; Les spécialités culinaires
FranChe CO mte Entrées Accords
N Soufflé au brochet Cotes du Jura
- % Rillettes de truite Arbois
v e, Carpaccio d’Emmental et Brési Cotes du Jura
i %: Saucisson brioché Arbois
e = Coq au vin jaune et aux morilles Chateau chalon
" Q Boite chaude Etoile
Liste des produits Marqueurs de la région Escalopes de veau au Comté Arbois
Nom du produit Signe de Fondue Comtoise et Morbiflette
qualité Féchum (chou farci)
Vins et Macvin Tarte aux Myrtilles Crémant du Jura
Comté P.P.C., Morbier P.P.N.C. Tare aux raisins et Macvin Macvin
Bleu de Gex Haut Jura P.P. Pets de nonne
Mont d'or P.M.C.L. m Les boissons alcooliséed iqueur de sapin des Vosges, Eau
Munster P.M.C.L. de vie de gentiane, le Kirsch de Fougerolles (syraaelles,
myrtilles), de la Marsotte, le Macvin et le fameBxis de
Porc de Franche Comte, Porc Pontarlier (on trouve aussi une production d’Adsit Le
Comtois au petit lait, Emmental Macoin est un alcool élaboré a partir d’'un moutazonré par
Francais Est Central Grand Cru, chauffage, additionné de marc du pays et d’aromatete
Saucisse de Morteau Ciane qui est une liqueur a base de cerise. Onverpu
Volaille fermiere également une petite production de biéeres.
Le Macvin : Appartient au club francais tres fermé des mistelle
Produits Régionaux (ou V.D.L.), le seul & étre issu d’une eau de vieaiin et non de
Produits Monts de Joux P.M.C.L., Roucoulohs vin. Obtenu & partir de jus de raisin non fermentés, modQts,
laitiers P.M.C.L., Mamirolle, Dormois P.M.C.L), auquel on intégre un tiers de marc. Il est élevémanimum
Chevret, Tomme de Pont Astié.P.N.C., pendant 12 mois en fOts de chéne et doit présentex 16° et 22
Vache qui rit F.F.,, Cancoillotte F.F| d'alcool pour obtenir 'A.O.C..
Gruyeére, Raclette. ] (_)bservatlons ‘Le comté est fabriqué dans une fruitiere et son
Confiserie | Pain_d'épice_de Ddleet de Besancor, ancien nom est VE.J.Ch(?h!’l. La .canc0|lllotfe est gm&ge txplqye 'de Ia
biscuits de Montbozon. Pates de fruits |€gion : il es’t fabriqué a partir de caillé de ldé va(_:he écrémé dans
Dragée de Besancon et Il—e caramel mou. lequel on melar]ge en le chauffan.t_l‘es aromateshlainc et beurre. Le
- vacherin est préparé dans les fruitieres entr® laalit et le 31 mars. (Il
Autres Escargots, miel. est cerclé d’'une écorce d’épicéa et on le sertcaiiliere. Sans oubligr
Les garnitures la fameuse vache qui rit qui est fabriquée darte cégion.
Appellation Explication m Lieux touristiques : La Franche Comté c'est le Jura, été comme
Arboisienne | Préparation faite avec du Vin| |hivers. Réputé pour son ski de fond ou ses ranagsn(iiver en
d’Arbois, des morilles et de la creme. | | raquette ou chiens de traineaux et I'été en vele)t bien sur aussi
Garniture ComtoisePréparation comportant soit des$ |son vignoble atypique (Chateau Chalon), ses freiicet les
oignons compotés et une liaison g la | anciennes casernes transformées en caves d'affibageranche
créme fraiche soit du fromage Comté| | Comté c'est aussi la saline Royale d'Arc et Sedans le Doubs
Jurassienne | Préparation utilisant comme élément | (Unesco), la citadelle de Besangon ou celle dutéée de Belfort
de mouillement du vin du Jura. et les usines Peugeot de Sochaux.
m Le vignoble du Jura :1 900 Ha pour une production de 90 000 Hl
Appellations Situation géographique Cépages Observations
Cotes du Jura Un seul département : [&avagnin, pinot blanc| On commercialise sous cette appellation des |vjns
Et vin jaune. Jura. chardonnay. blancs, rouges, rosés, jaune, de paille et mousseux
-_I—‘ Poulsard, pinot noir,trousseau. | Née d’'un décret du 31 juillet 1937.
Arbois et vin jaune. Id Décret du 15 mai 1936. Née du celte "ar" et "hds
-:I_| signifiant "terre fertile", I'appellation Arbois fua
L premiére AOC frangaise en date.
Etoile et vin jaune. — wiiesn| Savagnin, poulsard Le village est entouré de 5 collines formant |lgs
1 prroue chardonnay. branches d'une étoile, les vignes recélent
WITEUR 4p CHATEAU CHALON d’'innombrables pentacrines, ces étoiles fossiles| qu
veéroie 4 I'on peut trouver en se promenant dans les vignes
Chéateau Chalon. * Winpondad Savagnin Uniquement du vin jaune, issu du seul cépage
savagnin. Il est commercialisé en bouteille de 62| c
O sy e appelée clavelin.
Crémant du Jura. e | Savagninghardonnay. L'AOC depuis le 9 octobre 1995. La production|de
{ - Poulsard, pinot noir, troussealins effervescents dans le Jura remonte a la fin |du
O etpinot gris. 18€™ siecle, date a laquelle les vignerons jurassiens
maitrisaient déja la méthode traditionnelle.
Macvin du Jura. Id. Cette appellation est réservée aux seuls ving|de
liqueur élaborés par mutage.
Pour les vins jaunes (exclusivité mondiale) : Uois fes raisins séchés (c'est a dire vers No&)glappes déshydratées et regorgeant de sucre sor
pressurées. La lente fermentation du jus donnérufokt en alcool qui reste 6 ans et 3 mois en ¢ax avant d’étre mis en bouteille.




