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Vous étes au coeur du Charolais-Brionnais, et le
nom “charolais” vous évogque sirement cette
belle vache blanche aux qualités boucheres
remarquables.

La race charolaise est née ici et fait la fierté
des éleveurs perpétuant la tradition. Méme si
elle est implantée dans le monde entier, c’est
dans notre terroir aux qualités particulieres que
s'est développée cette race exceptionnelle.
Ici, I'élevage est & 'origine d’un paysage pré-
servé et entretenu unique ! C’est pourquoi le
Pays Charolais-Brionnais, paysage culturel du
berceau de la race charolaise est candidat
au patrimoine mondial de I"'UNESCO !

Rendez-vous dans un restaurant parodien
engagé pour godlter cette viande persilée,

tendre et peu grasse. Bon appétit !
Acheter de la bonne viande

5 <. .
* 1’Assiette est dans le Pré % U“
12 place Guignault | .
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 11 57
* La Ferme des Bruyéres
71600 VITRY-EN-CHAROLAIS
+33(0)3 85 81 10 79
+33(0)6 47 73 27 14
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Acheter du saucisson de Beuf
* Carrefour Express
25 Rue Victor Hugo
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 67 05

Les Charolais, local specialities

You are in the heart of the Charolais-Brionnais, and the name “charolais” surely conjures up images of the lovely white cow noted for the quality
of its beef. The Charolaise breed was born here and is the pride of its breeders who keep up this tradition. Despite being established all over the
world, it is in our territory that the outstanding qualities of this exceptional breed were first developed. The preserved and distinctive landscape
found in this area is thanks to this breeding! This is why, the Pays Charolais-Brionnais, cultural landscape of the cradle of the charolaise breed, is
a candidate for a UNESCO heritage site! You can taste this marbled, tender and lean meat in one of our devoted local restaurants. Bon appétit!
Wait, isn’t Charolais also the name of a rich goat’s cheese! The Charolais has had Appellation status since 2010. As well as being breeds of
cow and sheep, the Charolais is also a cheese. The proof is in the bocages of our territory that are France’s biggest producers of farm cheeses.
How to recognise it? The Charolais is plentiful. It is one of the largest goat’s cheeses at 250 to 310 grams. It has a light cream, white or bluish 5
crust and a mild flavour. A Charolais cheese is ripened for 16 days but it will keep for several months. It is a feast for the taste buds! WV A4
Honey Our Charolais is also home to smaller animals that will make all gourmets happy. The bees work hard to create tasty honey. Discover the 7’ A
many beekeepers around our town. See you at I'Essaim, the honey bar in the heart of Paray-le-Monial, for a tasting! /
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Mais le Charolais, c’est aussi le nom d’un
fromage de chévre généreux !

Depuis 2010, le Charolais est reconnu
d'Appellation d'Origine Protégée, car
au-deld des races bovines et ovines, le
charolais est aussi un fromage. La preuve
en est : les bocages de notre fterritoire
abritent la premiére zone de fabrication
de fromages fermiers de France.

Comment le reconnaitre ?

Le charolais est généreux, c'est 'un des
plus gros fromages de chévre (il pése
de 250 a 310 grammes). Il posséde une
crolte légérement creme, blanche ou
bleutée et sa saveur est douce.

Un charolais s'affine pendant 16 jours
mMais on peut le garder plusieurs Mois.
C'est un régal pour les papilles !

Rendez-vous a la Ferme des Bien Vivants
Le Vernat - 71120 CHAMPLECY
+33(0)7 81 53 92 29

I MEL*

Dans notre Charolais, il y a aussi de plus
petites bétes qui font le bonheur des
gourmands. Les abeilles travaillent pour
nous confectionner un miel savoureux.
Découvrez les nombreux apiculteurs

autour de notre cité. <:>

Die Charolais-Rinder, lokale Spezialititen

Sie befinden sich im Herzen des Charolais-Brionnais, und bei dem Begriff “Charolais” denken Sie gewiss an die hiibsche weifse Kuh mit den bemer-
kenswerten kulinarischen Eigenschaften. Die Charolaise-Rinderrasse stammt von hier und ist der ganze Stolz der traditionsbewussten Ziichter. Auf
unserem Boden mit seinen charakteristischen Eigenschaften hat sich diese aufSergewéhnliche Rasse entwickelt, auch wenn sie jetzt in der ganzen
Welt zu Hause ist. Hier steht die Rinderzucht am Anfang einer einzigartigen, gut erhaltenen und gepflegten Landschaft! Deshalb ist das Pays Charo-
lais-Brionnais als Kulturlandschaft und Wiege der Charolaise-Rasse Kandidat fiir das Weltkulturerbe der UNESCO! Treffpunkt in einem engagierten
Ortlichen Restaurant, um dieses durchwachsene, zarte und wenig fetthaltige Fleisch zu kosten. Guten Appetit!

Aber Charolais ist auch der Name eines krdftigen Ziegenkdses! Seit 2010 ist der Charolais eine Appellation d'Origine Protégée (geschliitzte
Herkunftsbezeichnung), denn neben der Rinder- und Schafsrasse ist er auch die Bezeichnung fiir einen Kdse. Die Heckenlandschaften in unserer
Region beherbergen das bedeutendste franzésische Gebiet fiir die Produktion von Bauernkdse. Wie erkennt man ihn? Der gehaltvolle Charolais-
Kdse ist einer der gréfSten Ziegenkdse (er wiegt 250 - 310 Gramm). Er besitzt eine leicht cremige, weifse oder bléduliche Kruste und hat einen milden
Geschmack. Ein Charolais-Kése reift innerhalb von 16 Tagen, kann aber mehrere Monate lang aufbewahrt werden. Eine késtliche Gaumenfreude!
Der Honig In unserem Charolais sind auch kleine Tierchen zu Hause, die den GeniefSern Freude bereiten. Die Bienen bereiten uns einen schmac-
khaften Honig. Besuchen Sie die zahlreichen Bienenztichter in der Umgebung unserer Stadt. Und begeben Sie sich zum Essaim, einer Bienenbar im
Zentrum von Paray-le-Monial, wo Sie den Honig kosten kénnen!
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La confrérie des Francs Cacous fait revivre les tfraditions culinaires. Elle est la garante
du "bien boire et du manger" et fait valoir la gastronomie parodienne, charolaise et

bourguignonne. Chaque année la confrérie anime son chapitre lors du deuxieme
week-end de juin.

- Délayer peu a peu la farine avec les cufs,
le sucre en poudre et le sel.

Tout en travaillant, ajouter progressivement
le lait.

- Beurrer le moule et le fariner. Jeter
le surplus de farine qui n'a pas collé au
beurre.

- Déposer les cerises non dénoyautées dans
le moule et recouvrir de la préparation.
Important
Les cerises non dénoyautées préservent
tout l'ardéme du fruit et conferent toute
son originalité au Cacou.

- Enfourner 45 minutes thermostat 6.

Notre conseil !

Le cacou dépend de la saison des cerises.
On le déguste de mai a aofit !
Une bonne adresse pour acheter un Cacou :
Boulangerie Hubert
6 rue Louis Desrichard
+33(0)3 85 81 09 16

-4 Rendez-vous
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h' pour le Grand Chapitre
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THE“CACOU” A SPECIALITY OF PARAY-LE-MONIAL DAS CACOU, EINE PARAYER SPEZIALITAT
culinary traditions. It is the guardian of “drink and eat  rischen Traditionen wieder aufleben lassen. Sie blirgt v
well” values and defender of Charolais and Burgundy  fiir das ,,Gute Essen und Trinken” und hebt die Gastro- /
Chapter on the second weekend of June. Jedes Jahr feiert die Bruderschaft am 2. Juniwoche- \
L y nende ein Fest. %
‘//7

The brotherhood of “Francs Cacous” breathes life into  Die Bruderschaft der Francs Cacous will die kulina- AN
= gastronomy. Every year the brotherhood hosts its nomie der Gegend Paray-Charolais-Burgund hervor.
G DN AN IV AL INIINY AL IV I AL SN AL INANNY AL DAY AL I\
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" 3 Rue Victor Hugo
- 71600 PARAY-LE-MONIAL

+33(0)3 85 81 33 28

lamaisondugout-the@outlook.fr
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CHOCOLATERIE PUBILL

25 Avenue Charles De Gaulle
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 8581 11 38
charles.pubil@wanadoo.fr
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.WMFMMM 7~ CORIANDRE

el 7 place de I'Hétel de Ville
71600 PARAY-LE-MONIAL
= +33(0)3 85 81 57 62
contact@epiceriecoriandre.fr
www.epiceriecoriandre. fr

» L'ATELIER ROUGE RAISIN

20 Rue Louis Desrichard
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)6 48 07 61 52
latelier.rougeraisin@gmail.com
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De juin a fin ao(it, dégustation de glaces artisanales, de patisseries
maison, de boissons en terrasse et a emporter le reste de 'année.
Epicerie fine ou 'on retrouve un large choix de thés, cafés et une
sélection de produits sucrés et salés.

In summer, artisanal ice cream,
terrace to taste pastries, drinks.
Delicatessen. Grocery store with

Im Sommer, handwerkliches Eis,
Terrasse, um Gebdick zu probie-
ren, Getrdnke. Feinkostgeschdft,

e FAwa O

local products, tea and coffee. Lebensmittelgeschdft mit lokalen

Produkten, Tee und Kaffee.

Mardi au Samedi
10h-12h et 14h-18h30

Charles Pubill, champion du monde, vous propose une large
gamme de chocolats. Dans le cadre chaleureux, vous pourrez
déguster un go(ter. Testez ses spécialités : merveilles de Paray et
croquants.

Charles Pubill, World Class Cham-
pion, proposes a wide range of
chocolates. In a welcoming atmos-

phere yan can sample : a drink and
pleasurable nibbles.

Der Weltmeister Charles Pubill
prdsentiert Ihnen ein breites Sor-
timent an Schokolade. Im gemiit-
lichen Ambiente kénnen Sie hier
eine Kleinigkeit zu sich nehmen :
. . ein Getrdnk lhrer Wahl, exquisite
Mardi au Samedi Naschereien.
8h-12h30et 14h-19h

Dimanche

8h30-13h

Au cceur du centre ville, installez-vous dans cette charmante épicerie
de vrac poury déguster thé, café, chocolat chaud ou boisson fraiche.
Le midi, craquez pour une formule (croque-monsieur/sandwich/
salade et dessert). Matin formule petit-déjeuner.

In the heart of the city centre,
charming bulk grocery store to
enjoy tea, coffee, hot chocolate

or cold drink. At lunch, fall for the
take—awc}y formula of ‘a soup or

Im Herzen der Innenstadt, char-
mantes Bulk-Lebensmittelges-
chdft, um Tee, Kaffee, heifle
Schokolade oder kalte Getréinke
zu geniefSen. Mittags : Take-away-

a slice of pie with biscuit of your — Menii.
choice
01/09 au 30/06 ‘ 01/07 au 31/08
Mardi au Samedi i MardiauSamedi  Dimanche
9h30-13h30 et 15h-18h30 | 9h-1%9h 10h-18h

Un c6té bar a vin / salon de thé ou s'installer confortablement pour
passer un moment agréable et un coté cave ol vous trouverez une
sélection de vins frangais, des spiritueux, accessoires, produits du
terroir et de nombreuses idées cadeaux.

A wine bar / tea room where you  Eine Weinbar / Teestube, in der
can sit comfortably and have a  Sie gemlitlich sitzen und eine gute
ood time. A store where you will ~ Zeit haben kdnnen. Ein Geschdft,

%nd a selection of French wines, in dem Sie eine Auswahl an fran-
spirits, accessories, local products — zésischen Weinen, Spirituosen,
and many gift ideas. Accessoires, lokalen Produkten
und vielen Geschenkideen finden.

Mardi et Jeudi : 10h - 12h et 15h - 20h30
Mercredi : 15h - 20h30
Vendredi et Samedi : 10h - 12h et 15h - 22h




26 Avenue Charles De Gaulles
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 88 13 32
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LE 1900

Cours Jean Jaures
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 69 97
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L'OVALE

25 Rue Victor Hugo
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 01 61

" O FIL DE L'EAU

1 6 Rue des Deux Ponts
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 88 80 01
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LA TAVERNE

Route de I'Aérodrome
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 88 85 49
lo-taverne-par-stephane-laurent. fr
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Dans ce lieu emblématique de la ville, au décor historique du 20° s,
venez partager un apéritif, un café ou un repas entiérement concocté
par notre chef selon ses envies et les produits frais de saison.

Come to this ﬁlace with historical ~ Kommen Sie an diesem Ort mit histo-
decor from the 20th century for  rischem Dekor aus dem 20. Jahrhun-
an aperitif, a coffee or a meal dert zu einem Aperitif einem Kaffee
prepared by our chef according  oder einer Mahlzeit, die von unserem

to his wishes and fresh seasonal K[Jchenchg anz nach seinen Wiin-
products. schen und frischen saisonalen Pro-
dukten zubereitet wird

Mardi au Jeudi : 7h - 19h - Vendredi : 7h - 20h30
Samedi : 7h - 22h30 - Dimanche : 8h - 15h

01/07 au 31/08
12h-13h30 et 18h30-21h

01/09 au 30/06
12h-13h30

Au cceur du centre-ville, dans I'ancien marché couvert, I'équipe de
la brasserie Le 1900, vous attend pour déguster une cuisine mélant
tradition et modernité dans I'esprit d'un "Bouchon Lyonnais".

CEA e wi=ae

Our new team welcomes you in
the old covered market, located in
pedestrian area. Come and disco-
ver our concept on the theme of
the “bouchon Lyonnais”.

01/09 au 01/06
Mardi au Mercredi: 7h - 19h
Jeudi au Samedi : 7h - 23h

Unser neues Team begriifit Sie in
der alten tiberdachten Markt, in der
FufSgdingerzone.

Entdecken Sie unser Konzept zum
Thema "Bouchon Lyonnais".

01/07 au 31/08
Lundi au Samedi: 7h - 23h

12h - 13h45 et 18h45 - 20h45

A quelques pas de la basilique, Alexandru vous accueille dans une
ambiance conviviale avec une cuisine traditionnelle. Dans une cour
intérieure, la grande terrasse ombragée est idéale pour une pause.

A stone’s throw from the Basi-
lica, Alexandru welcomes you in
a friendly environment with tradi-
tional cooking. In an interior cour-
tyard, the large and shady terrace
is ideal for a break.

Ein paar Minuten von der Basilika
entfernt empfingt Sie Alexandru
im~ angenehmen Ambiente mit
traditioneller Kiiche. Im Innenhof
ist eine grofSe schattige Terrasse
ideal fiir eine Pause geeignet.

e= 01/09 au 30/06 ‘ 01/07 au 31/08 | Fermé
Mardi au Samedi i Mardiau Samedi: 10h-1h | 353{}:3'”95

- o 10h-20h | Dimanche : 10h - 14h ' novembre
T@1 RIR YD W AN 12h-14h30 et 19h - 21h30 ‘

Aux bords de la Bourbince avec vue sur la basilique, ce restaurant
traditionnel vous propose spécialités bourguignonnes (viande
charolaise), pizzas sur place ou a emporter. Bar aprés-midi été.
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On the banks of the Bourbince
with a view of the Basilica, this
traditional  restaurant’s menu
includes pizza, burgundian spe-
cialities.

01/09 au 30/06
Jeudiau Lundi

12h-14h et 19h-21h

Am Ufer der Bourbince mit Blick

auf die Basilika bietet dieses tra-

difionsreiche Restaurant: Pizza,

Spezialititen aus dem Burgund,

g_tjeaks von den Charolais-Rindern,
is.

01/07 au31/08
Jeudi au Mardi
11h45-21h30

11h45 - 14h et 18h45 - 21h30

Venez découvrir une cuisine de bistrot, inspirée et faite maison, ou
le chef mélange la tradition et la modernité. Un menu et une carte
variée pour découvrir toutes les saveurs du terroir bourguignon.

- ancv
CHEQUEVACANCES
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Come and discover a bistro cui-
sine, inspired and homemade,
where the chef mixes tradition
and modernity. A aried menu to
discover all the flavors of the Bur-
gundy region.

Mercredi au Dimanche

12h a 14h30 et de 18ha 21h

&

Kommen Sie und entdecken Sie
eine Bistro-Kiiche, inspiriert und
hausgemacht, wo der Kiichenchef
Tradition und Moderne mischt.
Ein Menii und ein abwechs-
lungsreiches  Meni, um alle
Aromen der Region Burgund zu
entdecken.

A
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71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 57 82

Sl L'ATELIER DE LA PIZZA

| 13 Cours Jean Jaurés

| 71600 PARAY-LE-MONIAL
I 33003 85 28 00 07

el Www.atelier-de-la-pizza. fr

20
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1 I 26 Rue Louis Desrichard

| 71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 24 53 58

14 le.pinocchio@outlook.com
o \www.lepinocchiopizza.fr

e
RESTAURANT CHEQUE-VACANCES
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TRATTORIA PAOLA

14 Avenue Charles De Gaulle
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)6 28 08 66 99

carte beve)

LA CREPERIE

27 Rue des Deux Ponts
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)9 87 0147 14
www.lacreperierestaurant.com

10| & [=)[e}

Au pied de la tour Saint-Nicolas, le Coin Sucré Salé vous propose
des spécialités orientales (couscous, tajine, soupe...). Thé, café,
desserts faits maison. Lété, cocktails, glaces et planchas !

At the front of Saint-Nicolas Tower,
salads and a dish of the day (cous-
cous, tagine, soup, etc.). Tea, cof-

‘ee, homemade desserts. Summer,
cocktails and ice cream!

05/03 au 20/05
Mardi au Samedi
10h-21h

Direkt .
verschiedene

am  St.-Nikolaus-Turm:
Salatteller  und
Tagesmenii  (Couscous, Tajine,
Suppen...). Tee, Kaffee, hausge-
machte Nachspeisen. Im Sommer
Cocktails und Eis!

21/05 au 20/10
du Mardi au Dimanche
10h-23h

T@i%‘f’@xﬁ
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Spécialiste de la pizza artisanale sur place ou a emporter. Entre les
services, salon de thé, gaufres, glaces, brasserie, casse-cro(te.

Brasserie, Teestube, Spezialist fiir
handwerklich hergestellte Pizzen.
Zwischen den Kiichenzeiten: Wa,{-
feln, Eis, Brasserie, Zwischenmah-
Izeiten.

Brasserie, tearoom. Specialist in
artisanal pizzas to eat in or to take
away. Between services: waffles,
ice cream, brasserie, snacks.

Mercredi au Dimanche Fermé en janvier

10h-21h
11h30- 13h30 et 18h30 - 21h00

Pizzas a déguster sur place ou a emporter réalisées uniqguement a
base de légumes frais cuisinés sur place et garnies de charcuterie
italienne. Desserts, glaces et boissons. Parking a proximité.
Possibilité de commander en ligne.

Pizzas made exclusively with fresh  Pizzas Zubereitung exklusiv mit

vegetables, cooked on the spot  frischem Gemiise und mit italie-
and garnished with Italian deli nischen Wurstwaren belegt.

meats.
01/10au 31/03 01/04 au 30/09
Lundi au Jeudi Lundi au Samedi
18h-21h30 18h-22h
Vendredi - Samedi
18h-22h

Restaurant italien familial ou tout est fait maison et pates fraiches.
Salon de thé. Terrasse dans une cour intérieure aux beaux jours.
Epicerie de produits italiens. Brunch le dimanche matin.

Family-run  Italian ~ restaurant  Familiengefiihrtes italienisches
where everything is homemade: Restaurant. Hier ist alles haus-

fresh pasta made in the morning
for lunch and in the afternoon for
the evening. A terrace in an internal

gemacht: frische Teigwaren. Bei
schénem Wetter ist die Terrasse
im Innenhof gedffnet.

T@1 ﬁAO‘;\J @ m W"ﬁ 11h45 - 14h et 19h - 21h30

courtyard for good weather days.

01/10 au 31/05
Mercredi au Mardi midi

01/06 au 30/09
Tous les jours

11h45 - 14h et 15h - 21h30

Venez passer un moment convivial et agréable, autour d'excellentes
galettes et crépes. La cheffe saura vous ravir grace a ses recettes
go(iteuses et raffinées, élaborées a base de produits locaux.

0 &
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v 12h-14het19h-21h

Come have an enjoyable time
with their excellent pancakes and
crepes. The chef will delight you
with tasty and refined dishes,
made using local products.

Mardi au Samedi

Verbringen Sie eine gemlitliche
und angenehme Zeit und ge-
niefsen Sie vortreffliche Galettes
und Crépes. Der Kiichenchef wird
Sie mit seinen schmackhaften und
raffinierten, mit Lokalprodukten
zubereiteten Rezepten entziicken.




LA BOUCHERIE

Zac du Champ Bossu
™ 71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 24 43 55
paraylemonial@la-boucherie. fr

Notre restaurant vous accueille 7/7 jours dans 'ambiance des
boucheries traditionnelles. Carte élaborée avec grand soin.
Sélection rigoureuse et élaboration de recettes spécifiques sont

www.la-boucherie. fr

e= & [l
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LA MAISON VERNEUIL

¥ 2 Avenue de Bethléem
| 71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 73 5507 25
contact@lamaisonverneuil.fr
www.lamaisonverneuil.fr

AN (jusqua 23hle vendredi et le samedi)

notre travail quotidien.

“La Boucherie” restaurant wel-
comes you 7/7 days in an atmos-
phere "of traditional butcher’s
shops with a quality meat.

Tous les jours
10h - 15h30 et 18h - 00h

11h45 - 14h15 et 19h - 22h

Das Restaurant La Boucherie
empfingt an allen Wochentagen,
warmherziger Rahmen mit der
Stimmung ~ der herkémmlichen
Metzgereien und mit einer tadel-
losen Fleischqualitiit.

i Fermé
i 24/12 soir- 25/12
| 31/12 soir-01/01

Autour d'un repas simple et local ou un cocktail entre amis, la
qualité est notre mot d'ordre. Amateurs de spiritueux, de bonne
musique, ou tout simplement bon-vivant, ce lieu est fait pour

B
= .

2 Rue Louis Desrichard
¥ 71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 81 01 68
hotel-du-champ-de-foire@orange.fr

e= €] Juees 1l
carte bieue| = - RESTAURANT

LEVIDENCE

69 Avenue Charles De Gaulle
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 25 07 26
restaurant@restaurant-levidence.fr
www.restaurant-levidence. fr

e

g S5 Rue Denis Papin
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85811343

i auxvendangesdebourgogne@orange. fr

| A=
carte beve| = - RESTAURANT
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vous !

For a quick menu of the day, a
business meal or a cocktail with
friends, quality is our watchword.
Lovers %f spirits, good music, or
simply bon-vivant, this place is
for you!

Lundi au Vendredi
16h-22h

Fiir ein schnelles Tagesmenti,
ein Geschdftsessen oder einen
Cocktail mit Freunden ist Qualitdt
unser Schlagwort. Liebhaber von
Geistern, guter Musik oder einfach
nur GeniefSer, dieser Ort ist fiir Sie!

8

Vous serez accueillis par des personnes de métier, jeunes et
dynamiques. Salle claire, facile d'accés, avec un grand buffet

circulaire réfrigéré.

You will be welcomed by young,
professional and dynamic people.
Airy dining room, easy to access,
with a large refrigerated circular
buffet.

Lundi au Dimanche midi
6h30 - 20h30

11h30- 14h et 19h - 20h30

sauf Vendredi soir et Dimanche soir

Wir garantieren einen Empfanz
mit dynamischen und beruflic
qualifizierten ~ Personen. Heller
Raum, leicht erreichbar, angebots—
reiches, kreisformiges Kiihlbiiffet.

i Fermé
i 25/12au02/01

Le chef Nicolas Martin, et son équipe, vous font déguster, dans
ce restaurant gastronomique des plats basés sur des produits de
qualité, locaux et golteux. Un service attentif et prévenant.

Chef Nicolas Martin and his team
prepare their dishes using quality,
local and tasty ingredients in this
gastronomic restaurant. Service is

Der Kiichenchef Nicolas Martin
und sein Team servieren lhnen in
diesem Feinschmeckerrestaurant
erlesene Gerichte, zubereitet mit

CEREISE I

thoughtful and attentive. eschmackvollen regionalen Qua-
itétsprodukten.  Aufmerksame
und zuvorkommende Bedienung.
16/09-30/06 | 01/07-15/09 IFenzné . ines de iayi
imidi isoir | les 2 premieres semaines de janvier
du Mercredimidi | duMardisoir ' du 15/06 20 25/06 - 28/08 au 13/09

au Dimanche midi | au Dimanche midi |
12h-13h30et 19h-21h30

Notre restaurant labellisé «Logis» d'inspiration traditionnelle avec
des produits du terroir « fait maison » saura séduire vos papilles :
viande charolaise, gougére d'escargots de Bourgogne...

=
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Our “Logis” restaurant offers tra-
ditional homemade meals cooked
with quality local products which
will delight your taste buds: cha-
rolais meat, gougeres filled with
burgundy snails....

les soirs du Mardi au Jeudi
Pour les groupes sur réservations

Lassen Sie sich in unserem Restau-
rant mit ,Logis“Klassifizierung
von traditioneller, hausgemach-
ter Kiiche aus lokalen Produkten
gastronomisch verzaubern: Cha-
rolais-Rindfleisch, ,Gougére” mit
Schnecken...

i Fermé

i enJanvier

i etune semaine

i début Juillet




LE MEDICIS

15 Rue Pasteur
{ 71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 24 37 00
contact@vilamedicis-paraylermonial.com
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LE PRIEURE

8 Avenue Jean-Paul Il
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 88 83 17

. contact@hotelprieure.fr
www.hoteprieure.fr
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2 Rue Dargaud
71600 PARAY-LE-MONIAL
+33(0)3 85 8103 77

. hotel3pigeons@wanadoo.fr
4 www.h-3-p.com

es I =< [... || X

AUBERGE DE VIGNY

[ Le Bourg de Vigny

' 71160 DIGOIN
+33(0)3 85811013
www.aubergedevigny.fr

===
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RESTAURANT DE LA POSTE

25 route des Michelets
71600 POISSON

+33(0)3 85811072
lareconce@gmail.com
www.hotelreconce.com
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Cuisine traditionnelle gourmande ouvert 7j/7 midi et soir, sur
réservation, proposant des menus a base de produits frais et
locaux dans une salle somptueuse.

Gourmet restaurant open daily for
lunch and dinner OJ;ferin menus
using fresh and local produces in a
magnificent room.

Tous les jours (sur réservation)

12h-13h30et 15h - 20h30

Feinschmeckerrestaurant, die
ganze Woche hindurch gedffnet,
werden lhnen Meniis mit frischen
lokalen Produkten in einem herrli-
chen Raum angeboten.

Le Prieuré propose des menus variés, frais et légers.Réserver ou
partager votre table pour déguster une cuisine bistronomique.

Le Prieuré offers varied, fresh and
light menus. Book or share your
table to enjoy bistronomic cuisine.

Mercredi au Dimanche midi

12h-13h30 et 19h30-21h

Le Prieuré bietet abwechs-
lungsreiche, frische und leichte
Meniis. Reservieren oder teilen
Sie lhren Tisch, um bistronomische
Ktiche zu geniefsen.

Cuisine maison alliant traditions régionales et modernité. A la
carte, viande charolaise, poisson vapeur, chariot de fromages et
patisseries. Coté brasserie, service du déjeuner avec menu du jour.

Homecooking combining local tra-
dition and modernism. Charolais
meat, steamed fish, cheese trol-
ley and pastries. On the brasserie
side, lunch service with a daily set
menu.

Tous les jours

(D) To
.
T@1 & YD W A2 19h-13h30et 19h30-21h

@ﬂﬁq&f"ﬂﬂtﬁ} aux a@et’[teurg Restaurants around | Restaurants in der Umgebung

Hausgemachte Kiiche, Mischung
aus Traditionen und Modernitdt.
Charolaise-Fleisch,  gediinsteter
Fisch, reiche Auswahl an Kdsesor-
ten und Desserts. In der Brasserie:
Mittagessen mit Tagesmendi.

i Fermé
i 21/11au09/03

A 10 mn de Paray-le-Monial dans un cadre champétre, nous vous
proposons une cuisine gourmande a déguster dans notre salle
avec cheminée ou aux beaux jours en terrasse.

10 minutes from Paray-le-Monial
in a rural area, we offer top quality
cuisine served in our dining room
with an open fire or on the garden
terrace on fine days.

Mercredi - Jeudi et Dimanche midi
Vendredi - Samedi midi et soir

Mercredi - Jeudi 12h-13h30

Vendredi 12h-13h30 et 19h15-20h30
Samedi 12h15-13h30 et 19h15-20h30

Dimanche 12h15-13h30

In einem Ildndlichen Rahmen in nur
10 Min. Entfernung von Paray, bie-
ten wir lhnen in unserem Saal mit
Kamin eine schmackhafte Kiiche.
An schénen Tagen kdnnen Sie
diese auf der Terrasse geniessen.

-
1==
==

Fermé
§ 24/12 au 15/01
i 3 semaines en octobre

Une cuisine gastronomique au fil des saisons. Le chef Cyrille
Bonnot élabore une carte créative. Toute I'équipe vous accueille
pour une véritable pause gourmande.

Gourmet  cuisine  throughout
the seasons. Chef Cyrille Bonnot
creates an innovative menu. The
whole team welcomes you for a
gourmet break.

Mercredi au Dimanche midi

ARE  15h-13030et19h-21h
[ < W\

Eine gastronomische Kiiche im
Laufe der Jahreszeiten. Der Kiichen-
chef Cyrille Bonnot hat eine schép-
ferische Speisekarte erarbeitet.
Seine ganze Mannschaft empféingt
Sie fiir eine echt leckere Pause.

Fermé

{ 2 semaines en février
i 2semaines en septembre

Ll S
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RN79 - 2039 Route de Digoin
71600 VITRY-EN-CHAROLLAIS
+33(0)9 79 57 86 65
euroscar@orange.fr
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DELFOTEL

51 Route de Guichard
71600 HAUTEFOND
+33(0)3858196 11
delfotel@club-internet.fr
www.delfotel.fr

GRILL LE CHAROLLAIS

1866 Route de Digoin
71600 VITRY-EN-CHAROLLAIS
+33(0)3 85 81 03 35
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Une cuisine traditionnelle dans une ambiance sympathique. Des
menus a prix abordable quichangent tous les jours. L'établissement
est aménagé pour les personnes a mobilité réduite.

Traditional cooking in a frien-
dly atmosphere. Cheep menus
that change daily. The facility is
equipped for people with reduced
mobility.

Toute I'année - Tous les jours

Samedi 18h - 22h30

Lundi 4h30 au Samedi 15h 24h/24

Traditionelle  Kiiche in freundli-
cher Atmosphdre. Erschwingliche
Mendis, die tédglich wechseln. Die
Einrichtung st fiir Personen mit
eingeschrankter Mobilitét ausges-
tattet.

Dimanche 8h30 - 15h et 19h30 - 22h

Avec une carte par saison, Nous VOUS Proposons 2 menus avec une
cuisine traditionnelle et régionale. Viande charolaise toute I'année.

With a menu per season, the Del-
fotel offers gourmet menus with
traditional and regional cooking.
Charolais meat throughout the
year.

19h-20h30

Dimanche : 19h - 20h

Eine Speisekarte, die von der Jah-
reszeit abhdngt. Le Delfotel bietet
lhnen leckere Meniis™ mit einer
herkémmlichen und regionalen
Kiiche.  Charolaise-Fleisch  das
ganze Jahr hindurch.

' . Fermé
01/0_9 au 31/05. § 01/06 au _31/08 | 16/12 au 02/01
Lundi au Samedi i tous les jours i

' Lundiau Samedi : 19h - 2030 |

Slogis

Le restaurant vous propose un choix de menus des plus simples
aux plus raffinés sans oublier les pizzas du terroir et les succulentes
viandes charolaises. Découvrez la nouveauté 2023 : La pierrade !

The restaurant offers a choice of
menus from the simplest to the
most refined, including pizzas and

Das Restaurant schldgt Ihnen eine
Auswahl an Meniis vor, von den
einfachsten bis zu den feinsten,

ohne Pizzas und das késtliche Cha-
rolaise-Fleisch zu vergessen.

restaurant@lecharollais. fr succulent Charolais meat.

www.lecharollais.fr

e 01/09 au 30/06 01/07 au 31/08
- creone ZEY Mardi midi au Samedi soir Tous les jours

12h-14h et 19h-21h
(21h30 Vendredi et Samedi)

O TAPE  a

Ma balade préférée a Paray déambuler dans 1la
vieille ville avant de rejoindre mes amis pour
un moment festif !

ALY, T

[T
DEPART ) ﬁ i -------------- .
Office de Tourisme —
HIV’AqIH -

Passez par e Rejoignez I'Hétel de ville puis remonter par

le jardin Saint Hugues en flénant par la rue de la Paix

pour y admirer la rue du Dr Griveaud jusqu'a la Maison Verneuil
les nombreuses pour profiter pour y faire

variétés de roses des petites maisons

a colombages

une partie de pétanque,
d l'ombre des arbres

ou au soleil

en fonction de la météo !
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