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Menu Diner de gala

tal

Macaron au foie gras et figues, gelée de pain d épices
Lréme de cépes aux chataignes, ris de vesu croustilant
Bavarais de poivrons au saumon fumé, mayonnaise légere 4 la ivéche £ oesCARAIBES
Boudin de langoustine et jambon d Auvergne, bisque 4 lorange =
Loutesu de mer 3 la mangue et gingembre, St-Jacques truffée
Puoulet du Bourbonnais AP au St-Pourgain rouge, cavalcade du jardin
lLaspacho de betterave, mousse au Fézenet. cromesquis de chevre GALL Damet
Laresse du patissier
Laf /77/.'9/75/7//:955 Apéritif et vins compris.

foire-montiucon.com

Menu Lycée Saint-Joseph

Menu IF1 03 ATUITAINE / PAYS BASOUES
Poivrons rouges farcis aver une "brandade” de haddock
e o huitres, jus de ressor aux herbes fraiches
Suce gs alx CoUrgeties Risatta 4 encre de seiche, lamelles d encornets juste
Programme

) tin
estrone de langoustines .
Azgrﬁ formier dAuvergne @ In Jushambais Sautées et persillées, émulsion de cresson
Jégumes de saison Poulet basquaise et sa pjperade au jambon de Bayonne
Plateau de fromages 0! fromage blanc bateau basque a la confiture de cerise ditxassow, U U C h f
créme 3 [izara jaune n o u r’ n e
Foire de Montlugon 2025

Délice de nos patisSIErs
Mignardises :
Lannelé de Bordeaux, millas

N
BULLETIN D'INSCRIPTION - Un Jour, Un Chef
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TEL 1 i Mail 2 i
Date et intitulé du cours OU atelier FESEIVE : ........ooviiiceciiiiniie s e st
@ La Région ALLIER M
................................................................................................................................................................... Auvergne-Rhéne-Alpes Q'ﬁ Le Département SONTLUGON
Nombre de personnes a inscrire :  ............ D QI €= e
oo 1€7 CONCouUrs
T2 (Les Nérios

Repas de Gala : Nombre de personnes a inscrire : ............. X100€ =i

a retourner a Giséle GEAI - 4 Allée Bellevue - 03310 NERIS LES BAINS - Tél. 06 03 36 27 87
03nerios@gmail.com - accompagné du reglement a I’ordre de : Les Nérios.



Jours Horaires Programme des cours et ateliers Tarifs Jours Horaires Programme des cours et ateliers Tarifs
. Olivier VALADE — CHATEAU DE SAINT-JEAN — Bernard-Marie FRANCOIS Charcutier -Traiteur —
Ppsiine 10h — 14h MONTLUCON 30€ Mercredi 10h — 13h 30 :YO:\' AOP du Bourbonnais au vinaiere de vi 30€
Repas surprise et dégustation avec le Chef 8 octobre - pu et u 'our onnais au vinaigre de vin
vieux et ses tagliatelles
J.P. BUJARD - J. MORLON —J.L. SANGUILLON
Velouté de potimarron au foie gras Adrien LE ROUX — AU BON CHOCOLAT
15h—18h (P:E“'et d“_b:f"g.‘i”f”a's saicedmo.‘:tarde det 30€ Sébastien TRIBOULET — Boulangerie HURIEL/
Crt;r:gwl(acé:n;ua ailynzesoeiree :C?é”:;’j; j 16h-18h DOMERAT
-reme g & P poch On régale les enfants (inscriptions aupreés du
épices sauce caramel au beurre salé ‘tariat de la Foire)
secrétariat de la Foire
g'g’;g;?: 12h-17h CONCOURS « SERVICE EN RESTAURANT »
LE CENTRE DE FORMATION IFI 03 - AVERMES
Jeudi Les éléves vous proposent un menu élaboré et
4 ; ; 10h - 14h 30 25 €
18h Résultats et remise des Prix 9 octobre servi sur place par le restaurant pédagogique
(Voir au dos la réservation est conseillée au 06 03 36 27 87)
Lund $ OrFr?:rt dP"?,T _riENTF:iﬂTEL' MONTMARAULT J.M. RIVIERE - Patissier
unc 10h — 14h errine de fegumes grifies . 30€ 15h30-18h | S. TRIBOULET — Boulanger 15¢€
6 octobre Ballotine de volailles aux pommes et poitrine Atelier brioches au chocolat et pralines
fumée - Risotto aux pleurotes et carottes Vichy P
CONCOURS CULINAIRE
. 3 . « LES NERIOS - POULET DU BOURBONNAIS AOP »
Défi des Chefs en présence de Vendredi 12 h - 17h
15h - 18h . 10 octobre s
Loic BALLET de France 2 Avec la participation de
4 CHEFS ETOILES—2 M O F — 2 TOP CHEF
. LYCE,E‘HOTELIER SAINT JOS,EPH B MONTLUC,ON 19h Proclamation des résultats et remise des prix
Mardi Les éléves du restaurant pédagogique le Saint -
10h—14h 30 : frestauran r 25 €
7 octobre Vincent vous invite a déguster son menu du jour )
(voir au dos réservations conseillées au 06 03 36 27 87) 20h REPAS DE GALA - Voir menu au dos 100 €
Inscriptions obligatoire au 06 03 36 27 87
Robert MICHEL — LE LION D’ OR - ESTIVAREILLES . MARIELLE - LA CUISINE DE MARIELLE
et Ludovic MARGONTY — LE TIRE BOUCHON - samedi 14h—17h Dacquoise noisette avec son crémeux praliné et | 15€
VALLON EN SULLY 11 octobre q fit
15h30 - 16h 30 . . 30¢€ €s pommes confites
Paris-Brest revisité saumon gravlax crevettes
Poulet sauce supréme aux morilles Dimanche A ir de 10h Fabrication et vente sur place de patés aux
Poire belle Héléne revue par Ludo 12 octobre partir de pommes de terre




