Le 7 Mars 2023
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Cromesquis d'Escargot
Mousse de Comté et sa chapelure fumée
Boudin de calamar au velouté de vin jaune
Finger de ris de Veau, Veau et Morille

Blanc de blanc - Champagne EIFFEL

Tartare de Truite, pesto de fanes de radis
et Vinaigrette de Yuzu

Cote du Jura Tradition 2019 - domaine BAUD
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Ballotine de Volaille de Bresse farcie a la Morteau, Jus corsé
et son Millefeuille de Charlottes gratiné au Comté

Trousseau 2019 - domaine ROLET

/ / / /
Comté, Morbier, Mamirolle

Bordeau Supérieur 2018 - Cuvée Rhéa

Drerif

Poire pochée au Cassis,
Mousse Mascarpone
et sa dacquoise aux amandes.

Macvin - domaine BAUD
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LA FORMATION AUX METIERS
DE LA RESTAURATION

AVEC THIERRY MARX
La saucisse de Morteau Les fromages
Salaisons Renaudot aux fins Fruitiere des Suchaux
Leslie Schmitt Interporc Franche Comté ENIL Besangon Mamirolle
Les escargots Le chocolat
Yannick GEROME de la Maison Jacot Billey Xavier BRIGNON, Patissier Chocolatier
La Volaille de Bresse Les Vins
Emmanuel BERTRAND de BVBAGRI Clémentine BAUD - Domaine BAUD

Jean Pascal PEQUIGNOT - Domaine ROLET

La Truite Les Grappes

Pisciculture des Riviéeres

. Champagne Eiffel
Les autres fournitures R

Hervé Taieb
Transgourmet

LES CHEFS

Christian PILLOUD Phi]ippe GAVAZZI1
Chef étoilé - Restaurant Mon Plaisir a Chef retraité du restaurant La Cheminée a
Chamesol Montfaucon

Pascal GARNIER Andréa GILABERT
Chef formateur - Cuisine Mode d'Emploi(s) Formatrice Service en restauration

Cuisine Mode d'Emploil(s)
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