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Ils vous donnent rendez-vous…

Des tables gourmandes, des chefs étoilés, des chefs et des artisans réputés, des pro-
duits du terroir typiques et enviés, trois jours de fête gastronomique avec le Week-end 
Gourmand du Chat Perché, « Dole à croquer », guide et pass … Dole, véritable destina-
tion gourmande, vous donne rendez-vous pour la 4ème édition de REGAL’EXPO. 
Un authentique salon des saveurs, labellisé « Année de la Gastronomie », où nous 
aurons le plaisir d’accueillir en invité d’honneur nos proches voisins de la Nièvre, et 
leurs délicieuses spécialités qui raviront vos papilles. L’occasion d’aller à la rencontre 
de plus de 80 producteurs de l’hexagone qui vous présenteront leurs produits et par-
tagerons leurs savoir-faire pour retrouver le plaisir du bon, du fait maison et de la gour-
mandise à quelques jours des fêtes de fin d’année. 
Chaque région de France est riche de ses particularités gastronomiques, vins, fro-
mages, plats traditionnels, recettes particulières, … REGAL’EXPO réunit ces savoir-faire 
qui font l’identité et le particularisme de chaque terroir. 
Du 18 au 20 novembre, laissons-nous « régaler » par les gourmandises de ces produc-
teurs et artisans de bouche !

Jean-Pascal FICHERE
Président du Grand Dole

Jean-Baptiste GAGNOUX
Maire de Dole 

Vice-président du Conseil départemental du Jura 
Président de la SPL Hello Dole

 

Dole, véritable destination gourmande

Cette année encore, Hello Dole et les Produits Gourmands de Bourgogne - Franche 
Comté ont pour ambition de faire la part belle aux gourmands avec la 4ème édition 
du salon de l’excellence Régal’Expo à Dole.
Durant trois jours, ce salon gastronomique pas tout à fait comme les autres sera 
rythmé par des animations, des dégustations, des ateliers pour enfants, des recettes 
en live, … 
En bref, un étal de producteurs, artisans et ambassadeurs qui auront à cœur de 
raconter, partager, faire découvrir et faire savoir le goût de leurs passions et de leurs 
terroirs, d’ici ou d’ailleurs.
Régal’Expo se veut être un lieu de rassemblement des acteurs du bien-manger et 
des productions de haute qualité, à l’image de l’intime et préservé département de la 
Nièvre, cette année invité d’honneur. Un vaste territoire, gourmand par nature, qui se 
découvrira au fil des rencontres et des conversations.
Gastronomes curieux, amoureux des bonnes choses ou fins gourmets, à vos 
fourchettes !

Marie Beneux 
Directrice du GPPR    

Régal Expo, un salon d’excellence
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Ils vous donnent rendez-vous…

Trois jours gourmands et savoureux dans le Jura 
Il s’agit de la quatrième édition Régalexpo. Ce salon a su s’imposer avec succès dans 
l’offre jurassienne des rendez-vous gastronomiques. Il se dresse donc comme un évè-
nement incontournable de la ville de Dole. 
Le Conseil départemental du Jura a tout naturellement décidé de soutenir à nouveau 
Régalexpo en répondant présent aux côtés des organisateurs et des exposants. Je 
tiens à leur rendre hommage pour l’organisation de ce salon, leurs efforts ont été ré-
compensés. Le Conseil départemental est attaché à la promotion du patrimoine gas-
tronomique jurassien Made in Jura. 
Cette année c’est le Département de la Nièvre qui sera présent avec le tablier d’invité 
d’honneur. Les jurassiens doivent mieux connaître ce département qui appartient à 
notre région ne l’oublions pas. Je salue sa présence, tout comme la présence des pro-
ducteurs talentueux venant de toute la France.  
Je fais un clin d’œil tout particulier à nos producteurs jurassiens qui subliment notre 
beau Département du Jura. Merci.  
Un week-end convivial et festif, je n’en doute pas, les visiteurs se déplaceront une nou-
velle fois en nombre pour cette fête de la gastronomie ! 

Clément PERNOT
Président du Conseil départemental du Jura

NOIR 100%

Apprentissage et savoir-faire mis en valeur
Vitrines dynamiques, les salons dédiés à la gastronomie, comme Régal Expo à Dole, 
contribuent à promouvoir les filières de l’agro-alimentaire en cohérence avec les en-
gagements pris par la Région Bourgogne-Franche-Comté en faveur de leur développe-
ment. Avec plus de 70 producteurs indépendants présents, et la Nièvre comme invitée 
d’honneur, Régal Expo met en valeur une large diversité de savoir-faire reconnus. Les 
quelque 10 000 visiteurs attendus sauront apprécier, j’en suis convaincue, la qualité et 
la proximité conjuguées. Les consommateurs sont en effet de plus en plus sensibles 
aux produits de terroir distribués en circuit court, ce qui constitue une tendance encou-
rageante pour nos producteurs.
Mais en proposant le concours de la plus belle pièce de chocolat aux jeunes de nos 
lycées professionnels, ainsi qu’une soirée gourmande dont la gestion est confiée aux 
élèves du lycée Friant, de Poligny, les organisateurs donnent une dimension supplémen-
taire à Régal Expo : ils associent étroitement les filières d’apprentissage aux filières de 
production, renforçant ainsi leur attractivité mutuelle. Je sais que nos jeunes apprentis 
sauront se montrer à la hauteur des défis et je remercie les organisateurs de la confiance 
qu’ils leur témoignent en leur offrant un tel tremplin.

Marie-Guite DUFAY,
Présidente de la Région Bourgogne Franche-Comté
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Ils vous donnent rendez-vous…

La Nièvre a du Talent
La Nièvre a des talents qui débordent de son terroir, et s’est donné un excellent moyen 
de le faire savoir grâce à la marque territoriale La Belle Nièvre, lancée au printemps 2021 
sous l’impulsion du Département. Notre présence en tant qu’invitée d’honneur pour 
Régal Expo constitue donc une inestimable… marque d’intérêt et de reconnaissance qui 
nous touche. En un an et demi, l’engouement des professionnels (producteurs, artisans, 
distributeurs) a dépassé nos espérances ; La Belle Nièvre s’est imposée comme une 
vitrine prodigieusement vivante de notre département. Même si les Nivernais sont 
des connaisseurs éclairés de leur territoire, ils découvrent, grâce à cette marque, des 
nouveaux venus dont la créativité et l’audace donnent un coup de jeune à nos valeurs 
sûres – le charolais, les vins de Loire, les fromages, les faïences, etc.
La cote montante des circuits courts, l’objectif 100 % local à la fin du mandat, le goût 
pour une alimentation et un artisanat jouant la carte de la proximité sincère, les points 
de rencontre avec tous ces producteurs épris de partage, renforcent un peu plus 
chaque jour les liens entre les adhérents de La Belle Nièvre et les consommateurs. Les 
résidents secondaires et les touristes qui ont adopté notre département – sans oublier 
la diaspora nivernaise nostalgique des saveurs enfuies – ont également trouvé là de 
multiples moyens de faire connaître la Nièvre hors de ses « frontières ».
Bonne (re)découverte à tous !

Fabien BAZIN
Président du Conseil départemental de la Nièvre



La force d’un terroir !

Authenticité, plaisir et goût du partage :
les richesses du terroir nivernais n’auront plus

de secrets pour vous grâce à La Belle Nièvre,
la marque territoriale lancée en 2021

par le Conseil départemental.

Sur le salon Régal Expo, venez découvrir  
les ambassadeurs des 170 producteurs et artisans  

qui perpétuent un art de vivre réinventé  
avec passion dans notre “Belle Nièvre”!

Par ici les bonnes adresses ! 
Retrouvez tous les producteurs et artisans 
sur www.labellenievre.fr
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Un certain savoir-faire,  
ce sont les exposants

BILBOQUET
Photographe-Agence de communication
www.bilboquet39.fr
Tél. 06 99 29 63 45

OLY
Plateforme de vente directe du producteur 
au consommateur
www.oly-local.com
Tél. 06 59 07 84 83

LYCÉE HYACINTHE FRIANT
Présentations des formations liées aux 
métiers de l’hôtellerie et de la restauration
www.lycee-friant.com
Tél. 03 84 37 21 34

CITÉ INTERNATIONALE DE LA 
GASTRONOMIE ET DU VIN DE 
DIJON
Une expérience 100% culture et plaisirs 
pour célébrer l’art de vivre à la française
www.citedelagastronomie-dijon.fr
Tél. 03 80 48 86 63

LA PETITE DOLOISE
Biscuits artisanaux et bio
Tél. 07 68 63 58 41

LA FERME DU GRAND CHAMP
Noix de Grenoble AOP, Cerneaux de noix, 
Huile de noix, Noix caramélisées, Vin de 
noix
Tél. 04 76 64 13 50

AUX BREUVAGES  
DU CAMBROUSSARD
Liqueurs artisanales, eaux de vie, macérats 
huileux, gelées - AB
Tél. 06 84 08 82 19

DOMAINE MARINI
Chablis / Petit Chablis : Chablis vieilles 
vignes et Chablis 1er cru Vaucoupins - AOC
https://domainemarini.com
Tél. 03 86 75 94 98

NOS JARDINS IMPARFAITS
Préparations à base de fruits type 
confitures et gelées
www.nosjardinsimparfaits.net
Tél. 07 62 88 92 31

BELLEVAIRE
Crème, Chèvre, Camembert, Brie,  
Saint-Brillat
www.fromagerie-beillevaire.com
Tél. 06 52 79 03 92

ASSOCIATION DES TOURNEURS 
DE FRANCHE-COMTÉ 
Arts de la table en bois
Tél. 06 88 38 06 22

VERTCITRON
Thé et confiserie
www.thevertcitron.com
Tél. 03 85 87 04 53

LES DOUCEURS PROVENÇALES
Pâtes de fruits, calissons, biscuits, nougats
www.lesdouceursprovencales.fr
Tél. 06 89 17 32 55

DOMAINE RUBENS SPENGLER 
Côtes de Gascogne-IGP
www.rubensspengler.com
Tél. 06 07 96 30 50

SALAISONS THAURIN
Saucisse de Morteau-IGP/ Saucissons/ 
Salaisons/ Box apéritives et terrines
www.maisonthaurin-jura.fr
Tél. 03 84 73 02 49

LA CANTONADE
Olivades artisanales, recettes à base de 
tomates séchées, olives, ail confit
www.lacantonade.fr

Tél. 06 76 36 97 93
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Un certain savoir-faire, ce sont les exposants.

DISTILLERIE AL KAPONE
Spiriteux, Gin, Kastis de l’Ain
www.distillerie-alkapone.com
Tél. 06 71 34 97 02

DOMAINE CHAMPS  
DE LALANDE
Lalande de Pomerol-AOC
www.domaine-champs-de-lalande.fr
Tél. 05 57 74 01 37

DOMAINE BRUNO DANGIN
Crémant de Bourgogne-Bourgogne-Vin 
de France AB
www.bruno-dangin.fr
Tél. 06 88 87 19 79

LE SPIRULINIER COMTOIS
Spiruline paillettes et comprimés, savons 
lait d’ânesse et spiruline, pâtes à la 
spiruline
www.spiruliniercomtois.com
Tél. 07 67 09 56 94

DOMAINE ANTOINE OLIVIER
Vins de Bourgogne : Santenay, Savigny 
les Beaune, Pommard, Rully - AOC
www.antoineolivier.wine
Tél. 03 80 20 61 35

LES CHANSEREAUX
Cœur de Bougnon, raclette, cancoillotte, 
metton
Tél. 03 84 91 56 05

FROMAGERIE MAURON
Cancoillotte, Crème de Munster,Crème 
d’époisse
http://www.fromagerie-mauron.fr
Tél. 06 48 15 66 67

LA FERME DES PETITES 
PLUMES
Rillettes de poulet, velouté de poulet, 
gésiers confits, mousse de foie - AB
www.lafermedespetitesplumes.com
Tél. 07 70 40 55 63

LES REINES DE TRÈFLE
Miel et produits de la ruche, paniers 
garnis
Tél. 06 78 36 54 28

LE SAFRAN BLEU 
Safran, confitures au safran - AB
Tél. 06 44 21 20 96

LA FERME DE GERMIGNEY
Huile de tournesol et de cameline - AB
www.lafermedegermigney.fr
Tél. 06 15 26 60 79

BANNWARTH C & FILS
Vins et crémant d’Alsace-AOP
www.vins-bannwarth.com
Tél. 03 89 49 62 37

MADE IN GOURMANDISE
Chocolats pralinés, ganaches, tablettes 
de chocolat, guimauves à l’ancienne, 
pâtes de fruits.
https://madeingourmandise.fr
Tél. 06 70 40 86 61

VIGNERONS DE MONTFLEURY
Vins d’Ardèche - IGP
www.caveau-montfleury.fr
Tél. 04 75 94 76 59

BOUCHERIE CHARCUTERIE 
BINZ
Boudins, saucisses, jambon à l’os
Tél. 03 84 71 41 62

LE CRIOLLO
Chocolats fabrication artisanale
www.lecriollo.com
Tél. 03 81 40 07 23

CHAMPAGNE A. BOATAS & FILS
Champagne Grand cru
www.champagne-aboatas.com
Tél. 06 62 69 42 52

Un certain savoir-faire, ce sont les exposants
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Un certain savoir-faire, ce sont les exposants.

DOMAINE SYLVIE FAHRER  
& FILS
Vin d’Alsace
www.fahrer-sylvie.com
Tél. 06 74 39 39 46

DOMAINE DE  
LA ROSSIGNOLERIE
Côteaux de Layon, Cabernet d’Anjou, 
Anjou, Rosé de Loire et Crémant - AOC
Tél. 02 41 78 41 04

LA FERME DES GRISETTES
Foie gras d’oie / Confit d’oie / Rillettes, 
paté
www.fermedesgrisettes.com
Tél. 06 19 43 18 28

LA BRULERIE COMTOISE
Cafés , Thés, Infusions
www.labruleriecomtoise.fr
Tél. 06 26 38 95 41

BRASSERIE VACHEMENT JURA
Bières et coffrets
www.vachement-jura.fr
Tél. 06 77 99 64 52

LES VIGNERONS DE TREMOINE
Côtes du Roussillon, Muscat, Rivesaltes, 
Côtes catalanes-AOP-IGP
www.tremoine.com
Tél. 04 68 29 11 82

DOMAINE JULIEN DELHOMME
Vacqueyras, Vaucluse, Côte du Rhône 
- AOC-IGP-AB
Tél. 06 22 68 39 61

CHAMPAGNE  
BERNARD DEPOIVRE
Champagne AOC, VDC, HVE
https://www.champagne-depoivrebernard.fr
Tél. 06 01 83 58 63

BOULANGERIE DONZÉ
Baguettes tradition française, croissants, 
pains au chocolat, pains spéciaux divers, 
brioches Made In Jura
Tél. 03 84 79 13 29

SCAF LA FERTÉ
Comté, Morbier, Fertoise
www.fromagerie-laferte.fr
Tél. 03 84 37  58 09

DOMAINE DE LA BOUGARDE
Vins de Pays de Franche-Comté-Bière
Tél. 03 84 70 24 36

VIGNOBLE GUILLAUME
Vins de Pays de Franche-Comté - IGP
www.vignobleguillaume.isasite.net
Tél. 03 84 32 77 22

FERME DU CHALEAT
Produits à base de chataîgnes, confitures 
et coulis de fruits rouges, pâtisseries 
garnies - AOP, AB
www.fermeduchaleat.fr
Tél. 06 22 58 47 09

LES ESCARGOTS DE COCAGNE
Escargots, label bio
Tél. 06 64 38 28 59

CHAMPAGNE  
BRISSON-LAHAYE
Champagne - AOC-AOP
www.champagne-brisson-lahaye.com
Tél. 03 26 58 96 70

DOMAINE FRÉDÉRIC LAMBERT
Côtes du Jura, Château Chalon, Macvin 
et Crémant du Jura
www.domaine-frederic-lambert.fr
Tél. 03 84 25 97 83

MAISON HEIMA
Gin, Vodkas, Aquavit et Liqueur - AOC, 
AOP
www.maisonheima.com
Tél. 07 55 67 32 32

L’ATELIER CHEZ JULIEN 
Rhums arrangés, Punchs arrangés, 
Bières artisanales
www.latelierchezjulien.com
Tél. 06 80 87 85 36

Un certain savoir-faire, ce sont les exposants
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DOMAINE DES TROIS V
Aoc Chablis, Chablis vieilles vignes, 
Premier cru Vaucoupin, Vaugiraut et 
Vosgros
www.domaine-des-trois-v.fr
Tél. 06 24 39 68 47

DOMAINE PIALLAT
Côtes du Rhône Village rouge, Côtes du 
Rhône blanc et rosé - AOC, AOP
www.domainepiallat.info
Tél. 04 75 53 68 84

LA SUCRERIE 
Caramels à l’O et autres douceurs
www.la-sucrerie.fr
Tél. 09 88 37 11 07

L’HERBE FOLLE
Confitures, gelées, sirops, condiments, 
vinaigres-AB
Tél. 03 84 69 48 15

L’UNIVERS DE PATCHOULI
Safran-AB
Tél. 06 31 61 58 02

L’ESCARGOLOIS
Escargots
Tél. 07 85 26 60 17

SAVEURS DU MONDE
Patisseries
Tél. 07 60 51 87 72

LE COIN DES LOCAUX
Absinthes et liqueurs, chocolats aux 
plantes
Tél. 06 79 80 43 01

LE RUCHER DU DJÉ
Miel, pains d’épices, bonbons, nougats, 
œufs
www.miel-jura.com
Tél. 09 73 27 24 74

DOMAINE ROY PÈRE ET FILS
Côtes du Jura, crémants, Mac-Vin 
AOC
Tél. 06 08 97 29 13

MAISON SAILLARD
Moutardes, Vinaigres et autres Condiments, 
Hypocras (Vin du Moyen-Age)..
https://maison-saillard.com
Tél. 06 25 16 69 95

SAN MARTIN
Vinaigres, vinaigrettes, tartinades, noix 
vertes confites
www.san-martin.fr
Tél. 06 37 59 48 57

FROMAGERIE DELIN
Fromages de la région Bourgogne 
Franche-Comté
www.fromagerie-delin.com
Tél. 03 80 62 87 20

JURA TOURISME
Découverte de l’attractivité du territoire
www.jura-tourism.com
Tél. 03 84 87 08 88

VAUCLUSE PROVENCE  
ATTRACTIVITÉ 
Découverte de l’attractivité du territoire
https://vaucluseprovence-attractivite.com
Tél. 04 90 80 47 00

DÉPARTEMENT DE VAUCLUSE
Découverte de l’attractivité du territoire
www.vaucluse.fr
Tél. 04 90 16 15 00

LES AGNELS
Hydolats, huiles essentielles, biscuits à la 
lavande, savons, cosmétiques
www.lesagnels.com
Tél. 06 73 87 93 35

LES GOURMETS Z’AILÉS
Miel de Printemps, d’acacia, tilleul, 
châtaigner, lavande, montagne, bruyère, 
Hydromel
www.les-gourmets-zailes.com
Tél. 06 23 44 41 17

DOMAINE DU COMTE
Châteauneuf du Pape rouge et  
Châteauneuf du Pape blanc
AOP-AB
https://domaineducomte.fr
Tél. 06 26 56 73 50

Un certain savoir-faire, ce sont les exposants
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CERISE 2B
Jus de fruits, confitures, sirop, compotes 
et d’autres produits dérivés de la Cerise 
et du Raisin-AB
https://cerises2b.fr
Tél. 06 22 49 13 90 

BRASSERIE ARTISANALE DU 
MONT VENTOUX 
Bières artisanales - AB
https://brasserie-ventoux.com 
Tél. 06 83 84 30 64

LA CERISE SUR LE COCHON
Terrines, rillettes, boudin noir, mousse de 
foie gras de canard
www.lacerisesurlecochon.fr
Tél. 06 52 20 04 71

L’APÉRO MALIN
Apéritifs à base de plantes sauvages : 
prunelier, sureau, pissenlit, chataigner, 
aubépine…
Tél. 06 08 46 66 70

LE JARDIN DES ABEILLES
Miels sélectionnés, pains d’épices, 
nougat, pâte à tartiner, crème de caramel 
de miel
Tél. 06 74 65 58 69

L’ALAMBIQUÉ
Rhums arrangés
Tél. 06 95 16 88 11

THE COCKTAIL FACTORY
Cocktails prêts à boire
www.the-cocktail-factory.fr
Tél. 06 59 06 39 31

BRASSERIE LADY MOUSSE
Bières et limonades artisanales
www.ladymousse.fr
Tél. 06 62 77 39 07

NIÈVRE TOURISME
Découverte de l’attractivité du territoire
nievre-tourisme.com
Tél. 03 86 36 39 80

NIÈVRE LE DÉPARTEMENT
La Belle Nièvre
www.labellenievre.fr
Tél. 03 86 60 58 50

BRASSERIE DE LA CANOTIÈRE
Bières artisanales, vinaigre, cola, 
limonade
www.brasseriedelacanoterie.fr
Tél. 07 82 23 94 53

LA POUGATINE
La pougatine, bonbon spécialité de la 
ville thermale de pougues les eaux
www.la-pougatine.fr
Tél. 06 81 51 42 77

LA FERME DU CREUSET
Fromages de brebis et yaourts
www.fermeducreuset.com
Tél. 07 72 36 91 54

DOMAINE DES ATHÉNÉES
Coteaux du Giennois : SIGMA/GAMMA/
Rô/PI - Pouilly sur Loire - Vin 
effervescent en méthode traditionnelle : 
BLANC/ROSE – en demi-sec et brut
http://domaine-athenees.educagri.fr/
Tél. 03 86 26 99 84

PRÉ DES ATHÉNÉES
Tripes à la tomate, bœuf bourguignon, 
Chili con carne, rillettes de bœuf, terrine 
de bœuf aux olives, terrines de bœuf au 
bleu, sauce bolognaise, rillette agneau, 
terrine agneau citron confit, sauté 
agneau façon couscous
www.epleanevers.educagri.fr
Tél. 03 86 59 72 32

DOMAINE DE POULANGES
VSIG blanc Sauvignon, rouge Pinot Noir
Tél. 03 86 58 72 27

MC FAIT MAISON
Sirops (fraises, framboises, pommes, 
mais aussi sauge, armoise/cola, romarin, 
noix..) Fruits séchés et cuirs de fruits 
(compote sans sucre ajouté 
déshydratée), fruits cristalisés, jus de 
fruits
Tél. 06 47 85 78 50
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V E N D R E D I  1 8  N O V E M B R E  D E  1 9 H 3 0  À  2 1 H 3 0

en collaboration  
avec le lycée  
Hyacinthe Friant  
de Poligny 
vous proposent
une suggestion de 
bouchées gourmandes 
en accords mets et 
vins à déguster sans 
modération.

Ça 
vous 
tente…
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V E N D R E D I  1 8  N O V E M B R E  D E  1 9 H 3 0  À  2 1 H 3 0

AU PROGRAMME 5 PÔLES GASTRONOMIQUES À DÉCOUVRIR

Réservation

25€ 6 place Grévy 39100 Dole 
03 84 72 11 22 
mail : contact@hellodole.fr
www.doletourisme.fr

Ça 
vous 
tente…

P4

P5

FROMAGESPRODUITS LAITIERS

FRUITS ET CHOCOLAT

AU MENU

• Sushi jurassien au riz noir, pommegranny et crème de gruyère• Verrine bleu de la marre

• Panna cotta au coulis  de fraise à l’estragon• Macaron fruit de la passion• Smoothies• Tartelette chocolat• Mini Paris Brest

P1

P2

P3

VÉGÉTARIEN

POISSONS  

ET FRUITS DE MER

VIANDES  

ET VOLAILLES

AU MENU

• Polenta aux cèpes sur vieux Comté

• Salade bol mini

• Pétoncle en gelée de citron vert,  

crème de fenouil

• Blinis truite des planches fumées

• Mauricette Rillettes de poissons du Jura 

• Croustillant pied de porc  

escargot au Vin Jaune

• Filet de volaille en chaud froid  

sur pancake à la farine de gaude

• Friant forestier
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Les épicuriens

La Cocotte Made  

In Franche-Comté

AU MENU
Hummus de pois chiches, légumes bio rôtis aux épices, nougat 

de chèvre frais et fruits secs, jeunes pousses.  
Poitrine de porc bio confite à basse température de chez Vincent 
Perrin, palet de pomme de terre fondant et ses oignons caraméli-
sés au macvin, mousseline de carottes au vin jaune et jus corsé. 
   

Amis végétariens :  
Courge confite , palet de pomme de terre fondant  

et ses oignons caramélisés au macvin,  
mousseline de carotte au vin jaune et jus de légumes.

Choux et son craquelin à la cassonade farcie de  
crème au caramel beurre salé et éclats de noisettes torréfiées.

AU MENU
Poulet fermier label rouge, cuit à basse température  

ou cochon à la broche ou jambon à la broche,  
sauce au vin jaune et aux morilles, pommes mitrailles  

et carottes des sables rôties ou frites fraîches.
Tarte de la cocotte (demie pomme  

sur 1 lit de financier noix  
avec nappage vin jaune réduit à la cassonade,  

émietté de noix caramélisées).

Tout au long du week end des espaces dédiés ,  

vous permettront de vous restaurer  

avec des produits de saisons mis en valeur  

par les chefs de renom…

14
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La Cocotte Made  

In Franche-Comté

Le Jardinier  
Glacier

AU MENU
Poulet fermier label rouge, cuit à basse température  

ou cochon à la broche ou jambon à la broche,  
sauce au vin jaune et aux morilles, pommes mitrailles  

et carottes des sables rôties ou frites fraîches.
Tarte de la cocotte (demie pomme  

sur 1 lit de financier noix  
avec nappage vin jaune réduit à la cassonade,  

émietté de noix caramélisées).

AU MENU
sorbets et glaces végétales  

en cornet ou pot

Grain sucré

AU MENU
Bar à mousse au chocolat

Oursons guimauve ,  
Cookies gourmands,  
Sucettes chocolats

Retrouvez-vous sur cet espace 

convivial pour un avant-goût 

des fêtes : escargots, foie gras, 

huitres à gogo, Miam Miam !

15
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Tout le week-end on se régale…

ESPACE CONCOURS - 14H30 > 16H

Concours Régional de Pisciculture

Organisé par le Syndicat des Aquaculteurs, la Chambre d’Agriculture de Bourgogne Franche-Comté 
et le GPPR dans le but de promouvoir les produits de la pisciculture régionale, auprès du grand 
public et des professionnels.

ESPACE CONCOURS - 15H30 > 17H

Concours régional des vins de pays IGP 

Organisé par le Comité de Gastronomie et Promotion des Produits Régionaux en collaboration 
avec le Syndicat des Vins de Pays de Franche-Comté, de Haute-Marne et des Coteaux de Coiffy.

ANIMATIONS CULINAIRE

Animation / quizz / jeux / cadeaux 

VENDREDI 18 NOVEMBRE

16
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Tout le week-end on se régale…

ESPACE CONCOURS CHOCOLAT 10H - 15H

Concours de la plus belle pièce de chocolat  
de Bourgogne-Franche-Comté 
Concours de la plus belle pièce de chocolat, sur le thème du miel organisé par le comité Gastronomie  
et Promotion des Produits Régionaux en partenariat avec le syndicat des pâtissiers, chocolatiers,  
glaciers de BFC et la Chambre des Métiers et de l’Artisanat de Bourgogne-Franche-Comté.  
Concours qui s’adresse aux apprentis (es) et au ouvriers professionnels.

SAMEDI 19 NOVEMBRE

SAMEDI ET  
DIMANCHE 
vote du public pour la 
plus belle pièce  
de chocolat avec 
tirage au sort  : paniers 
gourmands et boites 
de La Belle Comtoise  
à gagner.
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Tout le week-end on se régale…
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SAMEDI 19 NOVEMBRE

ANIMATION CULINAIRE AUTOUR DU CHOCOLAT

10H30

Pâtisserie  
Nicolas Galmiche 
Nicolas Galmiche

17H

Pâtisserrie Benetot
Damien Benetot

14H

Un Grain Sucré 
Adrien Cantaux

ESPACE CONCOURS - 14H00 > 16H

Concours Régional des Miels,  
Pains d’Épices et Hydromels  
de Bourgogne-Franche-Comté 2022

Organisé par l’Association pour le Développement 
de l’Apiculture en Bourgogne-Franche-Comté, 
avec la participation du Comité Gastronomie et 
Promotion des Produits Régionaux Bourgogne-
Franche-Comté et la Chambre Régionale 
d’Agriculture.



Tout le week-end on se régale…

Animations ballons 
(Abracaballon) et 
maquillage (Fantazi art), 
découverte du miel et 
des abeilles, espace jeux 
les produits gourmands, 
animation gruyère 
de France, animation 
découverte cancoillotte IGP. 
Animations autour du 
Chocolat

En continu tout le week-end

Tout le talent des grands chefs…

L’ espace enfants

DIMANCHE 20 NOVEMBRE

ANIMATION ESPACE CONCOURS - TOUTE LA JOURNÉE

A2M Association de promotion de la saucisse  
de Morteau et saucisse de Montbéliard

Animation sur la saucisse de Morteau et saucisse de Montbéliard :  
casque de réalité viruelle, borne interactive, dégustations

14H - 15H

Recettes autour du miel
Miam Miammm

16H30 - 18H

Recettes  
improvisées
Patrick Franchini

ANIMATION CULINAIRE

17H

Pâtisserrie Benetot
Damien Benetot

14H

Un Grain Sucré 
Adrien Cantaux

19

10H45 - 12H

Savoir créér  
un plateau de fromages 
les garçons fromagers

13H - 14H

Recettes de la Nièvre
Miam Miammm

15H30 - 16H30

Recettes 100 %  
Régal expo
Jean Alain Poitevin
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Tout un territoire de saveurs
à déguster !



Il se passe toujours quelque chose à la Cité !

TOUT LE PROGRAMME À DÉCOUVRIR SUR

citedelagastronomie-dijon.fr

DU 21.09 AU 30.11 2022

SAVEURS D’AUTOMNE 
À LA CITÉ

AP_REGALEXPO_PROGRAMME-AUTOMNE-CITE_145X103MM.qxp  19/10/2022  15:31  Page 1
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92

5, allée des Tilleuls, 89800 CHICHEE
tél. 06 24 39 68 47

email : marjorie.molusson@domaine-des-trois-v.fr
www.domaine-des-trois-v.fr

Chablis & Chablis Vieilles Vignes
Chablis Premiers Crus

Vaucoupin, Vaugiraut & Vosgros

LE TEMPS

sculpteur
DE NOS VINS

BRIES-DE-SAINT-RÉMY
FROMAGERIE

LA MMOTHE
FROMAGERIE DE

SSAINT-HHÉRAY

LA DDRÔMOISE
FROMAGERIE 

VVAL-DE-SSIENNE
FROMAGERIE DU

MMACHECOUL
FROMAGERIE DE

FROMAGERIE DE

8 ateliers
de production

PRODUCTEURPRODUCTEUR

Beurre, Camembert de Normandie AOP, 
Chabichou du Poitou AOP, Picodon AOP,
Brie de Meaux AOP, Brie de Melun AOP, 
Coulommiers, Brillat Savarin IGP...

publication - 85 x 120 - agenda fromager 2022 - PRODUCTEUR.indd   1publication - 85 x 120 - agenda fromager 2022 - PRODUCTEUR.indd   1 27/09/2022   12:30:5327/09/2022   12:30:53

www.fermeducreuset.com

C’EST MA MARQUE ! 



Toute l’équipe de HelloDole remercie l’ensemble de ses partenaires

LE
spirulinier

comtois

www.spiruliniercomtois.com
Tél. 07 67 09 56 94
1 rue du 29 MArs 1962
39 230 Sergenaux
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