étals, fouiner dans les malles et les étagères pour dénicher le produit rare. Chaque 1er dimanche du mois, la Grande Rue organise le Marché du Livre et accueille des exposants extérieurs en plus des professionnels présents sur place. C'est l'heure du grand déballage et le moment de faire de bonnes affaires. A l'automne, le village organise aussi son Marché du disque et de la BD. Des animations culturelles ont lieu toute l'année : expositions, spectacles, concerts, rencontres littéraires et concours de nouvelles.




Mantenay-Montlin




[image: ] DOMAINE LES CHARMILLES[image: ]

Simandre

✆ 04 74 30 76 01

www.gitedescharmilles.com

g.porte-bessard@wanadoo.fr



Gîtes de France (3 épis). Ouvert toute l'année. Pour 6 personnes (115 m², 3 chambres). De 380 € à 570 € la semaine selon saison. Mi-week (sauf juillet et août) : 300 €/3 nuits, 350 €/4 nuits. Wifi gratuit.

Envie de vous ressourcer ? D'oublier la vie agitée des villes pour prendre le temps de vous reposer et de profiter d'une nature exceptionnelle et de sites merveilleux ? Direction le Domaine des Charmilles, un gîte de vacances entouré de vastes espaces d'une nature préservée et bordé d'un étang tout à fait charmant. Il est idéalement situé au cœur de la Bresse : partez à la découverte des nombreuses et superbes fermes bressanes aux alentours, avec leurs cheminées sarrasines, ou de la ferme-musée des Planons à proximité immédiate, sans oublier le monastère de Brou ou le Parc aux Oiseaux Entre Jura et Mâconnais, cet ancien corps de ferme rénové avec goût offre tout le charme d'autrefois et les prestations d'aujourd'hui pour un séjour en famille ou entre amis. Une belle maison aux airs de "maison de famille" où l'on profite autant de la terrasse ouverte sur l'étang (où l'on peut pêcher gratuitement) et du jardin où les enfants pourront courir en toute liberté que des grandes pièces à vivre, d'une cuisine parfaitement équipée pour préparer les produits de terroir et de chambres confortables. A noter que tout le linge (de toilette, de table, de nuit) est fourni. Base idéale de départ pour découvrir toute la région, les sites naturels, le patrimoine gourmand et historique, le Domaine des Charmilles est un véritable havre de paix et de bonheur à partager en suivant le Futé.



		
		
		
	Kris7410 le 01/07/2015
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			Cadre magnifique, gite spacieux et confortable : une vraie maison où on sent tout de suite bien, propriétaires charmants, région surprenante et riche en découvertes

		
		





Saint-Etienne-sur-Reyssouze




[image: ] LA TABLE D'ANGÈLE[image: ]

Le Bourg

✆ 03 85 36 41 97



Ouvert tous les jours le midi. Ouvert le soir sur réservation. Menus de 28 € à 35 €. Menu enfant : 9 €. Menu du jour : 12,80 €.

Une adresse comme on aime en trouver en lisant le Petit Futé. Au cœur d'un paysage verdoyant et d'un joli bourg où il n'est pas compliqué de se garer – parking -, la Table d'Angèle est installée dans l'ancienne boulangerie du village depuis l'an passé. D'ailleurs, le restaurant, véritable centre de vie du village, fait aussi dépôt de pain et épicerie. La salle a connu une belle rénovation dans des tons de gris et de blanc, la terrasse dans la cour à l'arrière du bâtiment a été également refaite, tout comme la nouvelle façade qui "signe" l'image de la maison. Ce qui a été heureusement conservé dans cette maison, c'est le four à pain qui permet de belles cuissons. C'est madame qui nous reçoit en salle avec le sourire, alors que monsieur s'active derrière les fourneaux pour préparer une cuisine traditionnelle généreuse et savoureuse. Le midi, menu du jour avec buffet de crudités (les menus sont sur réservation). Tout est fait maison et les plats, simples mais bons, suivent les saisons : rôti de porc à la moutarde, ratatouille maison, crèpes parmentières, de belles grenouilles fraîches au beurre d'Etrez... Tous les premiers mercredis du mois, tête de veau ; tous les jeudis, une spécialité : cassoulet, coq au vin, couscous et tous les vendredis soir (sur réservation) en hiver, des spécialités fromagères (tartiflette, racliflette, bressiflette, morbiflette). Une nouvelle adresse remarquée par le Futé.




Saint-Laurent-sur-Saône
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121, rue de la Levée

✆ 03 85 39 27 65

www.au-feu-de-bois.com

contact@au-feu-de-bois.com



Fermeture samedi midi et dimanche toute la journée. Menus de 13 € à 22 €. Carte : 14 € environ. Menu enfant : 8,50 €. Formule du midi : 13 € (entrée + plat + dessert). Plat du jour : 9 € – Plat + Dessert : 11 €. Menu express : 16.20 €. Pizza de 9,70 € à 11,80 €. Terrasse. Vente à emporter.

La pizzeria "Au feu de bois" compte un grand nombre d'habitués parmi les Mâconnais comme les Bressans. La maison propose près de 35 pizzas différentes aux garnitures les plus variées (calzone, escargots, bacon, fruits de mer, mozzarella...) mais aussi de la cuisine traditionnelle (pâtes, gnocchis, bavette à l'échalote, tartiflette, carpaccio de bœuf, hamburger maison...) et des spécialités régionales (andouillettes, poulets de Bresse, viande charolaise...). Les pierres et poutres apparentes sans oublier les nappes sur les tables donnent un certain cachet à la grande salle. La façade a été rénovée. Cuites dans un four à bois de plus de 400 ans, les pizzas sont délicieuses, à la fois fines, croustillantes et odorantes à souhait ! Lieu de vie, la pizzeria expose aussi des photos d'artistes. Une adresse gourmande et authentique, une adresse vraiment Futé.





[image: ] A LA TÊTE DE LARD[image: ]

194, quai Bouchacourt

✆ 03 85 38 74 38

www.alatetedelard.fr



Fermé le mardi et le mercredi. Ouvert du jeudi au lundi le midi et le soir. Fermé uniquement le mardi en été. Réservation recommandée. Menus de 20 € à 30 € (pot-au-feu en marmite : 18,50 €. Cassoulet de pieds de cochon en marmite : 17,50 €). Menu enfant : 8 €. Plat du jour : 9 € (entree + Plat + Dessert 13 €. Entre + plat ou plat + dessert 11 €). Salle climatisée. Terrasse.

Qui ne connaît pas "La tête de lard" sur les quais de l'île Saint-Laurent. L'adresse est connue pour ses grandes salles et son immense terrasse et surtout pour ses nappes à carreaux rouges typiques de bouchons lyonnais. La décoration est authentique, boisée, façon bistrot traditionnel et donne tout de suite une impression de chaleur. La cuisine typique des bouchons lyonnais est résolumment traditionnelle. Ici, le cochon est roi et dans le cochon, tout est bon. De la choucroute garnie à la tranche de lard grillée en passant par l'assiette de cochonailles ou l'andouillette, "La tête de lard" tient ses promesses. La maison cuisine aussi du veau, du bœuf et Saône oblige, un peu de poisson. Le restaurant propose aussi des assiettes garnies, spécial apéro avec de la charcuterie ou encore des marmites pour les plus gourmands comme le pot-au-feu en marmite ou encore le cassoulet de pieds de cochon en marmite également ! L'été, mieux vaut réserver à l'avance. Malgré sa cinquantaine de places, les tables affiches souvent complet. La cuisine riche et délicieuse, la beauté des quais de Saône sans oublier la sympathie de l'équipe y sont pour beaucoup.



		
		
		
	jimmy1966 le 12/10/2012
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			La carte est attrayante mais les plats sont décevant, une "cassollette" qui n'en est pas, plat fade et un poulet sec, on a fini par un dessert digne des plus grand c'est à dire minimaliste... donc note générale 5/20 ! peut mieux faire et je pense qu'un soir ou seulement 4 couverts, c'est maigre et cela aurait du nous mettre la puce à l'oreille.
Conclusion : Cher pour ce que c'est et on y retournera pas ! 

		
		




		
		
		
	Schubacka le 08/09/2012
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			Ne pas prendre le menu le plus cher : aucun intérêt ! voire très très moyen genre déçu. Après explication du patron, même pas une remise...On y retournera pas.
On préfère 100fois aller dans un bon Grill aux alentours de Tournus...
We tried this restaurant and we were disappointed. It is a shame to obtain a light quality contrary to the high price (the highest menu). We will never come again. We prefered some others restaurants discovered in Tournus : much more interesting.
It is up to you but for us, it is clear, never at all...By

		
		




		
		
		
	klo01 le 13/08/2012
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			La déco bistrot et la terrasse bien situé nous ont attiré. La carte était attrayante aussi. Mais quelle déception ! ! Trop de confusion chez les serveurs, trop de lenteur surtout, 2h30 pour une formule salade-dessert, avec des enfants de 3 et 1.5 ans ! ! Des clients qui patientent pour s'installer alors que nous attendions désespérément d'etre servis plus vite. Et la qualité de la cuisine laisse à désirer. Bref, un beau regret pour nous, trop long, pas trés bon (salade non assaisonné, et vinaigrette attendu 20 mn !)... 
Et puis voir les serveurs speeder pour pas grand chose nous a mis mal à l'aise... et nous nétions pas les seuls à le voir et le penser. 
A déconseiller .... 

		
		




		
		
		
	paat71 le 28/06/2010
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			j'ai vraiment adoré
cuisine lyonnaise parfaite
vins parfaits
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Direction Grièges

Route de Saint-Laurent

✆ 03 85 38 98 03

pontvert01@orange.fr



Haute saison : ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. A partir d'octobre, fermeture le lundi et le mardi soir. Menus de 28 € à 42 €. Formule du midi : 15 € (entrée, plat et dessert). Menu Bressan : 45 €. Carte.

De l'autre côté du pont enjambant la Saône, c'est Mâcon. Mais ici, à Saint-Laurent-sur-Saône, on est dans l'Ain, on est en Bresse et tous les gourmands s'en réjouissent. Et ils s'en réjouissent d'autant plus depuis la reprise, en janvier 2016, du Pont Vert par l'excellent Hervé Durand, déjà croisé à la Matelote de Belleville. A croire que les bords de Saône l'inspirent ! Sur une petite place aux abords immédiats des quais, le Pont Vert a le bon goût de nous proposer trois terrasses : une juste devant le restaurant, une autre sur le côté et une dernière en contrebas, bien ombragée sous les arbres. Autant de raison de profiter des beaux jours. Et quand il ne fait pas beau, on continue d'admirer le spectacle et la vue sur la Saône depuis une salle entièrement vitrée, alors qu'une autre salle nous accueille en mezzanine. Ambiance chaleureuse pour un cadre superbe. Côté cuisine, tout est frais et fait maison pour des plats traditionnels parfaitement réalisés par un passionné : grenouilles, fritures et poissons de la rivière (brochet, sandre...) en provenance directe de pêcheurs locaux. Mais encore : crème brûlée au foie gras, poulet de Bresse, viande limousine de Feuillant (délicieux filet de bœuf, faux-filet...). Desserts également maison avec un soufflé à la Chartreuse ou des profiteroles maison. Carte des vins en conséquence. Menu adapté pour les groupes et possiblité d'organiser des (petits) mariages (jusqu'à 70 personnes). Dès cet été, le Pont Vert s'animera de soirées musicales (une fois par mois en juin, juillet et août) et sera le lieu idéal pour assister au feu d'artifice du 13 juillet tiré entre les deux ponts. Un Pont Vert qui nous fait voir la vie en rose, c'est une adresse vraiment Futé.
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Le Bugey

Terre vallonnée, voire montagneuse, située à portée de roues de la capitale des Gaules, le pays de Bugey accumule dans sa hotte une tradition d’accueil et d’hospitalité chère à Brillat-Savarin, le célèbre auteur de la Physiologie du goût natif de Belley. Des vins méconnus qui recèlent quelques trouvailles, comme le pétillant Cerdon, du fromage (le ramequin), des truffes. Une tradition locale très marquée (celle des fours à pain donne même au printemps l’occasion d’authentiques réjouissances), mais aussi de la culture de haut vol avec le festival de musique baroque d’Ambronay, dont la renommée a largement dépassé les frontières du département ; ou encore la pratique de nombreux sports « nature » (pêche, randonnée, VTT...) rendus possible grâce à un environnement adéquat, à forte dominante forestière. Bref, le Bugey : une terre homogène, riche et pleine de caractère aux portes de Lyon.




Des fours pas comme les autres

Vous ne pourrez parcourir le Bugey sans croiser ces drôles de petites maisons, des mini-chapelles aux murs de pierre et au toit de lauzes. Mais ces bâtisses sont en réalité des fours à pain. Petit cours d’histoire. Pendant des années, avant la démocratisation du four dans les familles, les habitants d’un même village se partageaient un ou plusieurs fours communaux selon la taille du village aussi appelé « four banal », nom tiré de la taxe « banalité » dont les villageois devaient s’accréditer pour l’utilisation du four. Ils pouvaient ainsi venir faire cuire leur pain ou tartes et c’était l’occasion d’échanger avec les autres villageois. Aujourd’hui, ces fours sont toujours en activité mais restent en sommeil une grande partie de l’année. Tous les ans dans les communes, du printemps à l’été, à l’occasion de la fête traditionnelle du four, on rallume le four banal et chaque habitant est invité à venir faire cuire ses pains et autres gâteaux, autour d’un bon verre de vin du Bugey. Moment de convivialité et de gourmandise, les fêtes des fours sont devenues des fêtes très populaires.







Les vins du Bugey

Territoire difficile à travailler compte tenu de ses pentes fortes, le Bugey fabrique des hommes et des vins de caractère qu'ils soient blancs, rouges ou rosés. Avec une reconnaissance tardive datant de 1958, les premières déclarations de récoltes produirent 600 hl. Aujourd'hui, environ 65 ans plus tard, la production avoisine les 30 000 hl et profite d'une dizaine d'appellations d'origine controlée (bugey, bugey-manicle, montagnieu, roussette-du-bugey, roussette-du-bugey-montagnieu, roussette-du-bugey-virieu-le-grand, bugey mousseux ou pétillant (blancs, rosés), bugey mousseux ou pétillant cerdon, et bugey mousseux ou pétillant montagnieu). Des cépages chardonnay, gamay, pinot, mondeuse et poulsard se cotoient pour leur donner toute leur finesse. A savoir, 50 % des vins du Bugey sont pétillants et 56 % sont des blancs. Les rouges ne représentent que 17 % du marché.






Ambérieu-en-Bugey[image: ]


La cité cheminote doit sa notoriété à sa situation géographique. Véritable carrefour européen, elle a gardé de ces étapes historiques toute une foule de vestiges en plusieurs endroits de la cité. Le fleuron en est bien sûr le château des Allymes situé sur les hauteurs de la ville, les plus contemporains en sont la gare de triage du fret, la base aérienne et le lycée solaire à l’architecture moderne. Ville sympa mais sans passion, Ambérieu-en-Bugey demande à être exploré dans tous ses recoins. Ainsi Gabriel Vicaire, le poète enterré au cimetière de la ville, y a trouvé quelques belles sources d’inspiration ! Dans votre périple, n’oubliez pas la mairie : c’est un ancien cellier de moine reconverti en maison du peuple. Quelle imagination !



Points d'intérêt




[image: ] CHÅTEAU DES ALLYMES[image: ]

✆ 04 74 38 06 07 / 04 74 38 18 17

www.allymes.net



De mars à mai, tous les jours sauf le vendredi de 13h30 à 18h ; de juin à septembre, tous les jours de 10h à 12h30 et de 13h30 à 19h ; d'octobre à novembre, tous les jours sauf le vendredi de 13h30 à 18h ; De décembre à février, samedi et dimanche de 13h30 à 18h. Gratuit jusqu'à 10 ans. Adulte : 4 €. Enfant : 2 €. Tarif réduit : 2 € ; groupe (10 personnes) : 3 €. Visite guidée sur réservation. Boutique. Visite guidée (le dimanche matin sur réservation d'avril à septembre). Boutique.

Construite sur un promontoire (un mollard, comme on dit ici) au XIIIe siècle, et surplombant majestueusement la plaine de l’Ain d’où elle offre une vue tous azimuts sur les régions avoisinantes, la forteresse des Allymes a gardé sa massivité toute militaire et son escalier à vis de 63 marches pour les fondus d’entraînement. Construit par le Dauphin de Vienne au temps de la guerre contre le comte de Savoie (1272-1355), le château des Allymes a gardé jusqu’à nos jours la pureté de son architecture militaire faite pour la défense du territoire.



		
		
		
	nadoue01 le 27/01/2011
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			Très joli château. Lors de la visite on se croirait revenu au moyen âge. Le guide explique toute l'histoire du château mais aussi de la région.
Du château, situé sous le mont Luisandre, on a une vue imprenable sur la Bresse, le beaujolais et le mâconnais. 
En plus, il y a beaucoup de promenades à faire autour.
Seul petit inconvénient : le parking qui est tout petit et le village pas grand donc difficile de se garer quand il y a beaucoup de monde.

		
		




		
		
		
	gildebert le 19/01/2011
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			Superbe visite du chateau et beaucoup de balades autour ( le mont luisandre...) et aussi une vraie crêperie bretonne au pied du chateau , excellente .
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46 bis, rue Aristide-Briand

✆ 04 74 46 84 67 / 04 74 38 43 65

http://musee.cheminot.free.fr



Ouvert toute l'année. Le samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h ; le dimanche de 14h à 18h. Du 15 juin au 15 septembre, du mardi au dimanche de 14h à 18h. Gratuit jusqu'à 14 ans. Adulte : 3 €.

Un musée peu ordinaire qui s'est ouvert dans une ville, Ambérieu, où le rapport avec le rail est particulier, puisqu'au milieu du XIXe siècle, de nombreux habitants ont contribué à l'édification des lignes de chemin de fer avec la compagnie P.L.M. (Paris Lyon Marseille). Un petit paradis pour les amateurs de trains où les expositions de matériels, alternent avec les salles plus techniques ou les reconstitutions de scène de la vie ordinaire d’un conducteur de machine (dortoir, réfectoire ou encore guichet). Egalement des expositions temporaires pour rendre compte de la vie des cheminots. Une visite qui plaira certainement à vos enfants.




Le couvert




[image: ] CRÊPERIE DES ALLYMES

Brey de Vent

✆ 04 74 38 46 60

www.creperiedesallymes.fr



Ouvert du vendredi au dimanche le soir ; le week-end le midi. Fermeture lundi et mardi. Les autres jours de la semaine sur réservation. Menu enfant : 8,50 €. Formule du midi : 14 €. Menus de 12 € à 27 € (menu ramequin en hiver). Formules goûter de 4 € à 6,50 €.

Là, il ne faut pas fermer les yeux pour se croire en Bretagne. Au contraire, il faut les ouvrir bien grands et profiter d'un superbe décor, à proximité immédiate du château des Allymes. Une belle maison de caractère aux pierres apparentes avec sa cheminée en salle, une terrasse de rêve et, aux fourneaux depuis 8 ans, une authentique Bretonne originaire du Finistère, Mme Combe, issue d'une famille tenant une crêperie. Bref, tout est réuni pour le plus grand plaisir des gourmands qui vont se régaler des compositions maison à base de farine de sarrasin en provenance directe de Bretagne. Galettes simples parfaitement réussies, des compositions savoureuses – oignons et andouille, lard grillé et banane, reblochon et jambon cru – et des spécialités à ne pas manquer, comme la Bécassine (chèvre, tomate, jambon cru, salade verte au vinaigre balsamique et parmesan) ou la Galette du Château (œuf, fromage, crème fraîche, oignons, jambon et lard). Pour varier les plaisirs, la maison propose également des spécialités bugistes, sur réservation, avec un délicieux saucisson chaud au vin du Bugey. Il faudra revenir souvent pour goûter toutes les délicieuses crêpes, mais Futé avoue un faible pour la Salidou, caramel fleur de sel maison, et la Caraïbes (banane, salidou, zestes d'orange, glace caramel salé et cannelle). Un voyage gourmand vers la Bretagne, une halte idéale recommandée par le Futé.





[image: ] LA FOURCHETTE DU PERE VINCENT[image: ]

15, rue Aristide Briand

✆ 04 37 86 48 22

www.lafourchetteduperevincent.com



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du mercredi au samedi le soir. Formule du midi : 15 €. Menu Bistrot : 27 € (3 choix), 31 € (4 choix).

Au cœur d'Ambérieu, le Père Vincent vous accueille dans sa maison. Une maison chaleureuse où l'on s'attable dès les beaux jours en terrasse et où l'on trouve refuge le reste de l'année dans une salle voûtée aux pierres apparentes. Ouvert depuis bientôt trois ans, cette adresse permet de se restaurer, même ceux qui ont un solide coup de fourchette choisissant la formule complète, de plats de saison avec une carte présentée à l'ardoise qui change trois fois par an. La carte de cette Fourchette propose une cuisine de tradition revisitée au goût du jour par un chef qui aime travailler de beaux produits : carpaccio de Saint-Jacques à l'huile de vanille, cuisse de pintade aux morilles comme en Bresse, sans oublier un Burger, c'est à la mode, de foie gras au pain d'épices, c'est plus original. Carte des vins sympathique et carte des whiskies élaborée par un connaisseur qui saura vous faire partager ses coups de cœur. Une adresse à suivre avec le Futé.




Le gîte




[image: ] AMBOTEL**

En Pragnat-Nord

RN75

✆ 04 74 46 42 22

www.ambotel.fr

ambotel01@orange.fr
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Ouvert toute l'année. 35 chambres. Chambre double de 75 € à 80 €. Petit déjeuner buffet : 8,50 €. American Express, Chèque Vacances. Animaux acceptés (10 €). Séminaires. Wifi gratuit. Restauration (menu du jour : 17 € ; menus de 24 € à 35 € ; menu enfant : 12 €).

Un hôtel « différent ». Une forme étrange, à mi-chemin entre le délire post-cubiste et l’hacienda contemporaine, pour un confort 2 étoiles standard et propret. Pas de charme intemporel dû à la profusion du bois ou à l’amalgame de vieilles pierres, mais des prestations soignées et un confort moderne. Ceux qui aiment apprécieront. Autre élément pratique, la présence d’un restaurant de 45 couverts dirigé par le chef Thierry Jacquet vous propose à la carte : foie gras de canard cuit au torchon et sa compote de figues ; filet de bœuf au gamay du Bugey ou émincé de lotte rôtie beurre d'agrumes ; sans oublier les cuisses de grenouilles fraîches persillées.




Dans les environs



Ambronay
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Ambronay - La mairie d'Ambronay

© PHOVOIR






[image: ] ABBAYE D'AMBRONAY[image: ]

Place de l'Abbaye

✆ 04 74 38 74 04

www.ambronay.org



Accès à l'église et au cloître librement toute l'année, de 9h à 16h en hiver et de 9h à 18h en été.

Monument à ne pas manquer, l'abbaye bénédictine d'Ambronay, fondée au début du IXe siècle par Barnard, officier de Charlemagne. A voir la sacristie, le cloître, spécimen de l'architecture monastique du XVe siècle, la salle capitulaire... Labellisé Centre culturel de Rencontre, Ambronay est un lieu de partage où la culture est accessible à chacun, un lieu d'échange ouvert sur la vie, célèbre pour son Festival de Musique. Enfants, adolescents, amateurs, professionnels, chercheurs, étudiants, artistes internationaux, jeunes professionnels... Ambronay offre un espace de création et d'épanouissement. Possibilité de visites guidées avec une médiatrice du patrimoine (sur réservation au✆04 74 38 74 00 - entre 5 € et 7 € selon la thématique choisie).



		
		
		
	Cindy38f le 08/11/2012
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			Très jolie. J'ai pu faire de très jolie photos. Agréable, paisible. Ça vaut le détour. J attends impatiemment le temps des visites guidées.

		
		






 [image: ]AUBERGE DE L'ABBAYE

47, place des Anciens-Combattants

✆ 04 74 46 42 54

www.aubergedelabbaye-ambronay.com

lavaux.ivan@wanadoo.fr



Fermé du 16 au 23 avril, du 29 juillet au 19 août et du 23 décembre au 2 janvier. Ouvert du mardi au dimanche le midi de 12h à 13h30 ; le mardi et du jeudi au samedi le soir de 19h30 à 21h30. Menus de 50 € à 96 €. Formule du midi : 34 € (plat, fromage ou dessert, 1 verre de vin, 1 café). Terrasse.

L'Auberge d'Ivan Lavaux est aujourd'hui considérée comme une institution gourmande. D'ailleurs, elle a été reconnue comme telle en recevant sa première étoile dans un célèbre guide rouge. La salle est charmante et chaleureuse. Vous serez assis sur de superbes fauteuils de cuir rouge, alors que l'ensemble de la salle, nappage compris, s'habille de blanc. On admire de magnifiques sculptures en métal recyclé dans ce lieu habité par des artistes. Face à l'abbaye, le chef propose une cuisine authentique et raffinée basée sur des produits goûteux et d'une extrême qualité. Il met un point d'honneur à choisir ses ingrédients chez les artisans producteurs de la région. En cuisine, le chef nous concocte de belles créations gastronomiques en réinventant à chaque « représentation » la pièce qu'il va composer dans nos assiettes, le tout mis en scène par Jérôme Busset en salle. Le menu "Découvertes gourmandes" – avec ou sans les vins en accord – est réalisé « selon l'envie » au gré du marché et de la fièvre créatrice d'Ivan Lavaux. Très belle cave voûtée remplie de vins de propriétaires pour notre plus grand plaisir.




Bettant




[image: ] LES MARRONNIERS[image: ]

290, route de Torcieu

✆ 04 74 38 39 03



De septembre à juin fermeture le mercredi toute la journée. De juillet à août, fermé uniquement le lundi. Menu enfant : 7,50 €. Plat du jour : 9,50 €. Formules de 13,50 € (entrée, plat, dessert et café) à 15 € (entrée, pizza, dessert et café). Plats et pizzas à emporter. Vente à emporter.

Suivre le Futé, c'est faire de belles découvertes inattendues, faire des voyages culinaires suprenants. Prenez Les Marronniers sur cette grande rue qui traverse le village de Bettant, non loin d'Ambérieu-en-Bugey. Un simple arrêt, facile avec le vaste parking privé attenant à l'établissement pour garer sa voiture, sa moto ou son vélo, suffit à nous propulser de l'autre côté des Alpes, vers l'Italie. Agréable terrasse pour une invitation à la Dolce Vita et accueille toujours adorable de Carmen Labbe dans le Caffe Ristorante. Une maison que les époux Labbe tiennent avec la volonté de partager une cuisine traditionnelle depuis plus de 10 ans pour le bonheur de tous les gourmands. Cuisine au feu de bois comme autrefois pour des saveurs incomparables, de bonnes recettes traditionnelles et des assiettes servies avec générosité pour satisfaire tous les appétits. Parmi les spécialités de la maison, il ne faut surtout pas manquer les incontournables lasagnes maison cuites au feu de bois, un régal. Mais encore, les gambas à la persillade, des gratins préparés avec soin ou des penne au saumon. Profitant du feu de bois, les pizzas offrent un croustillant et des saveurs inimitables, notamment une étonnante pizza grenouilles, pas vue ailleurs. Sans oublier, les chaussons (les "calzone" italiennes), avec un chausson au saumon et fromage, les spaghettis aux crevettes persillées, les escalopes du chef, les ravioles au gorgonzola, les rognons de veau ou les croustinis au poivron. Desserts également maison afin de prolonger le voyage. Soyez Futé, suivez-nous aux Marronniers.



		
		
		
	MLABBE le 01/04/2014
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			mravatel vous invite a revenir pour de plus exemple explication et de rectification sur la qualité de notre service

a très bientôt

M.LABBE

		
		




		
		
		
	Stéf6.8 le 22/04/2012
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			Je vous conseille ce petit restaurant. Personnel très agréable, délicieuses pizzas et excellents desserts (préparation maison). Je vous conseille les profiteroles à la glace vanille, très copieuses. Bien réservé avant de s'y rendre.
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Château-Gaillard




[image: ] LA VILLA L[image: ]

130, chemin des Vignes

✆ 04 74 39 96 86

www.lavillal.fr
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Ouvert toute l'année. Du mardi au samedi, midi et soir. Du mardi au samedi le midi et le soir. Réservation recommandée. Menus de 25 € à 50 €. Vin au verre. Terrasse.

Membre du Club des Cuisiniers de l'Ain, Line et Claude Ballan vous invitent à leur table. A partir de produits frais du terroir essentiellement, vous découvrirez une cuisine simple et généreuse, traditionnelle et originale préparée par une chef talentueuse. Au programme, trois menus sur lesquels les fées se sont penchées : Mélusine, Clochette et Morgane. Avec un foie gras de canard poêlé, pruneaux, vinaigre de figues, pommes, céleri, spéculoos, suivi d'un poulet de Bresse en cocotte, au vin jaune du Dédé et morilles, légumes ou un médaillon de langouste de Cuba et filet de rouget, émulsion à l'huile fumée, haricots, fève tonka, poireaux, vous serez ravi. Les assiettes arborent de jolis décors pour le plaisir des yeux autant que celui des papilles. Côté carte des vins, vous pourrez choisir parmi les 250 références offertes. De quoi découvrir au verre des breuvages encore méconnus ! En salle, en terrasse ou au jardin, vous passerez un moment romantique à souhait avant de vous balader dans les ruelles du village médiéval de Pérouges, à moins que vous ne préfériez le Parc des Oiseaux de la Dombes.





[image: ] AIN KARTING[image: ]

En Belle Lièvre

✆ 04 74 38 89 67

www.ain-karting.com

circuitainkarting@sfr.fr



Ouvert aux beaux jours 7j sur 7 de 9h à 12h et de 14h à 19h. En hiver, selon conditions météorologiques. Tarifs : 17 € les 10 min à partir de 14 ans, 14 € les 10 min pour les 8‐14 ans. Formules pour les particuliers et les entreprises.

Prenez votre temps pour venir rapidement – non, ce n'est pas antinomique – depuis Lyon à Château-Gaillard en prenant l'A42, sortie 8 Ambérieu-en-Bugey. Vous aurez ensuite tout le temps d'accélérer à fond en appuyant sur la pédale de votre kart. Tenu par un passionné de karting, Christophe Lardy, Ain Karting propose uniquement une piste extérieure, la plus grande de l'Ain. Ouverte depuis 15 ans, homologuée pour les compétitions, cette piste offre de belles sensations au volant de votre engin de 270 cc, dont il faudra apprendre à maîtriser la puissance. Pour les enfants, à partir de 8 ans, des karts un peu moins puissants, mais des sensations incroyables. Equipe d'encadrement professionnelle et super sympa pour faire ses premiers tours de piste ou améliorer son temps. De nombreuses formules sont possibles pour s'entraîner, même une journée, et faire des challenges entre collègues. Possiblité de repas sur place pour les groupes de plus de 10 personnes. Une idée cadeau à offrir ou à s'offrir pour se faire plaisir en toute sécurité.




Lagnieu




[image: ] HÔTEL LE LION D'OR[image: ]

16, place de la Liberté

✆ 04 74 35 79 14



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au jeudi et le samedi le soir ; du dimanche au jeudi le midi. Menus de 30,50 € à 70 €. Formule du midi : 18 €.

Sur une grande place à l'entrée de Lagnieu, avec un parking facile, impossible de manquer cette belle maison d'angle et de caractère aux jolis murs de pierre. Une petite terrasse couverte s'ouvrant sur la place et une salle, pas la plus grande que l'on connaisse, il vaut mieux réserver, où l'on est toujours reçu avec sourire et bonne humeur. Côté cuisine, des produits de qualité pour des plats parfaitement préparés par un Maître Restaurateur, signe de qualité. Assiettes dressées avec art, poissons de qualité, légumes frais, desserts maison particulièrement savoureux, pour un Lion d'Or qui présente une carte des vins nous offrant une très belle sélection (conseils avisés). Une adresse repérée par le Futé.





[image: ] LES CHAMBRES DU ROY DAMON[image: ]

8, rue du Roy-Damon

Proulieu

✆ 04 74 61 12 49

www.leschambresduroydamon.com

olivier.janin@wanadoo.fr



Gîtes de France (3 épis). 5 chambres. Chambre simple 68 € ; chambre double 83 € ; chambre triple 99 €. Petit déjeuner inclus. Animaux non autorisés. Wifi gratuit. Restauration (table d'hôtes jusqu'à 20 personnes).

A proximité de la cité médiévale de Pérouges, non loin du Rhône, les chambres du Roy Damon sont idéalement placées pour profiter au maximum de votre séjour dans la région. En plus de l'accueil chaleureux de Sylvie et Olivier, vous êtes dans une maison typique du pays de plus de 300 ans d'histoire. Entièrement rénovée, elle vous apportera toute sa sérénité et son charme. Les chambres, chacune au nom de fleurs (bleuet, fougère, capucine, glycine, bouton d'or...) sont tranquilles et gaies. Bref, une halte agréable pour s'éloigner un peu des tourments de la ville.




Saint-Rambert-en-Bugey




[image: ] MUSÉE DES TRADITIONS BUGISTES[image: ]

7, avenue de l'Europe

✆ 04 74 36 32 86

www.tourisme-albarine.com/Maison-de-Pays.html



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h. Pendant les vacances scolaires d'été, ouvert également le lundi de 14h à 17h. Gratuit jusqu'à 6 ans. Adulte : 4 €. Enfant : 2,50 €. Visites commentées 4 € (1h30). Visite et dégustation 6 € (2 h).

Créé en 1990, ce musée s'attache à nous faire remonter le temps, faisant revivre le Bugey d'autrefois. Des scènes sont reconstituées à l’identique : une calèche et son cocher, les enfants à l’école en 1900, les jeux et les jouets. Vous retrouverez également mis en scène tous les métiers de l’époque : un cardeur, un bourrelier, un charron, un forgeron, un bouilleur de cru et son alambic… Une belle occasion de faire un petit retour dans le passé. N'oublions pas l'un des points forts du musée : les visites commentées avec ou sans dégustation de produits du terroir. Un lieu à voir ou à revoir pour un après-midi en famille. Les enfants vont adorer.



		
		
		
	Cindy38f le 08/11/2012
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			L'endroit est très sympa. Pas très grand mais plein de richesse. Ça vaut vraiment le détour. Des dégustations sont proposés de temps à autre. C'est très bien aussi pour les enfants. Des maquettes sont commentées grâce à des bandes son. Très enrichissant. 

		
		






[image: ] LE REFUGE DE L’ERMITE[image: ]

85, avenue de Savoie

✆ 04 74 36 20 20

www.lerefugedelermite.com

le-refuge-de-lermite@wanadoo.fr

[image: ]


7 chambres. Chambre double de 55 € à 69 €. Petit déjeuner : 6 €. Lit supplémentaire : 10 €. Chèque Vacances. Wifi payant. Restauration (menu grenouilles à partir de 18,50 €. Menu du jour : 11,80 €. Menus à partir de 19,50 €).

Dans une jolie maison, les chambres refaites à neuf bénéficient, pour certaines, d’un agréable coin salon et d’une salle de bain avec douche ou baignoire. Quant au restaurant, le chef plein de santé David Muller, qui a fait ses armes chez de grands noms comme Georges Blanc, nous régale de ses produits bugistes revisités, comme la mousse de châtaignes à la poitrine fumée et farandole de sot-l'y-laisse dans le jus aux juliennes de truffes. Mais aussi cuisses de grenouilles fraîches – la grande spécialité maison -, poulet de Bresse crème aux morilles ainsi que le délice de l’ermite (gâteau au chocolat fondant avec glace vanille et confiture de lait). En été, soirées guinguettes sur la grande terrasse. L’hiver étant plutôt dévolu aux soirées ramequin, le fromage local.



		
		
		
	bibifricotin58 le 09/02/2013
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			très décevant. un cuisinier qui voudrait être un chef.
pas très correct. pas respectueux de ses clients. Pas de scrupule pour pésenter une note complète en comptant un plat refusé car trop salé, malgré l'avertissement du client ayant constaté le cas sur les 2 plats de l'entrée. pas un café offert. Rien. 

		
		





Saint-Vulbas




[image: ] BIO-MOTEL***[image: ]

Avenue des Bergeries

✆ 04 74 36 31 59

www.bio-motel.com

contact@bio-motel.com



Ouvert toute l'année. Fermé 15 jours en août, se renseigner. 23 chambres (2 suites). Chambre simple de 60 € à 75 € ; chambre double de 70 € à 85 € ; suite de 95 € à 105 €. Petit déjeuner : 8 €. Wifi gratuit.

Créé par Christophe Humenny, voici le tout premier motel bio de France ! Facile d'accès par l'autoroute A42, à 30 minutes de Lyon (sortie 7), il se situe dans la plaine de l'Ain, proche d'une vaste zone industrielle, mais suffisamment à l'écart pour ne pas en subir les nuisances. Halte idéale sur la route des vacances, c'est aussi une base bien pratique pour aller à la découverte des environs de Lyon. En plus du confort de chambres très spacieuses et au décor actuel propice au repos et à la réflexion, ce motel du XXIe siècle adopte une véritable démarche responsable envers l'environnement. Les douches italiennes ont remplacé les baignoires trop gourmandes en eau, une eau chauffée grâce à l'énergie solaire, des produits d'accueil bio, le lavage du linge et des draps bénéficie de l'Ecolabel, les chambres sont nettoyées avec des produits écologiques... Bref, un motel toujours plus proche de la nature, qui a remporté le Prix Environnement 2001 et le Prix Tourisme 2011. Bien entendu, les petits déjeuners proposent des produits bio. On aime encore l'accessibiité pour les personnes à mobilité réduite. A son tour, le Futé décerne un prix spécial au Bio-Motel.




Belley[image: ]


Outre son riche passé historique, Belley, capitale du Bugey, bénéficie d'une position de carrefour sur la route reliant Lyon à Genève. Le Bugey ne fut rattaché à la France qu'en 1601, à la signature du traité de Lyon. Cité gallo-romaine comme en attestent quelques vestiges, la ville devient un évêché dès le VIe siècle avant de passer sous la coupe du Saint Empire Romain Germanique. Rendue à la France par le Traité de Lyon de 1601, signé par le bon roi Henri IV, la ville devient sous-préfecture sous Napoléon. Ville de garnison au XIXe siècle, Belley ne prendra le virage industriel que tardivement, dans la seconde moitié du XXe siècle. La visite historique de la ville est forte de nombreux points d'intérêts dont la maison natale (au numéro 62 de la Grande-Rue) de Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) qui était avocat de profession, mais qui fut surtout connu comme gastronome, auteur de la Physiologie du goût. Véritable capitale religieuse du département, Belley se positionne tout naturellement comme la ville centrale du Bas-Bugey par son dynamisme et par son rayonnement.




La VéloRoute sur la ViaRhôna

Au plus près du fleuve, du Léman à la Méditerrannée, la ViaRhôna offre un long ruban d'asphalte réservé en grande partie aux cyclistes. Si l'on n'envisage pas forcément de parcourir l'intégralité du parcours, on aime emprunter cette belle piste pour découvrir la région de Belley. Dans un environnement préservé, on découvre les paysages autrement, des territoires exceptionnels dessinés par le Rhône, des sites où la flore et la faune gardent leur part de vie sauvage. C'est aussi l'occasion de découvrir d'autres activités comme l'aviron. Dans le Bugey Sud, entre Ain, Savoie et Haute-Savoie, cette VéloRoute représente environ 50 km de pistes sécurisées, ne présente aucune difficulté particulière et peut être l'occasion d'une balade idéale pour les familles.







[image: ] OFFICE DE TOURISME BELLEY BAS-BUGEY[image: ]

34, Grande-Rue

✆ 04 79 81 29 06

http://bugeysud-tourisme.fr

contact@bugeysud-tourisme.fr



Du 1er juin au 30 septembre : du lundi au samedi de 9h30 à 12h30 (ouverture à 10h30 le vendredi) et de 14h30 à 18h30. Fermeture le dimanche sauf en juillet et en août de 9h à 13h. Fermé les jours fériés. Du 1er octobre au 31 mai : du lundi au samedi de 9h à 12h (ouverture à 10h le vendredi) et de 14h à 18h. Visite du cœur historique de Belley, à partir de 7 personnes, toute l'année sur réservation. Tarif : 5 €/pers., 2,50 €/enfants de 10 à 15 ans. CB non acceptée.

L'office de tourisme de Belley vous invite à découvrir le cœur historique de la vieille ville de Belley lors de visites guidées, toute l'année sur réservation. Mais encore de visiter "librement" la ville en suivant le circuit historique émaillé de plaques patrimoniales apposées sur les principaux bâtiments de la ville (20 étapes, plan disponbile à l'office de tourisme et en téléchargement sur Internet). Une occasion de marcher sur les pas de Jean-Anthelme Brillat-Savarin, célèbre gastronome auteur de la Physiologie du goût ou d'Alphonse de Lamartine, et d'admirer les nombreuses cours intérieures du XVe siècle ou les bâtiments religieux tels que la cathédrale Saint-Jean-Baptiste. Après avoir déambulé dans les rues de Belley, enfourchez votre vélo ou vos baskets, et suivez la Véloroute, piste cyclable d'une cinquantaine de kilomètres le long du canal du Rhône. De nombreux circuits thématiques, culturels ou nature vous emmènent à la découverte du Bugey Sud. Vous découvrirez le bassin de Belley, son patrimoine naturel exceptionnel, ses lacs, rivières et cascades et les nombreux loisirs de plein air qui s'y pratiquent : aviron, canoë, canyoning, navigation de plaisance, randonnée pédestre ou accompagnée d'ânes bâtés, escalade, vélo, etc. Des animations riches et variées sont proposées toute l'année sur Belley et ses environs : Fête du sport, Entretiens de Belley au pays de Brillat-Savarin, Marché de la truffe, Marché de Noël, la foire mensuelle, le marché hebdo, le marché aux fleurs...




Points d'intérêt

Pour visiter Belley et découvrir toutes ses richesses, il est possible de réserver une visite guidée à l'office de tourisme ou bien de suivre le circuit historique en 20 étapes, environ 1h30 de découverte, constituées par les principaux bâtiments patrimoniaux de Belley. Des plaques permettent de tout savoir du bâtiment en question. Des connaissances que les plus curieux peuvent compléter grâce à un ouvrage érudit Le Pré-inventaire des richesses touristiques et archéologiques de la ville de Belley, disponible à l'office de tourisme.




[image: ] LA CATHÉDRALE SAINT-JEAN-BAPTISTE[image: ]



De style néogothique, elle a été construite sur l’emplacement de la cathédrale du XIIe siècle, dont il ne reste que des traces sur le portail nord. La reconstruction fut décidée par Mgr Devie, évêque de Belley et confiée à l’architecte Antoine Chenavard. Les travaux furent terminés en 1851. L’édifice mesure 78,4 m de long, 31,1 m de large et 40 m de haut (tour du clocher). L’abside et ses 5 chapelles rayonnantes datent du XVe siècle alors que les peintures sont du XIXe siècle. A l’intérieur se trouve le reliquaire de st Anthelme, premier prieur général de l’ordre des Chartreux, évêque de Belley de 1163 à 1178, saint patron de la Ville, co-titulaire de la cathédrale.





[image: ] LA COUR DE L’HÔTEL DU GOUVERNEUR



Une des cours caractéristiques de celles que l’on trouve tout au long de la Grande Rue, rue la plus ancienne de la ville (XVe siècle). Elle a conservé sa tour, son escalier à vis, ses arcades et ses ferronneries du XVe siècle, ce qui confère ce cachet et ce charme uniques, propres aux cours intérieures de Belley.





[image: ] LA MAISON DALLEMAGNE[image: ]

13, boulevard de Verdun



Construit à l’emplacement de l’ancien hôpital du XIIe siècle, ce bâtiment servit au XVIIIe siècle. de manufacture de tissage, puis de fabrique de soieries. Transformée en maison d’habitation et complétée de 2 ailes par le Directeur des fermes de l’époque, la maison fut vendue en 1799 au Général Dallemagne, baron d’Empire, et demeura propriété de la famille jusqu’en 1997, date à laquelle la municipalité a racheté le bâtiment. Il sert aujourd’hui de conservatoire municipal de musique agréé et son parc, ouvert au public, est très apprécié.





[image: ] LA MAISON DE SAVOIE OU HÔTEL DE BAILLIAGE[image: ]

34, Grande-Rue



Siège du représentant de la Maison de Savoie dès le XIVe siècle, puis siège du bailliage à partir de 1601, tribunal civil sous la Révolution, le bâtiment demeura palais de Justice et prison jusqu’en 1827, date de construction de l’actuel Tribunal. Siège de la Caisse d’épargne au début du XXe siècle, il est aujourd’hui propriété de la Communauté de communes et abrite l’office de tourisme. Devant le bâtiment fut installé en octobre 2005, le buste de Jean-Anthelme Brillat-Savarin, réalisé par le sculpteur Vermare et l’architecte Roisin et inauguré en 1927.





[image: ] LA MAISON NATALE DE BRILLAT-SAVARIN[image: ][image: ]

62, Grande-Rue



Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826) était avocat de profession, mais il est surtout connu comme gastronome, auteur de La Physiologie du goût, traité de science culinaire. Représentant du Tiers-état aux Etats Généraux, député à l’Assemblée Constituante, il fut également maire de Belley en 1793. Après un exil forcé aux Etats-Unis, il revint en France où il fut nommé Conseiller à la cour de cassation. Il est enterré au cimetière du Père-Lachaise. Seule la cour de sa maison natale se visite : les arcades, la tour et le puits datent du XVe siècle, le bâtiment administratif et la galerie de bois du XIXe siècle.





[image: ] LE PALAIS ÉPISCOPAL[image: ]



C’est sur l’emplacement de l’ancien siège épiscopal qui datait du XIIe siècle, que ce bâtiment a été construit et achevé en 1780 à l’initiative de Mgr Cortois de Quincey, évêque de Belley (1751-1791), sur les plans de Soufflot, (l’architecte du Panthéon et de l’Hôtel-Dieu à Lyon). Classé monument historique depuis 1932, il fut racheté par la Ville en 1978 et abrite aujourd’hui la bibliothèque municipale, les locaux de la Société Savante Le Bugey, et sert de salle d’exposition et de réception.





[image: ] LA PLACE DES TERREAUX



En 1385, un incendie ravagea la quasi-totalité de la ville. Le comte de Savoie Amédée VII la fit alors clore de murailles, percée de 3 portes. La place se trouvait à l’extérieur des remparts. Elle était le lieu de foires et de marchés, mais également lieu de fêtes, fonction qu’elle a toujours conservée. La fontaine date de 1864. Les dernières arcades qui entouraient la place disparurent en 1883.




Le couvert




[image: ] LE BOUCHON[image: ]

21, rue Saint-Martin

✆ 04 79 81 49 24

pauraydaujat@yahoo.fr



Ouvert du jeudi au mardi le midi ; du jeudi au lundi le soir. Menus de 11,50 € à 27 €. Menu enfant : 8,50 €. Formule du midi : 13 €. Plat du jour : 9 €.

Au cœur de Belley, un authentique bouchon comme on en trouve peu. Dans cette rue, à deux pas de la place centrale de la ville, impossible de manquer la belle façade décorée du Bouchon. Aux commandes du Bouchon, Paulette et Raymond. Eux aussi, ils sont uniques ! De vrais "trésors" qui savent à la fois nous régaler et nous recevoir dans une ambiance des plus conviviales. Accueil et cuisine sont les deux mamelles d'un restaurant typique où l'on porte bien haut les valeurs du bien vivre et du bien manger régional, toujours avec le sourire et la joie de partager un bon repas. Paulette en salle nous invite à découvrir la cuisine de Raymond, derrière les fourneaux. Il faudra revenir souvent parce qu'on voudrait tout goûter ! Authentique cuisine maison, réalisée avec des produits frais et de qualité, des spécialités lyonnaises bien entendu, des classiques de belle tradition culinaire française (Raymond est un merveilleux saucier), mais également quelques fantaisies de saison pour varier les plaisirs. Parmi les incontournables du Bouchon, de fameux rognons à la graine de moutarde, une incontournable tête de veau sauce gribiche, un ballottin de filet de volaille... auxquels on pourrait rajouter le Mac-Daujat, un délicieux burger avec son chutney d'échalote, de la tomme de Savoie et une roulette bugiste maison. Autre plaisir de la table, un étonnant cervelas de sandre, Saint-Jacques/écrevisses et gambas au coulis de crustacés. Les desserts sont également maison, au même niveau de qualité que les autres plats, et la carte des vins permet d'accompagner chaque assiette avec le même bonheur. Futé aime aussi le grand buffet du midi, avec une dizaine de propositions à volonté, tout en produits frais et plats faits maison ! Le Bouchon, c'est aussi un service traiteur pour emporter de bons plats à la maison ou organiser vos réceptions dans les meilleures conditions. Le Bouchon à Belley, une véritable adresse Futé.



		
		
		
	josette blueserise le 24/08/2015
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			Produit frais bien travaillé très bonne accueil très bon service ambiance sympathique à recommander préférable de réserver 
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[image: ] BRASSERIE DES TERREAUX[image: ]

8, place des Terreaux

✆ 04 79 81 00 15

www.brasseriedesterreaux.com



Menu enfant : 9 €. Formule du midi : 17 € (3 plats). Plat du jour : 10 €. Formule midi 2 plats : 14 €.

Au cœur de Belley, avec sa terrasse estivale s'ouvrant sur la place avec sa fontaine, la Brasserie des Terreaux fait partie de la carte postale locale. Une carte postale gourmande qui nous place la tradition bugiste dans un cadre actuel. Convivialité de mise que l'on fasse une pause au comptoir de zinc ou dans une salle qui mêle tradition et modernité dans un décor superbe. Carte essentiellement bugiste mettant à l'honneur de bons produits du terroir : charcuterie du Bugey, salade bugiste, mais encore des croustilles d'escargot de Lhuis, les traditionnelles Saint-Jacques rôties sur un lit de ravioles du Dauphiné, un délicieux poulet fermier à la crème de Montagnieu écrasée de pommes de terre ou un diot de Massignieu cuit lentement à la mondeuse du Bugey, pommes de terre au marc. Spécialités de montagne au fromage de fruitière, pizzas en soirée, avant de terminer avec un tiramisu poire-chocolat. Carte des vins du Bugey. Evénements et concerts toute l'année.





[image: ] RESTAURANT TEMPOREL[image: ]

18 bis, rue Saint-Martin

✆ 04 79 81 46 73

contact@temporel-restaurant.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Plat seul : 12 €. Formules de 16 € à 59 €.

Arrêter cette course contre la montre et prendre, enfin, le temps de se faire plaisir autour d'une table. Si Marc Héritier a conservé l'enseigne Temporel, héritée du nom des anciens propriétaires des lieux, c'est sans doute pour nous rappeler que la tradition française du bien manger ne date pas d'hier et que d'authentiques cuisiniers la perpétuent avec passion aujourd'hui. Cela fait deux ans maintenant que le chef Marc Héritier, lui même originaire de Belley, nous reçoit au Temporel. Au cœur de Belley, on commence par ne pas perdre de temps à se garer, puisqu'un parking (à côté du lycée) nous invite à stationner à proximité immédiate. Ensuite, on prend le temps de découvrir la beauté de deux salles entièrement rénovées, où des touches d'Art déco, feuillets et autres végétaux, se mêlent en harmonie aux notes plus contemporaines. Profiter du temps qui passe, c'est tout un art, et les plus aguerris s'installeront avec bonheur dans le coin salon, à gauche en entrant face au bar, pour partager un apéro tapas avec un bon verre de vin à la main (la carte des vins est bien plus volumineuse que l'an passé). Il ne reste plus qu'à savourer la cuisine d'un chef à l'esprit « locavore », une cuisine volontiers végétale, où les herbes et les aromates trouvent toute leur place, réalisée à partir de produits locaux. Au menu du Marché de ce printemps : des asperges tièdes et croquantes, vinaigrette et jeunes pousses ou un tataki de bœuf, betteraves primeurs en carpaccio, vinaigrette aux sucs. A suivre, un paleron de veau confit à 65 °C, pleurottes, concentration du bouillon ou un skrei rôti tout simplement, quelques coques, émulsion poulette. Des fromages de la région, pour terminer sur une délicieuse tartelette rhubarbe mascarpone. Excellente cuisine inspirée par les produits de saison, Futé adore. Carte des vins en progression constante. Gagnez du temps, allez au Temporel, sans doute l'une des meilleures adresses de la région.
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Le gîte




[image: ] HÔTEL DU BUGEY[image: ]

10, rue Georges-Girerd

✆ 04 79 81 01 46

www.hoteldubugey.fr

hoteldubugey@orange.fr



Fermé samedi et dimanche hors saison. 12 chambres. Chambre double à partir de 53 €. Petit déjeuner : 6 €. Garage (pour vélos et motos). Soirée étape : 76 €. Wifi gratuit.

En toute simplicité, dans un bâtiment entièrement rénové il y a trois ans maintenant. 12 chambres vous accueillent avec écran plat, accès wifi gratuit, WC et douche. La décoration est sommaire mais efficace. Les literies viennent d'être changées. Le parquet est tout neuf. Le petit déjeuner est servi à volonté. L'hôtel se situe dans une rue calme de Belley, près de la place des Terreaux. Un garage fermé accueille les vélos et les motos. Une bonne adresse pour démarrer à pied la visite de la ville.





[image: ] SWEET HOME HOTEL**[image: ]

Boulevard du Mail

✆ 04 79 81 01 20

www.sweethomehotel.fr

info@sweethomehotel.fr

[image: ]


Ouvert toute l'année. 35 chambres. Chambre double de 67 € à 77 €. Demi-pension : 80 € (à partir de). Petit déjeuner : 9 €. Animaux acceptés (5 €). Wifi gratuit. Restauration (formule à volonté à partir de 14 €). Canal +.

Une escale sympathique dans cet hôtel faisant d’une démarche environnementale son cheval de bataille. Ici, tout est aux couleurs de la nature, gaies et chatoyantes. Les chambres sont très confortables, toutes sont équipées d’une salle de bain complète avec baignoire. Des chambres communicantes sont à la disposition des familles. Le service est chaleureux, engagé dans un contrat qualité 10 min « sans surprise et dans les meilleures conditions ». Le petit déjeuner est servi dès 6h30 à volonté. Sur place un côté restauration, avec le Zest Urban, présentant une multitude de formules à volonté. Originales, les planches comme celle du grillardin, présentent rosette, rumsteck, camembert, tomate provençale, pomme paillasson et un verre de vin ! Un endroit qui se laisse apprécier sans modération. Un excellent rapport qualité-prix.




Chambres d'hôtes




[image: ] LA PRAIRIE

La Prairie – La Châtillonne

Route d'Arbignieu

✆ 04 79 42 52 11 / 06 10 48 37 08

henriette.crozette@wanadoo.fr



2 chambres (et 1 chambre dans une roulotte). Chambre double de 50 € à 70 €.

Avec un tel nom et un tel environnement, il est tentant de dire que nous avons trouvé là la "petite maison dans la Prairie". Bien sûr, c'est beaucoup plus confortable que chez les Ingalls, mais cette demeure datant du début du XIXe siècle typique du Bugey nous offre son authenticité et le bonheur d'être reçus par Henriette. La maison dispose de deux chambres en rez-de-chaussée avec tout le confort, alors que l'on aime se retrouver près de la cheminée en hiver ou sur la terrasse privative en été pour savourer un bon barbecue. Autre bonheur des lieux, une roulotte, elle aussi avec tout le confort, abritant une chambre et un canapé convertible. Un havre de paix apprécié par le Futé.




Sorties




[image: ] GALERIE LES OGRES DE PAPIER[image: ]

11bis, rue des Barons

✆ 06 81 11 82 50

les-ogres-de-papier@orange.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 14h à 18h ; le samedi de 10h à 12h et de 14h à 17h.

Des Ogres de Papier que le Futé vous invite à dévorer. Quelle belle idée d'avoir ouvert en 2013, au cœur de Belley, cette maison d'art et d'édition donnant visibilité et lisibilité à des œuvres qui ne trouvent malheureusement pas toujours leur place dans notre monde contemporain. A la fois maison d'édition tenue par Isabelle (impression en petites séries, mise en page, aide à la rédaction) et galerie d'art ouverte aux peintres, photographes, sculpteurs, les Ogres de Papier sont l'occasion de rêver, de s'émerveiller, de visiter Belley autrement, d'aller à la rencontre de nouveaux talents. A découvrir avec le Futé.




Emplettes




[image: ] GALERIE LES OGRES DE PAPIER[image: ]

11bis, rue des Barons

✆ 06 81 11 82 50

les-ogres-de-papier@orange.fr



Ouvert du lundi au vendredi de 14h à 18h ; le samedi de 10h à 12h et de 14h à 17h.

Des Ogres de Papier que le Futé vous invite à dévorer. Quelle belle idée d'avoir ouvert en 2013, au cœur de Belley, cette maison d'art et d'édition donnant visibilité et lisibilité à des œuvres qui ne trouvent malheureusement pas toujours leur place dans notre monde contemporain. A la fois maison d'édition tenue par Isabelle (impression en petites séries, mise en page, aide à la rédaction) et galerie d'art ouverte aux peintres, photographes, sculpteurs, les Ogres de Papier sont l'occasion de rêver, de s'émerveiller, de visiter Belley autrement, d'aller à la rencontre de nouveaux talents. A découvrir avec le Futé.
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Rue Sainte-Marie

✆ 04 79 81 02 55

www.distillerie-kario.fr

contact@kariolab.com



Haute saison : ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 18h. Du 1er novembre au 30 avril, fermé le samedi. Visite gratuite à partir de 12 personnes sur réservation. Pour tous : film et dégustation gratuits.

Dans un cadre splendide, à proximité d'un lac et d'une rivière, la distillerie du frère Henri-Marie fabrique depuis des années des boissons naturelles à base de plantes régionales dont les recettes secrêtes ancestrales se perpétuent au fil des années. Aujourd'hui installée à Belley, après un passé tumultueux, la distillerie vous présente la fabrication traditionnelle de ses boissons. En visitant les lieux, 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 aux bienfaits naturels sont embouteillés et présentés après pasteurisation, dans un magnifique magasin d'usine, où vous pourrez admirer de magnifiques vitraux. La dégustation des liqueurs, marc du Bugey, et boissons non alcoolisées est évidemment également au programme de la visite. A consommer avec modération.




Dans les environs



Artemare
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17, rue Neuve

✆ 04 79 87 39 33

www.hotel-restaurant-michallet.com



Logis (2 cheminées). Qualité Tourisme. 23 chambres. Chambre double de 66 € à 79 €. Demi-pension : 54,50 € (à partir de). Petit déjeuner : 9 €. Garage. Wifi gratuit. Restauration (menus de 14 € à 58 €. Menu enfant : 10 €).

Si vous recherchez gastronomie et convivialité, vous avez frappé à la bonne porte. 23 chambres tout confort, un restaurant, une terrasse occupent cette grande demeure bourgeoise de la fin du XIXe siècle. Ici, on aime la région. On vous donnera les détails touristiques nécessaires à votre séjour. A table, un menu terroir vous donnera un aperçu des spécialités de la région comme de la maison, avec la truite belle meunière, le gratin de queues d’écrevisses à la Nantua, ou encore le filet de lavaret à l’hysope… A proximité, le lac du Bourget, l’abbaye de Hautecombe ainsi que l'observatoire du Fenestrez qui permet du haut de ses 900 m, d'admirer la beauté des panoramas.



		
		
		
	ratus59 le 08/08/2009
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			Tres bon restaurant ,Cuisine familiale ,bon acceuil ; Cadre simple mais propre,seul les dessert dont je n'ai rien trouver de formidable .
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2, chemin de Vaugrais

✆ 04 79 87 37 34

www.camping-le-vaugrais.fr

contact@camping-le-vaugrais.fr
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Fermé du 10 décembre au 1er mars. Terrain de 2 ha. 50 emplacements. Exposition : ombragé. Sol : herbeux. Relief : plat. Emplacement + véhicule + 2 personnes de 16 € à 22 €. Chalets pour 2 à 6 personnes de 290 € à 500 € la semaine ; mobil-homes jusqu´à 4 personnes de 175 € à 400 €. Petit-déjeuner 5 €/personne à réserver la veille à l'accueil. Chèque Vacances. Jeux pour enfants. Animaux acceptés. Aire pour camping-cars. Connexion Internet gratuite. Wifi gratuit. Restauration.

Idéalement situé, le camping Le Vaugrais vous accueille entre lacs et cascades, dans un cadre où il est agréable de se promener sur les nombreux sentiers de randonnée, idéal pour découvrir les beautés de la nature environnante, à pieds ou à vélo sur « le colombier ». Vous pourrez également profiter des équipements du camping et vous initier au tir à l’arc, au ping-pong ou encore à la pétanque.




Contrevoz




 [image: ]AUBERGE DE CONTREVOZ

67, route du Mollard de Don

✆ 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. Réservation impérative. Menus de 27 € à 43 €. Menu enfant : 10,50 €. Formule du midi : 21 € (marché du Marché). Menu Truffe de 55 € à 63 € (de mi-janvier à mi-mars). Chèque Vacances, Chèque Restaurant. Accueil des groupes. Jardin. Terrasse. Banquet et groupes acceptés.

Vous étiez parmi les premiers avec le Petit Futé à découvrir l'Auberge de Contrevoz et le talent de Florence et Franck Pellicioli, récompensés d'un Bib Gourmand dans un autre guide rouge. Alors, ne soyez pas les derniers à vous y rendre ! Car cette Auberge gourmande a tout pour vous séduire et vous régaler. A commencer par le charme du petit village de Contrevoz avec son environnement naturel préservé. Ensuite, la beauté d'une maison de caractère, aux pierres apparentes et au balcon en bois, sans oublier la terrasse fleurie qui nous invite à profiter de ce cadre enchanteur dès le printemps. Derrière cette belle façade, une salle chaleureuse avec sa cheminée et ses teintes chocolat et anis. Mais les gourmands ne sont pas venus à Contrevoz uniquement pour le décor ! Il est temps de goûter à la cuisine 100 % maison d'un chef qui sait sublimer les produits du terroir – et d'ailleurs – dans des plats qui ont le bon goût d'un savoir-faire maîtrisé et de la créativité. Aux Parfums de saison, dans des assiettes dressées avec art : un médaillon de foie gras de canard de canard mariné au « Viognier vendanges d'octobre » en fine couche de céréales, son chutney de saison ou un biscuit de lavaret et grenouilles, ses quelques asperges en vinaigrette de morilles. A suivre, des noix de Saint-Jacques saisies à la plancha servies avec un risotto crémeux ou un filet de bœuf des éleveurs de l'Ain snacké, son semblant de béarnaise, son embeurré de pommes de terre. Fromages du Bugey, pour terminer au printemps avec une salade de fraises au parfum de vin chaud, son macaron à la crème de citron. Autres délices des lieux : la fameuse truffe du Bugey que l'on peut savourer dans un menu spécial de mi-janvier à mi-mars et une carte des vins avec une sélection soignée de vins du Bugey. Cours de cuisine une fois par mois, sauf en été, pour une quinzaine de personnes avec des thématiques à chaque fois différentes et originales. Suivez nos conseils et partez vite à la découverte des plaisirs gourmands d'une Auberge particulièrement Futé.



		
		
		
	Gary P le 22/01/2015
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			Avons passé un excellent repas de Noël en famille dans cet établissement, L'accueil et le service très sympathique et compétant, une cuisine de bon goût avec des produits frais, nous sommes ravi de cette découverte, nous reviendrons...

		
		




		
		
		
	soleildaout le 03/01/2012
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			Accueil chaleureux, cuisine gastronomique goûteuse, jardin et terrasse fleuris à la belle saison, c'est un réel plaisir de revenir. Nous recommandons cette adresse. 

		
		




		
		
		
	baobab_4 le 14/12/2010
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			Nous avons passé une très belle soirée avec mon époux dans cette petite auberge. Nous étions près du feu de bois et c'était très romantique. Une mention spéciale pour le foie gras.
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Groslée




[image: ] HOSTELLERIE DU PORT DE GROSLEE[image: ]

Le Port

✆ 04 74 39 71 01

www.hostellerieduportdegroslee.fr

info@hostellerieduportdegroslee.fr



Ouvert du vendredi au dimanche le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Sur réservation pour les autres soirs de la semaine. Menus de 49 € à 66 €. Formule : 27 € (entrée, plat, fromage et dessert). Formule 2 plats : 18 €. Formule 3 plats : 26 €.

Un lieu exceptionnel dont les gourmands doivent savoir profiter car il n'est pas souvent ouvert. En effet, l'Hostellerie du Port de Groslée n'est ouverte aux "individuels" que les fins de semaine, proposant également une activité traiteur pour les mariages, séminaires et autres réceptions. Mais il faut absolument réserver sa table "les pieds dans l'eau", sur une terrasse ou dans une salle s'ouvrant sur le Rhône, pour être simplement sous le charme des lieux. Ensuite, il faut aussi découvrir les talents conjugués de Pierric et Adeline Sallemand. En quête de l'excellence, le chef a su tisser au fil des années des liens étroits avec un réseau de producteurs de qualité pour nous proposer des plats pleins de saveurs. Ici, les grenouilles sont fraîches, le homard de Bretagne est bleu, le bar de petit bateau est sauvage, les champignons viennent des bois du coin et le cœur de ris de veau est français. Bien entendu, l'Hostellerie est également le lieu idéal pour organiser soirées, réceptions et mariages. Une adresse à découvrir avec le Futé.





[image: ] DOMAINE PATRICK CHARLIN

Le Richenard

✆ 04 74 39 73 54



Ouvert du lundi au samedi. Sur rendez-vous.

Le terroir de Montagnieu convient particulièrement au cépage altesse et donne des vins effervescents réputés. Le montagnieu brut de Patrick Charlin est parfait en apéritif, frais, équilibré, souple et franc. Quant à son Bugey montagnieu altesse, il est sérieusement bâti, finesse aromatique, profondeur agréable.




Izieu
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70, route de Lambraz

✆ 04 79 87 21 05

www.memorializieu.eu

info@memorializieu.eu, reservation@memorializieu.eu



De septembre à juin en semaine 9h-17h, le samedi 14h-18h, le dimanche et les jours fériés 10h-18h. En juillet et août tous les jours 10h-18h30. Fermeture les week-ends de décembre, janvier et février, le 1er mai, les vacances scolaires de Noël. Gratuit jusqu'à 10 ans (et anciens déportés). Adulte : 7 €. Groupe (20 personnes) : 6 €. Tarif réduit (10-18 ans, étudiants, retraités, handicapés, demandeurs d’emploi, adhérents, carte famille nombreuse) : 5 €. Chèque Vacances. Accueil enfants. Des médiatrices sont présentes sur le site pour donner des informations aux visiteurs. Boutique. Animations. Centre de documentation, d'autres musées sont à visiter à proximité.

Le site est magnifique et pourtant... C'est ici que s'est déroulée l'une des nombreuses infamies de la Seconde Guerre mondiale. En mai 1943 a été créé dans cette maison un refuge pour des enfants juifs, la plupart d'origine étrangère, en butte aux persécutions antisémites du régime de Vichy et des occupants allemands. On doit cette initiative à Sabine et Miron Zlatin qui, sur les conseils et avec l'appui de la préfecture de l'Hérault ainsi que de l'Œuvre de secours aux enfants (OSE), vinrent de la région de Montpellier pour s'y installer avec une quinzaine d'enfants. Plus d'une centaine d’enfants séjournèrent dans ce havre de façon temporaire dans l'attente d'être recueillis par une famille ou placés dans une autre maison d'enfants tandis que six d'entre eux attendaient de passer en Suisse. Au matin du 6 avril 1944, des membres de la Gestapo et des soldats de la Wehrmacht firent irruption dans la maison sur ordre de Klaus Barbie : ils arrêtèrent 44 enfants de 5 à 17 ans et 7 adultes (un éducateur réussit néanmoins à s'échapper). Ils furent conduits à la prison de Montluc à Lyon, puis transférés à Drancy et déportés par six convois successifs. A l’exception de Miron Zlatin et de deux adolescents déportés et fusillés à Reval (aujourd’hui Tallin) en Estonie, le groupe est déporté à Auschwitz. Seule une adulte, Léa Feldblum, survivra. Tous les autres sont sélectionnés pour être exterminés dès leur arrivée. Les premières commémorations sur le site débutèrent en 1946. Klaus Barbie fut condamné à la détention à perpétuité en 1987 pour crime contre l'humanité. Au cours de son procès, la déportation des enfants d'Izieu a été l'un des quatre chefs d'accusation. Suite à ce procès, une association fut créée afin de transformer le site en musée-mémorial. Acquis en 1990 grâce à une souscription nationale et devenu un des Grands Travaux du second septennat du président Mitterrand, le site fut ouvert au public en 1994. Depuis 2015, un nouveau bâtiment est ouvert. Le site du Mémorial accueille les visiteurs dans trois espaces. La maison où vécut le groupe des enfants et des adultes est dédiée à leur mémoire. Dans un cadre qui évoque l'atmosphère de l'époque, on peut voir des documents préservés par Sabine Zlatin : des lettres, des dessins des enfants ainsi que des photographies. La grange et le nouveau bâtiment accueillent l’exposition permanente totalement renouvelée qui s’articule autour de trois thèmes : le contexte historique avec l’histoire de la colonie d’Izieu, le crime contre l’humanité et la mémoire et sa construction.



		
		
		
	matju le 09/04/2010
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			Très intéressant, visité à l'occasion des journées du patrimoine, en plus du musée il y a des expositions très bien faites. Une vue sur le Rhône et le Bugey.
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MAISON D'IZIEU – MÉMORIAL DES ENFANTS JUIFS EXTERMINÉS - Maison d'Izieu.

© MAISON D'IZIEU – MÉMORIAL DES ENFANTS JUIFS EXTERMINÉS
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21, rue des Lauzes

✆ 04 79 87 25 69

www.aubergedugrandthur.fr



Ouvert toute l'année. Du mercredi au dimanche le midi ; du mercredi au samedi le soir. Menus de 25,90 € à 47,90 €. Menu enfant : 10 €. Menu Presto servi uniquement à midi : 12 €. Menu Grenouilles à volonté : 22,90 €.

Repris il y a cinq ans maintenant par Jennifer et Rolland, ce restaurant propose non seulement des spécialités corses, mais encore une cuisine plus régionale avec des plats du terroir : cuisses de grenouilles en persillade à volonté, tournedos de filet de bœuf sauce marchand de vin, langue de bœuf, filet de truite rosé, filet de sandre au foie gras poêlé et écume citronnée et de savoureux mélange entre terre et mer... Vous y serez chaleureusement accueillis. Un côté brasserie complète l'offre (glaces, boissons...) et une jolie terrasse ouvre dès les beaux jours. Vous pourrez aussi profiter des centres d’intérêt du lieu, comme la maison des enfants d’Izieu ou des paysages naturels : vous êtes à 19 km du parc régional de la Chartreuse.



		
		
		
	philoulook le 22/09/2012
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			Un lieu un peu hors du temps, et de la cohue, avec un accueil et une cuisine qui vous incitent à revenir et découvrir à chaque fois de nouvelles saveurs, bravo au chef .à partager sans modération ! ! ! 

		
		




		
		
		
	rollandus le 22/07/2011
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			Enfin un restaurant digne de ce nom qui demande a être connu, un service de qualité et une cuisine qui vous ferons voyager au tant dans les couleurs, les odeurs que les gouts.
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Ouvert toute l'année. Du mercredi au dimanche le midi ; du mercredi au samedi le soir. Menus de 25,90 € à 47,90 €. Menu enfant : 10 €. Menu Presto servi uniquement à midi : 12 €. Menu Grenouilles à volonté : 22,90 €.

Repris il y a cinq ans maintenant par Jennifer et Rolland, ce restaurant propose non seulement des spécialités corses, mais encore une cuisine plus régionale avec des plats du terroir : cuisses de grenouilles en persillade à volonté, tournedos de filet de bœuf sauce marchand de vin, langue de bœuf, filet de truite rosé, filet de sandre au foie gras poêlé et écume citronnée et de savoureux mélange entre terre et mer... Vous y serez chaleureusement accueillis. Un côté brasserie complète l'offre (glaces, boissons...) et une jolie terrasse ouvre dès les beaux jours. Vous pourrez aussi profiter des centres d’intérêt du lieu, comme la maison des enfants d’Izieu ou des paysages naturels : vous êtes à 19 km du parc régional de la Chartreuse.
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			Un lieu un peu hors du temps, et de la cohue, avec un accueil et une cuisine qui vous incitent à revenir et découvrir à chaque fois de nouvelles saveurs, bravo au chef .à partager sans modération ! ! ! 
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			Enfin un restaurant digne de ce nom qui demande a être connu, un service de qualité et une cuisine qui vous ferons voyager au tant dans les couleurs, les odeurs que les gouts.

		
		





Marignieu
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121, rue du Lavoir

✆ 04 79 42 18 84

www.maison-angelot.com

maison.angelot@voila.fr



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 12h et de 14h à 19h ; le dimanche et les jours fériés de 9h à 12h et de 15h à 19h. Réception de groupe sur rendez-vous.

La maison Angelot, c'est un domaine familiale de 26 ha de vignes en bugey, exploitées par Philippe et Eric Angelot. Adhérant à la fédération nationale des Vignerons indépendants, la famille Angelot ne commercialise que des vins produits sur son domaine situé à Marignieu. Viticulteurs, récoltants, ils offrent une large gamme de produits à retrouver dans de nombreuses caves de la région et au domaine où les dégustations nous semblent encore meilleures. Des vins de qualité avec un vignoble géré en « lutte raisonnée » et une vinification associant techniques traditionnelles et modernité, notamment pour le conditionnement. Parmi les vins proposés : des blancs avec un bugey chardonnay, la cuvée Maxime et un coup de cœur pour la Roussette, aussi appelée Altesse, issue de cépages anciens. Côté rouge, une belle mondeuse à dominante de fruits rouges, un pinot noir et un gamay. Des rosés, du marc du Bugey et un bugey extra-brut en pétillant pour se faire plaisir. La personnalisation des bouteilles est possible et l'on peut réaliser des coffret-cadeau.




Montagnieu
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Les Granges

✆ 04 74 36 73 45

www.hotel-rolland.com

[image: ]


20 chambres. Chambre double de 59 € à 65 €. Petit déjeuner : 8 €. Soirée étape : 65 €. Wifi gratuit.

Le Bugey reste une région à découvrir. Et parce que vous êtes Futé, vous êtes curieux et vous aimez découvrir les meilleures adresses en suivant le Petit Futé. A ce carrefour situé juste ce qu'il faut à l'écart du centre de Montagnieu, impossible de manquer cette belle maison de caractère à la toiture caractéristique de la région. La maison de la famille Rolland accueille les visiteurs gourmands depuis 4 générations, plus de 150 ans ! Autant dire que c'est ici que l'on vous donnera les meilleurs conseils pour partir à la découverte de tous les sites de la région et que l'on saura vous accueillir – que vous soyez en déplacement professionnel ou sur la route des vacances en direction des Alpes ou du Sud – en perpétuant le meilleur de la tradition. Mais au-delà de cette carte postale typique, l'hôtel-restaurant Rolland, aujourd'hui tenu par Guy Rolland et sa sœur, a su évoluer avec le temps et présente une décoration étonnamment contemporaine avec ses espaces épurés, ses objets actuels, ses chambres de bon goût à la literie particulièrement confortable et parfaitement équipées (salle de bain privative, télévision, accès wi-fi). La table est une autre source de plaisir avec les spécialités du terroir mises à l'honneur : cuisses de grenouilles, poulet au vin de Montagnieu, gratin de queues d'écrevisses ou escalope de saumon à l'oseille. Belle carte des vins du Bugey. Destination découverte ou étape, l'hôtel-restaurant Rolland est une adresse Futé.




Murs-et-Gélignieux




[image: ] CAMPING L'ÎLE DE LA COMTESSE

Route des Abrets

Les Avenières

✆ 04 79 87 23 33

www.ile-de-la-comtesse.com

camping.comttesse@wanadoo.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


Emplacement + véhicule + 2 personnes à partir de 19 €. Bungalows de 452 € à 483 € la semaine ; chalets jusqu´à 6 personnes de 630 € à 805 € ; mobil-homes jusqu´à 6 personnes de 270 € à 707 €. Tente de 20 m2 : de 385 à 420 €. Club enfants. Jeux pour enfants. Connexion Internet. Randonnées et activités canyoning organisées avec des sites partenaires. Animations.

Profitez de ce charmant camping. Idéalement situé en bordure du Haut‐Rhône, sur le lac de Cuchet, vous y profiterez de trois ha dans un cadre naturel d'exception. L'accueil est agréable et l'équipe est sympathique : n'hésitez pas à voir avec eux pour quoi que ce soit. On apprécie les piscines tout comme la plage et les berges du lac. Les activités sont variées et le club enfant satisfera les plus petits ! Pour profiter des montagnes tout comme de la plage, voilà un lieu à découvrir ! N'oublions pas que ce camping bénéficie du label Camping Qualité.




Virieu-le-Grand




[image: ] CAMPING DU LAC[image: ]

D 904

✆ 04 79 87 82 02

www.campingvirieu.com

campingvirieu@orange.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


Fermé d´octobre à avril. Emplacement + véhicule + 2 personnes de 14,70 € à 16,70 €. Mobil-homes à partir de 47 € la semaine. Jeux pour enfants. Wifi gratuit. Restauration. Animations.

Un site agréable et très nature. D'une superficie de 4 ha et d'une profondeur moyenne de 15 m, le lac est l'endroit rêvé pour nager et pêcher. Truites et brochets constitueront des prises de choix. Le camping est agréable et propose des départs de randonnée. On apprécie les multiples activités à proximité du camping : canyoning et autres activités nautiques par exemple. 81 emplacements spacieux et ombragés vous attendent.




Hauteville-Lompnes

Avec ses 4262 habitants, Hauteville-Lompnes est une ville à vivre. Dans un environnement de moyenne montagne, entre 900 et 1200 m d’altitude et à 1 heure de Lyon, Genève et Bourg-en-Bresse, elle attire de plus en plus de couples et de familles, heureux de trouver ici un espace naturel préservé, loin de toute pollution urbaine. D’ailleurs, son climat sec et ensoleillé, lui a valu le label de station climatique. Adepte du sport nature, vous trouverez ici un terrain de jeux idéal. Promeneurs, les sentiers de randonnées, 11 au total rassemblés dans un topo-guide vendu à l’office de tourisme pour 11 €, permettent de découvrir le patrimoine, la faune et la flore locale à son rythme. De nombreuses infrastructures ont également été mises en place pour développer un tourisme vert. Un vrai plus pour cette commune qui a choisi de se développer tout en préservant ses ressources naturelles dont le bois et la « Pierre d’Hauteville » devenue une marque déposée en 2002.




Agenda


[image: ] Tour de France, 17 juillet 2016. Voir passer la caravane publicitaire reste un spectacle inoubliable. Quant aux coureurs, ils passent vite mais les encouragements restent longtemps.

[image: ] Festival de l'Ephémère, vendredi 23 et samedi 24 septembre 2016. Un festival tout public et éclectique pour une ambiance festive et légère. Concerts, danses, spectacles de rue, animations... Restauration bio sur place.






[image: ] OFFICE DE TOURISME DU PLATEAU D'HAUTEVILLE[image: ]

Régie Intercommunale

15, rue Nationale

✆ 04 74 35 39 73








[image: ] OFFICE DE TOURISME DU PLATEAU D'HAUTEVILLE[image: ]

Régie Intercommunale

15, rue Nationale

✆ 04 74 35 39 73

www.plateau-hauteville.com

otourisme@plateau-hauteville.com



Qualité Tourisme. Basse saison (hors périodes de vacances scolaires) : ouvert du lundi au vendredi de 14h à 18h ; le samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h. Haute saison (périodes de vacances scolaires de Noël, février, Pâques, juillet et août, toutes zones confondues) : du lundi au vendredi de 9h à 12h et de 14h à 18h ; le samedi de 9h à 12h et de 14h à 17h ; le dimanche de 9h à 13h.

Ici, il y en a pour tous les goûts. Randonnées pédestres, équestres, cyclo, spéléo, via ferrata, parcours aventure et d'orientation, VTT, jeux GPS, baignade, pêche, trottin’herb (avec 2 fauteuils tout terrain accessibles aux personnes à mobilité réduite), golf éducatif… vous ne saurez où donner de la tête tellement le plateau d’Hauteville regorge de ressources ! Un riche patrimoine se révèle à tous ceux qui le veulent, le temps d'une balade en voiture ou à vélo (route des Sapins, circuit des cadrans solaires, balade des vins et des fours...). Les plus gourmands opteront pour la visite des ateliers des producteurs locaux (chocolat, pain d'épice, vins, fromage de chèvre et de brebis, galettes...), l’Espace Comté d’Aranc… Séjour de remise en forme, camp de trappeur sous tipi pour les plus jeunes, sont autant d'activités offertes sur le plateau qui vous régalera de ses merveilleux paysages, et pourquoi ne pas participer en juillet ou en août aux visites accompagnées sur le patrimoine local, la découverte de la faune, de la flore, du milieu forestier, de la filière bois ou pierre ? Les inscriptions sont obligatoires auprès de l'office de tourisme qui garde à votre disposition tout le programme.




Points d'intérêt




[image: ] CHÈVRERIE LA RAMAZ[image: ]

La Bertinière

✆ 04 74 35 29 97

www.chevrerielaramaz.fr



Accueil à la ferme du 15 février au 30 novembre à partir de 16h. Gratuit jusqu'à 2 ans. Tarif : 2 €/personne (visite, initiation à la traite, dégustation). Pour les groupes, sur réservation.

Le bonheur, c'est simple comme faire une visite en famille à la Chèvrerie La Ramaz. Une exploitation familiale créée en 1996 et située au hameau de la Bertinière, à 900 mètres d'altitude. Là, Annie et Olivier élèvent 90 chèvres de race alpine – mais encore quelques Saanen et Cols noirs du Valais – sur 44 hectares de prairies verdoyantes. Ici, la totalité du lait récolté est transformé en fromages et la grande majorité est vendue directement aux consommateurs qui, comme nous, adorent ce lait aux nombreuses vertus (facile à digérer, riche en calcium...). Il faut arriver à 16h pendant la saison pour participer à la traite des chèvres, puis déguster des fromages souvent récompensés : fromage frais, chèvre au poivre, fromage miel cannelle ou une tome ; sans oublier les yaourts ou le lait cru de chèvre, excellent lui aussi. Une chèvrerie pour découvrir l'activité de chevrier, les saveurs des fromages de chèvre et le bonheur d'une adresse Futé.




Le couvert




[image: ] AUBERGE DE LA PRAILLE[image: ]

Route du Col de la Rochette

✆ 04 74 35 29 81

http://lapraille.e-monsite.com

aubergedelapraille@gmail.com



Ouvert toute l'année. Ouvert tous les jours en période de vacances scolaires et sur réservation pour groupes, sauf les dimanches soirs, lundis et mercredis. Menus de 21 € à 29 €. Menu enfant : 8 €. Formule : 13,50 € (à partir de). Demi-pension : 42 €. Pension complète : 55 €. Gestion libre pour le gîte : 24 € (drap + couette fournis).

Au milieu d'un océan verdoyant de sapins, l'air ne peut être plus pur et l'esprit plus apaisé. Au bout de la route, un immense parking pour oublier notre quotidien et un refuge merveilleux : l'Auberge de la Praille. Pour un "bout du monde" comme celui-là, on donnerait n'importe quoi. Pour une journée gourmande ou pour un séjour bien-être, cette destination tient toutes ses promesses de plaisirs "simples" à partager. Les amoureux d'une nature préservée viennent ici en hiver profiter du sentier raquettes, faire du ski nordique (location de skis nordiques, de raquettes et de luges à l'Auberge) et en été se promener sur les chemins de randonnée avant de plonger, au propre et au figuré, dans le bonheur de l'Auberge de la Praille. Le bonheur, c'est par exemple le "hot tub", un bain chaud extérieur, pour se relaxer et un sauna pour un espace bien-être ouvert toute l'année (sur réservation, prendre contact avec l'Auberge à l'avance). A l'Auberge, on nous reçoit toujours avec le sourire pour nous faire partager l'amour des bonnes choses. Travaillant avec des producteurs locaux, comme la fromagerie d'Aranc ou le Caveau Bugiste, le patron nous propose une carte tournée vers le terroir. L'été, on s'installe sur la terrasse en plein milieu de la nature et l'on se régale d'une salade de chèvre chaud de La Ramaz ou d'un feuilleté aux grenouilles. A l'automme, dans une salle chaleureuse, c'est un pavé de cerf en croûte d'herbes à la crème de cèpes que l'on savoure. En hiver, le fromage est à l'honneur avec les spécialités de nos montagnes : fondue aux cèpes, bleu de Gex, morbier, saint-nectaire, jurassienne avec le comté d'Aranc..., reblochonnade et tartiflette. Au printemps, comme tout le reste de l'année, on découvre avec plaisir le brasero de table où l'on fait cuire sa viande ou son fromage, sans oublier les excellentes cuisses de grenouilles, les burgers et le filet de perche meunière. Possibilité d'organiser vos événements privés (mariage, baptême) à l'Auberge jusqu'à 70 personnes. Et pour prolonger le bonheur d'être à l'Auberge de la Praille, on dort au gîte d'étape. A noter que cette année, le Tour de France passera le 17 juillet à proximité de La Praille. Une adresse particulièrement Futé.



		
		
		
	zoe le 13/09/2009
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			Un restaurant immanquable niché en pleine nature. Je recommande vivement cette table au départ de multiples randonnées et aux abords du domaine skiable. Avec mon fils, nous sommes friands des spécialités montagnardes ; idéales par ce temps ! 
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[image: ] LA SCALA[image: ]

231, route du Bourg

✆ 04 74 38 12 94



Ouvert du jeudi au lundi le soir ; du jeudi au mardi le midi. Menu enfant : 8 €. Formule du midi : 13 €. Formule express : 11 €. Terrasse.

N'allez pas dire que vous n'avez pas trouvé de place à la Scala ! Pas la célèbre salle d'opéra de Milan, mais au restaurant d'Hauteville-Lompnes devant lequel il est si simple de trouver une place pour faire une délicieuse halte gourmande. En direction de l'A40 depuis le centre-ville, impossible de manquer cette grande demeure traditionnelle avec sa façade claire, son agréable terrasse estivale et sa promesse de nous régaler. Car ce qui prime avant tout pour Sarah et Laurent, les propriétaires de la Scala, c'est de régaler leurs clients. Qualité de l'accueil et du service pour nous recevoir avec le sourire dans cette magnifique région du Bugey. Qualité également dans la sélection des produits qui composent les fameuses pizzas cuites au feu de bois et dans tous les plats aux accents régionaux ou italiens. Laurent, aux commandes des cuisines, réalise d'excellentes pizzas – le chef a participé à la finale des Championnats de France des Pizzaïoli ; une quarantaine au total entre les pizzas à base de tomate – de la traditionnelle 4 fromages à la plus exotique Créole (emmental, jambon, ananas) –, les pizzas à base de crème – de l'Iséroise au saint-marcellin à la Dominicus (poulet, curry, miel, coco, ananas, poivron) – et les pizzas desserts, dont une Tatin (pomme, compote, caramel). Mais Laurent propose encore des plats traditionnels : un incontournable carpaccio de bœuf (bœuf charolais, basilic, huile d'olive avec copeaux de parmesan et glace tomate), une salade lyonnaise, des tagliatelles aux fruits de mer, un jarret d'agneau, une escalope à la crème ou un mont-d'or (ou un camembert) cuit au four avec salade et charcuterie. Et si vous ne craquez pas sur les pizzas dessert, le Tiramisu maison aura raison de toutes vos bonnes résolutions ! Il ne reste plus qu'à profiter des beautés naturelles de la région pour faire une balade digestive. Le grand air, ce n'est pas à l'opéra qu'il faut le prendre, mais à la Scala d'Hauteville-Lompnes, une adresse recommandée par le Futé.


[image: ]




Le gîte




[image: ] HÔTEL LE HAUTEVILLE[image: ]

305, rue de la République

✆ 07 50 35 76 84



Ouvert toute l'année. 15 chambres. Chambre double 55 €. Petit déjeuner : 7 €.

Au cœur d'Hauteville, le Provençal a cédé la place au... Hauteville. Nouvelle enseigne, plus "locale", dans cette grande rue aux trottoirs pavés, face à la mairie, profitant d'une belle terrasse pour faire une pause avant même de s'endormir dans l'une des 15 chambres de la maison. Halte des plus agréables, à l'accueil sympathique pour tous les visiteurs, y compris les cyclistes qui trouveront sur place de quoi garer et réparer leur vélo. A deux, en famille, sportifs ou contemplatifs d'une nature préservée, chacun trouve sa place à l'hôtel Le Hauteville.




Campings




[image: ] CAMPING LES 12 COLS***[image: ]

Chemin de Cormaranche

✆ 04 37 86 55 87

www.camping-les12cols.fr

contact@camping-les12cols.fr

[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]


Fermé du 1er octobre au 31 mars. 100 emplacements. Sol : herbeux. Relief : en terrasse. Emplacement + véhicule + 2 personnes de 15,60 € à 22,60 €. Mobil-homes pour 4 à 6 personnes de 302 € à 508 € la semaine. Cabane pour 4 personnes de 356 à 670 €. Jeux pour enfants. Animaux acceptés (1,80 € à 2,30 € selon saison). Aire pour camping-cars. Wifi payant. En saison : pain et viennoiseries sur demande la veille. Épicerie de dépannage. Terrain de volley, ping pong. Bibliothèque.

Venez profiter de ce camping 3 étoiles, situé à 800 m d’altitude, confortablement installé dans un cadre magnifique de moyenne montagne et qui a obtenu le 2e prix de fleurissement des campings de l'Ain en 2014. Pour préserver votre quiétude, les emplacements ont été réunis en groupes de 4. Les campeurs disposent de 2 blocs sanitaires (dont un spécial pour l'hiver). 2 cabanes sur piloti, 2 mobil-homes et 5 gîtes peuvent également être loués. Vous ne manquerez de rien, car de nombreux services sont mis en place comme les informations touristiques, la bibliothèque et la borne Internet. Une jolie piscine est accessible à la clientèle du camping ; sans compter l'aire de jeux, la table de ping pong et le terrain de volley. A proximité, vous pourrez vous défouler avec de nombreux sports nature proposés : VTT, équitation, via ferrata, pêche, ski de fond et alpin, raquettes, chiens de traîneau en hiver. Férus de vélo, vous serez ravis de gravir les 12 cols à moins de 20 km du camping (entre 800 m et 1 150 m). Un endroit comme on les aime !




Loisirs




TERRE RONDE


Dans un cadre naturel et préservé, le site de Terre Ronde, d’où partent des pistes de randonnées pédestres, vous permet de pratiquer de nombreuses activités tout au long de l'année (renseignements sur place ou au ✆ 06 83 39 10 47).

En été

[image: ] Golf éducatif : du 1er juillet au 31 août, tous les jours de 13h30 à 18h30 (accès practice : 5 €, accès parcours : 5 €).

Pour s'exercer, seul ou en groupe, à la pratique du golf sur le practice du « Golf éducatif », avant de prendre du plaisir en découvrant le parcours en 6 trous.

[image: ] Escal'arbre : du 1er juillet au 31 août, tous les jours de 13h30 à 18h30 (accès : 2 €).

Une nouvelle façon de faire de l'escalade le long d'un arbre, plutôt que d'une falaise. De vraies prises permettent de monter comme un écureuil à cet épicéa dont le sommet culmine tout de même à une vingtaine de mètres de hauteur.

[image: ] Trottin'herb et Deval'kart : du 1er juillet au 31 août, tous les jours de 13h30 à 18h30 (forfait 1h : 10 €/pers.).

En remontant avec les téléskis, partez à la découverte des pistes en trottinette tout terrain. Vous souhaitez d'autres sensations ? Un 4x4 vous remontera au sommet du « grand couloir » pour une descente encore plus longue, à votre rythme et à votre goût, par les pistes et les petits chemins. A 1 200 mètres avec vue panoramique 360° (Mont-Blanc et monts du Lyonnais). Pendant votre descente, 3 belvédères sur la Charabotte, les Lésines et Terre Ronde.

En hiver

De décembre à mars, selon l'enneigement, la station familiale de moyenne montagne d'Hauteville-Lompnes permet la pratique du ski alpin, de snowboard, du surf ainsi que du snow blade, sans oublier le ski nordique. Elle accueille tous types de public grâce à ses pistes de niveaux très variés et accessibles à tous. Que l'on soit débutant ou confirmé, tout le monde trouvera une piste à son niveau pour s'amuser.

[image: ] Ski alpin : sur le site de Terre Ronde, 11 pistes de toutes les couleurs, du vert au noir, avec un "KL" à dévaler.

[image: ] Ski nordique : sur le site de la Praille, 57 km pour se faire plaisir selon son niveau dans un environnement préservé.







Sorties




[image: ] CASINO D'HAUTEVILLE[image: ]

380, boulevard Frédéric-Dumarest

✆ 04 74 40 07 07

www.casinohauteville.com



Salle des machines à sous ouverte tous les jours de 11h à 2h du matin. Boule ouverte tous les jours de 20h à 2h du matin. Jouer comporte des risques : endettement, dépendance... Appelez le 09 74 75 13 13 (appel non surtaxé).

Changez vos habitudes, changez d'horizon et venez découvrir un casino à l'environnement merveilleux. Ici la nature est préservée et, que vous gagniez ou que vous perdiez, vous pourrez toujours remplir vos poumons d'air pur ! Les amoureux des jeux apprécient beaucoup ce lieu hors du commun, à l'architecture très futuriste, alliant le bois et la pierre d'Hauteville dans un cadre contemporain. 50 machines à sous et boule 2000.




Emplettes




[image: ] LA CHOCOLATERIE[image: ]

60, rue de la République

✆ 04 74 35 23 63



Ouvert du mardi au dimanche. Toute l'année.

Parce que nous sommes tous de grands enfants gourmands amoureux du chocolat, voilà une adresse totalement irrésistible. Superbe demeure au cœur d'Hauteville-Lompnes, la villa Micheline possède un petit jardin où il fait bon faire une pause au salon de thé avec accès Wifi sur la terrasse et jeux pour les enfants qui sont tout heureux d'accompagner les parents. Une villa qui abrite la Chocolaterie, une adresse tenue par Aurélie Gibert et son compagnon Thierry. Perpétuant une tradition de qualité à cette adresse, ils réalisent des chocolats maison à base de pur beurre de cacao, selon des méthodes artisanales pour une qualité optimale. A commencer par le fameux Escargot avec ses noisettes torréfiées et grillées, un chocolat à la poudre de violette, un chocolat spéculoos... C'est également à la Chocolaterie que l'on vient chercher ses dragées pour baptêmes et mariages. Une adresse Futé.




Dans les environs



Aranc




Montcornelles, l'épopée des bâtisseurs


Il y a ceux qui rêvent de construire une cité médiévale autour d'un plateau de jeu dans une salle obscure et il y a ceux qui veulent faire sortir de la terre du Bugey une ville neuve façon "châtellenie savoyarde de la première moitié du XIVe siècle" ! C'est l'incroyable projet des "promoteurs" de Montcornelles, d'authentiques passionnés du Moyen-Age qui ne font pas que de raconter des histoires, mais veulent revivre l'histoire grandeur nature en mettant en œuvre un chantier d'une cité en construction comme au XIVe siècle ! Bien mieux qu'un musée ou qu'un cours d'histoire, ce "parc de loisirs" (à défaut de trouver d'autres mots) permettra aux visiteurs de retrouver les gestes et les savoir-faire ancestraux des maçons, tailleurs de pierre, charpentiers... sur un chantier bien réel. Un projet merveilleux soutenu par le Petit Futé.

[image: ] Pour plus d'informations, rendez-vous sur le site Internet : www.montcornelles.fr








[image: ] ESPACE COMTE D'ARANC

Le Village

✆ 04 37 61 18 84

www.lafruitieredaranc.fr

lafruitieredaranc@orange.fr



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

Un musée qui rend hommage au passé agricole du plateau, mais un musée bien vivant où l'on trouve de bons produits du terroir. L'Espace Comte d'Aranc nous rappelle que le plateau de Hauteville compta jusqu'à 33 fruitières (lieu où le lait de paysans associés était récolté pour être transformé en fromage, le célèbre comté, ou en beurre). Aujourd'hui, la fruitière d'Aranc est la dernière ayant conservé son aspect depuis sa création. On y découvre d'anciens ustensiles de collecte, de fabrication et de transformation du comté ou du beurre. Autre bonheur des lieux, Joël Pelletier nous propose ces produits à base de lait de montagne : fromages, dont le fameux comté, produits laitiers frais (notamment de délicieux yaourts), mais encore de la viande ou de la charcuterie régionale. Une visite curieuse et gourmande à la fois, c'est Futé.





[image: ] L'AUBERGE D'ARANC**

Place du Lavoir

✆ 04 74 38 57 79

www.auberge-aranc.com

accueil@auberge-aranc.com

[image: ]


Logis (2 cheminées). Hôtel ouvert 7j/7. Restaurant (2 cocottes) fermé le dimanche soir. 9 chambres. Chambre double de 50 € à 60 €. Petit déjeuner : 9 €. Animaux acceptés (5 €). Wifi gratuit. Restauration (menus de 19 € à 33,50 €). Chambres équipées pour les personnes à mobilité réduite.

Le plateau d'Hauteville réserve de belles surprises à celles et ceux en quête de lieux nichés au cœur d'une nature préservée. Ici, on respire. Ici, on peut vivre en toute sérénité et profiter pleinement d'un environnement exceptionnel hiver comme été. L'Auberge d'Aranc, que l'on a connue sous d'autres appellations, on est tout heureux de la retrouver avec Gilles Tetaz et Eric Jeauneau aux commandes, car elle offre une halte privilégiée dans ce havre de paix. Individuels et groupes y seront parfaitement reçus et pourront mettre leurs vacances à profit pour faire de très nombreuses activités outdoor et se régaler des bons produits du terroir servis à la table de cette auberge bugiste. Selon les saisons : terrine de cerf maison ; tarte Tatin d'endives, pommes, oignons au miel d'Aranc ; civet de sanglier ou une quenelle artisanale sauce aux écrevisses. Pâtisseries maison pour terminer. On peut aussi se régaler avec un menu Grenouilles et des spécialités comme la Bugiflette. Chambres simples mais bien équipées, parfaitement accessibles et adaptées aux personnes à mobilité réduite. Une adresse à découvrir avec le Futé.





[image: ] ESPACE COMTE D'ARANC

Le Village

✆ 04 37 61 18 84

www.lafruitieredaranc.fr

lafruitieredaranc@orange.fr



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

Dans la fruitière d'Aranc, devenue Pôle Muséal (voir notre rubrique Points d'intérêt), Joël Pelletier continue de faire vivre la tradition des bons produits réalisés à base de lait de montagne et d'autres ingrédients de qualité. Visite à la fois curieuse, pour mieux comprendre comment on fabriquait beurre et fromages autrefois dans les fruitières, et gourmande pour repartir avec d'excellents produits du terroir : fromages (comté, beaufort, tome de Savoie, morbier, bleu de Gex, raclette au lait cru...) et produits laitiers (yaourts nature et parfumés, fromage frais moulé à la louche primé par une médaille d'argent au Concours Général Agricole de Paris en 2014).
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Chemin de Lacoux

Rougemont

✆ 04 74 38 56 99

www.miel-et-paindepices.com

l.neufcoeur@wanadoo.fr



Gîte pour 5 à 6 personnes à partir de 300 € la semaine. Location week-end (2 nuits) : 135 € en été et 160 € en hiver.

Envie de faire une vraie pause gourmande ? Futé a trouvé une adresse craquante, fondante, pleine de bon miel. Chez Laurent Neufcoeur, apiculteur professionnel « bio » sur le plateau d'Hauteville, près de 200 ruches vous donnent le meilleur des miels de saison. Miel de montagne, d'acacia, châtaignier, lavande, sapin... tous les miels et d'autres produits – à commencer par le délicieux pain d'épice « pur miel » recette maison, une merveille, ainsi que des nougats ou des bonbons – sont en vente directe à la ferme. Et pour prolonger le bonheur d'être chez Laurent Neufcoeur, on prend racine au gîte La Maison de Pain d'Epices, classé 2 épis par Gîte de France, pour 5 à 6 personnes, dans un cadre ravissant et vraiment reposant.




Belmont-Luthézieu
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✆ 04 79 87 69 48 / 06 07 62 16 98

sylvieroy01@hotmail.fr
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Gîtes de France (4 épis). Ouvert toute l'année. 3 chambres. Chambre double 90 €. Wifi. Restauration (repas : 25 €).

Une superbe demeure du XVIIIe siècle restaurée avec goût par la famille Roy, installée au cœur d'un parc où l'on aime se ressourcer dans un environnement naturel exceptionnel, un havre de paix où l'on se sent tellement bien que l'on voudrait prolonger son séjour dans l'une des trois chambres spacieuses et confortables. Autre bonheur des lieux, la table d'hôtes (sur réservation).




Brenod




[image: ] LA FROMAGERIE

60, place de l'Eglise

✆ 04 74 36 01 24

[image: ]


Ouvert du mardi au dimanche de 8h45 à 12h15 ; le mardi et le jeudi de 15h30 à 18h45 ; le vendredi et le samedi de 14h30 à 18h45. Parking.

Cette coopérative travaille le lait de 17 producteurs répartis sur 8 exploitations, soit 3 millions de litres de lait par an utilisés pour la fabrication des 280 tonnes de comté, beurre, crème et fromage blanc de la fromagerie. Construite en 1889, la fruitère de Brenod s'est agrandie progressivement alors que ses concurrents fermaient leurs portes. Jusqu’à la fin du XIXe siècle, Brénod possédait 3 fruitières avec celle de Maconod qui a fermé en 1920 et celle de la Combe de Léchaud fermée en 1967. Celle de Brénod est désormais la seule du plateau qui fabrique le comté. Vous pourrez, durant les horaires d'ouverture du magasin, faire la visite de la fromagerie. Et au magasin vous trouvez bleu de Gex, de Bresse, morbier, tome, saint-marcellin, saint-félicien, raclette, fromages de chèvre, saucisson et miel.




Cormaranche




[image: ] LA FERME GUICHARD

Route du Col de la Rochette

✆ 04 74 35 36 68

http://lafermeguichard.e-monsite.com

lafermeguichard@hotmail.fr



Maître Restaurateur. Ouvert du mercredi au dimanche le midi et le soir. Fermeture le dimanche soir. Réservation recommandée. Menus de 27 € à 30 €. Menu enfant : 8 €. Formule du midi : 14,50 €. Gîte 6 à 8 personnes. 180 € du vendredi au dimanche soir hors vacances. 400 € la semaine pendant les vacances soclaires. 280 € la semaine hors vacances.

Fabrice Barbarin a repris l'établissement il y a cinq ans maintenant. C'est aux commandes de son piano qu'il propose différentes formules en fonction des saisons, toutes issues d'une cuisine traditionnelle du terroir réalisée avec des produits du marché. Les desserts sont faits maison et la carte des vins est en relation avec la région, mettant en valeur les vins du Bugey et du Cerdon. Au menu par exemple, vous trouverez de petits plats mijotés en fonction des saisons, une tête de veau et sur réservation le « Ramequin bugiste » composé de fromages fondus. En hiver, des spécialités de montagne, avec les raclettes, fondues et cuisson sur pierre. A la carte : tartare de bœuf, filet d'omble chevalier au beurre citronné, cocotte de poulet fermier de l'Ain, civet de cochon à l'ancienne... sans manquer les desserts avec une île flottante aux pralines, un crumble aux fruits d'hiver glace vanille ou une tarte du jour. L'endroit reste magique et renferme tout le charme de la campagne bugiste ! Situé à 1 050 m d'altitude, il est le lieu de randonnée ou de ski nordique l'hiver. Alors préférez réserver afin d'éviter les surprises. Une belle adresse Futé, à ne pas manquer.



		
		
		
	Détuning-man le 04/06/2012
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			C'est une table à recommander ! l'accueil est excellent et Fabrice est très disponible. J'y suis allé plusieurs dont 2 avec mes clubs de voitures.
Les pierrades et les fondues sont excellentes, les vins du bugey méritent d'être découverts et les desserts maisons sont à tomber ! 

La ferme au milieu de la neige mérite le détour et permet de faire glisser la fondue plus facilement ! 

		
		





Evosges




 [image: ]AUBERGE CAMPAGNARDE

✆ 04 74 38 55 55

contact@auberge-campagnarde.com



Maître Restaurateur. Logis (3 cocottes). Qualité Tourisme. Fermé de décembre à janvier. Ouvert du jeudi au mardi le midi ; du jeudi au lundi le soir. En haute saison, le restaurant est ouvert tous les jours pour les clients de l'hôtel. Hôtel ouvert 7j sur 7 en haute saison seulement et fermé mardi soir et mercredi en basse saison. Menus de 29 € à 65 €. Formule du midi : 12 €. Vin au verre. 11 chambres de 75 € à 107 €. Petit déjeuner : 10 €. Parking privé et garage fermé pour motos et voitures. Terrasse. Piscine. Mini-golf. Chèque Vacances. Terrasse.

Futé vous a déniché une belle adresse en plein cœur du Bugey. Il s'agit de l'Auberge Campagnarde. Une agréable halte gourmande avec comme spécialités : la fricassée de pintade au vinaigre de cerises, le turban de sabre et sa mousseline de saumon en crème d'orties ou encore la gratinée de queues d'écrevisses ; le tout servi dans une salle joliement décorée. Tenu depuis 5 générations par la famille Merloz, cet établissement dispose de 11 chambres confortables (capacité totale de 41 pers.). La terrasse, ainsi que la piscine, est un vrai bonheur en haute saison. Une aubaine pour tous ceux qui seraient tentés de flâner dans une campagne verdoyante, à 750 m d'altitude. Les motards seront ravis par l'Auberge Campagnarde qui se met en quatre pour les accueillir : abris pour les motos, outils à disposition et chambres spacieuses. Les propriétaires, motards dans l'âme, vous feront également bénéficier de leur expérience pour de belles balades dans le Bugey.



		
		
		
	elsesmakalova le 21/05/2014
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			Rien à redire pour ce lieu charmant, à la cuisine généreuse et fine à la fois : Madame est un vrai cordon bleu ; Monsieur et les enfants sont adorables, dépaysement assuré pour passer un bon moment dans ce cadre familial. De plus, comme nous y allons souvent, nous pouvons dire que la qualité est constante.

		
		




		
		
		
	tchoppal le 03/10/2011
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			Après une route un peu tortueuse, on arrive dans un petit village magnifique. Le cadre est exceptionnel. L'auberge campagnarde c'est un restaurant avec une cuisine délicieuse, un hotel 3 étoiles, un parc, une piscine, un mini golf.. Tout pour passer un bon moment ! 
La cuisine se renouvelle au fil des saisons pour proposer des produits frais, originaux et très bien cuisinés ! 
L'accueil est très sympathique, on se sent comme chez soi ! 
La carte des vins est très fournie, avec beaucoup de vins locaux. 

		
		




		
		
		
	carole741 le 29/12/2010
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			L'auberge campagnarde, c'est le paradis sur terre. La cuisine du terroir, les produits du jardins, et des idées toujours pour nous étonner. Le service d'Henri et Aurélien ou comment se sentir à la maison. Et le cadre bien sûr, je vous dis, le paradis.

		
		




		
		
		
	jpc90000 le 06/09/2010
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			Nous avons passé trois nuits en demi-pension, l’accueil, la chambre, les repas, le service, le cadre, tout était parfait.
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✆ 04 74 38 55 55

contact@auberge-campagnarde.com



Maître Restaurateur. Logis (3 cocottes). Qualité Tourisme. Fermé de décembre à janvier. Ouvert du jeudi au mardi le midi ; du jeudi au lundi le soir. En haute saison, le restaurant est ouvert tous les jours pour les clients de l'hôtel. Hôtel ouvert 7j sur 7 en haute saison seulement et fermé mardi soir et mercredi en basse saison. Menus de 29 € à 65 €. Formule du midi : 12 €. Vin au verre. 11 chambres de 75 € à 107 €. Petit déjeuner : 10 €. Parking privé et garage fermé pour motos et voitures. Terrasse. Piscine. Mini-golf. Chèque Vacances. Terrasse.

Futé vous a déniché une belle adresse en plein cœur du Bugey. Il s'agit de l'Auberge Campagnarde. Une agréable halte gourmande avec comme spécialités : la fricassée de pintade au vinaigre de cerises, le turban de sabre et sa mousseline de saumon en crème d'orties ou encore la gratinée de queues d'écrevisses ; le tout servi dans une salle joliement décorée. Tenu depuis 5 générations par la famille Merloz, cet établissement dispose de 11 chambres confortables (capacité totale de 41 pers.). La terrasse, ainsi que la piscine, est un vrai bonheur en haute saison. Une aubaine pour tous ceux qui seraient tentés de flâner dans une campagne verdoyante, à 750 m d'altitude. Les motards seront ravis par l'Auberge Campagnarde qui se met en quatre pour les accueillir : abris pour les motos, outils à disposition et chambres spacieuses. Les propriétaires, motards dans l'âme, vous feront également bénéficier de leur expérience pour de belles balades dans le Bugey.
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Hotonnes

Hotonnes, commune située entre 636 m et 1 338 m d'altitude, offre de nombreuses activités en toute saison. A commencer par des activités de pleine nature, puisqu'ici la nature est parfaitement préservée. En été, de belles randonndées pédestres, des parcours d'orientation, du vélo tout-terrain... En effet, en hiver, Hotonnes dispose d'une station de ski "Les Plans d'Hotonnes" proposant du ski alpin (13 pistes de tous niveaux), du ski nordique (plus de 150 km d'itinéraires balisés) et d'autres activités, notamment sur le stade de biathlon (découverte de la discipline), de la raquette à neige ou du chien de traîneau.




[image: ] HÔTEL-RESTAURANT BERTHET[image: ]

Les Plans d'Hotonnes

✆ 04 79 87 68 16

www.hotelberthet.com

hotelberthet@orange.fr



Ouvert toute l'année. Sauf dernière semaine d'août, vacances de Pâques et Toussaint. Hors saison, fermé le lundi. Restaurant ouvert tous les midis et du vendredi soir au dimanche soir. 9 chambres. Chambre double à partir de 59 €. Petit déjeuner : 7 €. Wifi gratuit. Restauration.

Ce qui n'a pas changé, et qui ne changera jamais pour notre plus grand bonheur, c'est la magie du lieu. Dans un merveilleux cadre de nature préservé, l'hôtel-restaurant Berthet nous accueille au pied des pistes de ski et de luge pour le plus grand plaisir de toute la famille. Aux Plans d'Hotonnes, chacun peut pratiquer activités sportives et loisirs selon ses envies : ski alpin, ski nordique (avec 150 km de piste et un stade de biathlon), des randonnées en raquettes en hiver et des randonnées pédestres l'été, des sorties en VTT toute l'année... Ce qui a changé cette année, ce sont les propriétaire d'un établissement qui reste une référence dans la région. Soyons assurés que les successeurs de la famille Leroy continueront de tout mettre en œuvre pour nous recevoir dans les meilleures conditions, que l'on vienne pour un court ou un long séjour, que l'on vienne en voiture, à moto ou à vélo... Chambres bien tenues pour se reposer après une journée bien remplie et restauration de qualité (spécialité maison, la cuisson d'une excellente viande de bœuf sur le Chapeau des Plans et les spécialités de montagne, le tout accompagné de vins du Bugey). Une adresse à redécouvrir en suivant le Futé.




Sutrieu




[image: ] OBSERVATOIRE DE LA LÈBE

Le Puy des Barres

Chemin des Etoiles

✆ 04 79 87 67 31

www.astroval-observatoire.fr



Ouvert toute l'année. Voir le calendrier des rendez-vous nocturnes sur le site Internet. Rendez-vous à 22h. Nuit des étoiles, les 7 et 8 août 2015. Du lundi au vendredi de 14h à 17h. Ouvert de 11h à 18h en juillet et août. Fermé pendant les vacances de Noël. Adulte : 6 €. Enfant : 4 €.

Les "points noirs", ceux où l'on peut observer le ciel sans être dérangé par la "pollution" lumineuse de nos villes, sont de plus en plus rares. A 900 m d'altitude, à la fois suffisamment éloigné et pourtant proche de nos grandes villes rhonalpines, l'Observatoire de la Lèbe permet de faire découvrir l'astronomie à un large public curieux de nature. En journée, après avoir passé le "Chemin des Etoiles" à la découverte de notre système solaire, on peut observer le soleil grâce à un télescope spécialement équipé. Mais, bien sûr, c'est en soirée que l'on s'évade vers les beautés de l'univers. De nombreuses animations intéresseront les petits et les grands scientifiques. Une visite vraiment Futé.




Points d'intérêt
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Ouvert toute l'année. Voir le calendrier des rendez-vous nocturnes sur le site Internet. Rendez-vous à 22h. Nuit des étoiles, les 7 et 8 août 2015. Du lundi au vendredi de 14h à 17h. Ouvert de 11h à 18h en juillet et août. Fermé pendant les vacances de Noël. Adulte : 6 €. Enfant : 4 €.

Les "points noirs", ceux où l'on peut observer le ciel sans être dérangé par la "pollution" lumineuse de nos villes, sont de plus en plus rares. A 900 m d'altitude, à la fois suffisamment éloigné et pourtant proche de nos grandes villes rhonalpines, l'Observatoire de la Lèbe permet de faire découvrir l'astronomie à un large public curieux de nature. En journée, après avoir passé le "Chemin des Etoiles" à la découverte de notre système solaire, on peut observer le soleil grâce à un télescope spécialement équipé. Mais, bien sûr, c'est en soirée que l'on s'évade vers les beautés de l'univers. De nombreuses animations intéresseront les petits et les grands scientifiques. Une visite vraiment Futé.




Thézillieu
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Route de l'Eglise

✆ 04 74 37 59 90

www.relaisthezillieu.fr



Logis (2 cheminées). Chambres à partir de 49 €, jusqu'à 84 € pour 4 pers. Soirée étape : 73 €. Pension complète : 72 €. Demi-pension : 69 €. Petit déjeuner : 8,90 €. Wifi. Restauration (menu Grenouilles. Menu (foie gras maison, millefeuille de cailles, dessert maison) : 34 €).
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