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Parc ours " Saveurs nouvelles et insolites " 
 

 
Des parc ours à thèmes pour sillonner le sec teur et le salon 
Pour mieux fa ire c onna issanc e avec  le sec teur des Régions, le visiteur, en 
quelques c lic s, déc ouvrira  6 parc ours thématiques : 

. Bar et c ave à  vins 

. Terroirs et signes de qua lité 

. Produits du Conc ours Généra l Agric ole 

. Saveurs nouvelles et insolites 

. Produits fermiers « Bienvenue à  la  Ferme » : un éc la irage partic ulier pour les 
exposants p roduc teurs fermiers appartenant au réseau « Bienvenue à  la  
Ferme », marque des Chambres d ’agric ulture. 

 
Enfin, deux parc ours « Visite interac tive » et « Pour les enfants » mettront en avant 
la  ric hesse et la  d iversité des animations et des thématiques mises à  l’ honneur sur 
le sa lon. Pour guider les visiteurs, c es pa rc ours seront matéria lisés sur p lac e par une 
signa létique spéc ifique. 
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Les boutiques du terroir lorra in 

 
12 ambassadeurs régionaux seront présents cette année pour présenter le plateau complet 
des saveurs régionales.  
 
7 producteurs sont agréés La Lorraine Notre Signature : Les Brasseurs de Lorraine, 
Maison BOULANGER, Fromagerie de l’Ermitage, Charcuterie PIERRAT , Clair de 
Lorraine, Confiserie Des Hautes Vosges et les Grignotines de Mirabelles de Lorraine. 
Pour plus d’ informations sur cette démarche qui fédère près de 40 entreprises et démarches 
collectives (liste sur www.la-lorraine-notre-signature.fr), une exposition vente de produits 
agréés de la marque régionale sera présente sur le stand n°H28. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Maison BOULANGER : 
Pâtissier  – Traiteur   

 
 
Véritable artisan pâtissier-traiteur de Colombey-les-Belles, les Boulanger fabriquent leurs 
produits dans le plus pur respect de la tradition avec un souci de la qualité des matières 
premières. La famille entière est unie autour de la défense du goût de l’authenticité des 
saveurs lorraines.  
Cette année pour le Salon International de l’Agriculture, les Boulanger ont mitonné avec 
soin leurs délices : la quiche lorraine, les pâtés lorrains, et autres spécialités à base du fruit 
d’or tels que les tartelettes ou petits cakes. Ils défendront avec ardeur les produits pâtissiers 
du terroir lorrain. Deux nouveaux produits seront à l’honneur déposés en janvier 2010 : les 
bouchons lor rains et le Kouglon Mirabelle. 
Dans la famille, les secrets de fabrication se transmettent de génération en génération… 
 
Contact : Delphine BOULANGER 
Etablissements Boulanger                                                                                 Stand n°J27 
29 rue Alexandre III 

La Lorra ine Notre Signature (AIAL, CRAL, CRL)       Stand H28 
 

Un logotype qui traduit la  fierté, gage de qualité et de savoir-fa ire 

Déc lina ison du logotype du Conseil Régiona l insp iré du b lason de la  
Lorra ine, « La Lorra ine, notre signature » est un identifiant et non une 

marque. 

Véritable repère pour les c onsommateurs, « La Lorra ine, notre 
signature » porte les valeurs et le savoir-fa ire des produits agro-
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54170 COLOMBEY LES BELLES 
Tel : 03.83.52.00.02 / Fax : 03.83.52.83.87 
Site Internet : http://www.maison-boulanger.fr/ 

 
 

Les Brasseurs de Lorraine 

 
Les Brasseurs de Lorraine produisent des bières artisanales naturelles de haute 
fermentation dans le respect de la tradition lorraine. Toute la gamme sera présente : la bière 
blonde triple fermentation, la LOROYSE, la Duchesse de Lorraine, L’ABBAYE DES 
PREMONTRES,, deux bières légères : la NOIRAUDE (bière blanche) et LE LOUP 
BLOND (bière blonde). Sans oublier la bière des supporters du club de football de Nancy : 
la Chardon Rouge pou la Bière de Saint Nicolas. 
Pour le SIA 2010, les Brasseurs présentent un tout nouveau produit, la Palme d’Orge. 
Seule eau de vie de bière de Lorraine, ce produit est fabriqué à partir d’une bière par un 
distillateur professionnel situé non loin de la brasserie. Elle est obtenue par une distillation 
douce en deux passes consécutives puis ramenée à un taux d’alcool de 46% 
 
Contact : Régis BOUILLON 
Brasseurs de Lorraine                                                                                      Stand n°F 24 
3, rue du Bois le Prêtre 
54700 PONT A MOUSSON 
Tel : 03.83.80.02.64 / Fax : 03.83.80.02.65   www.brasseurs-lorraine.com 
 
 
 

 
CLAIR DE LORRAINE 
 
En Passant par  la Lorraine (Boutiques) 

 
Née il y a plus de 15 ans de la passion d’un petit producteur de pétillant de groseille à 
Void-Vacon dans la Meuse, Clair de Lorraine est aujourd’hui forte de 30 artisans 
producteurs et propose jusqu’à 250 d’articles typiques du terroir. Elle se pose aujourd’hui 
comme l’ambassadrice de la gastronomie lorraine. Pour preuve, l’ouverture d’une 7ème 
boutique « En Passant par la Lorraine », Gare de l’Est à Paris le 10 Décembre 2007. Une 
boutique-écrin de 32 m2 fondue dans un cadre architectural classé où vous pouvez 
découvrir toutes les saveurs de la Lorraine et des coffrets cadeaux. Les boutiques seront 
bien représentées par la présence de Vanessa qui tient le magasin de Bruley. 
 
L’étendue de sa gamme sera présentée et, à cette occasion, Clair de Lorraine exposera de 
nouveaux produits : PICABEL Mirabelle, Amer bière Mirabelle ou le l’  Amer bière Myrtille. 
 
 

Contact : Alexandra PARFAIT 
Clair  de Lorraine                                                                               Stand n°G23 et G21 
Place de l’église 55190 VOID VACON 
Tel : 03.29.89.80.00                e-mail : aparfait@clairdelorraine.fr�
Fax : 03.29.89.86.65        Site Internet : www.clairdelorraine.fr 
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         E.mail : boutique-bruley@clairdelorraine.fr 

 

 

 

 

Installée dans les Hautes Vosges depuis 1986, la Confiserie des Hautes Vosges 
confectionne aujourd’hui plus de 170 tonnes de bonbons par an à feu nu. Cette production 
plus qu’ importante n’a pas entravé l’état l’esprit familial et artisanal qui régnait dans la 
confiserie à ses débuts. A découvr ir  : le nouveau musée de la confiserie à Plainfaing 
accolé au magasin qui attire plus de 150 000 visiteurs à l’année. 
En plus des bonbons vosgiens traditionnels que l’on trouvent dans cette boîte en fer verte, 
la confiserie a élargi sa palette de sucreries toutes cuites selon un savoir faire particulier 
incluant ces petits secrets de fabrication : cuisson à feu nu, huiles essentielles de sapin, 
chaudron de cuivre. Une cinquantaine de sucreries différentes sont actuellement à 
disposition des gourmands ou tout simplement ceux à la recherche des saveurs de leur 
enfance. Délicieux acidulés et sucreries et animera son stand par des découpes de plaques 
de bonbons des Vosges. 
 

Contact : Bernard CLAUDEPIERRE 
CONFISERIE DES HAUTES VOSGES                                              Stand n°F30 / G29 
BP 15 - Habeaurupt 
88 230 Plainfaing 
Tel : 03 29 50 44 56        Email : contact@cdhv.fr 
Fax : 03 29 50 89 82             Site Internet : www.cdhv.fr 
 
 
Fromager ie de l’ERMITAGE 

 
 

En 1931, 211 producteurs de lait créent la Coopérative de l©Ermitage à Bulgnéville, dans 
les Vosges, pour assurer leur indépendance et produire des fromages de qualité. Ainsi 
depuis plus de 70 ans la Fromagerie de l©Ermitage s©est développée en préservant sa 
culture, sa tradition fromagère et son savoir-faire.  

Pour le SIA, la fromagerie de l’Ermitage proposera comme à son habitude sa large gamme 
de fromages traditionnels de l’est de la France : Emmental, Carré de l’Est, le Comté, le 
Brie, le Mont d’Or, le Roussot,… et les fromages pour repas chauds : le fromage à 
tartiflette ERMITAGE, la BoîteàFondue, …  Les AOC du Massif Vosgien seront 
également présents : Munster 200 grammes, Munster 500 grammes sont en quelque sorte le 
porte drapeau de la firme fromagère récompensée en 2009 au Concours Général Agricole.  
A l’occasion de la manifestation, la fromagerie de l’ERMITAGE présentera sur son stand 
un nouveau produit : le kit repas pour tartiflette. Alors prenez l’air… 

Contact :  Jean-Luc GEORGES 
Fromager ie de l’ERMITAGE                                                                Stand n°H 30 
Route de Saulxures – B.P1 88140 BULGNEVILLE 
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Tel : 03.29.09.14.33        e-mail : contact@ermitage.com 
 Fax : 03.29.09.23.57      Site internet :www.ermitage.com 
 

 
Cet éleveur naisseur-engraisseur de porcs qui transforme les animaux à la ferme nourris 
aux grains se rend à Paris pour faire connaître et vendre ses produits issus de la charcuterie 
artisanale traditionnelle. Toute la production de charcuterie est certifiée Oméga 3 naturels 
(filière Bleu-Blanc-Cœur) grâce à une alimentation enrichie en graines de lin. 
Pour satisfaire les amateurs de gastronomie du terroir, Michel HAFFNER proposera ses 
terrines, sa viande fumée et toutes ses productions fermières transformées à base de porc 
comme la terrine à la bergamote ou le saucisson séché à l’air de Lorraine « le Père Lulu », 
saucisse lorraine à manger cru. Deux nouveautés à découvrir cette année, confectionnées à 
base de porc fermier, seront sans nul doute un grand succès : Saucisson à l’eau de vie de 
mirabelle (Viande de porc, assaisonnement le tout fumé au bois de hêtre. A manger en 
apéritif…), et la Saucisse de pomme de ter re (Viande de porc, pomme de terre et 
assaisonnement. A griller ou à frire).  
 

Contact : Michel HAFFNER 
GAEC du fumé lor rain                                                                         Stand n°F28 et G27 
10 grande rue  
54540 MONTIGNY 
T : 03.83.71.07.42 / F : 03.83.42.10.02  e-mail : michel.haffner@wanadoo.fr 

Site Internet : http://www.fumelorrain.com/ 
 
 
 
 
MIRABELLES DE LORRAINE 
 

 
Que serait une édition du salon pour la Lorraine sans son fruit de prédilection, j’ai nommé 
bien entendu la Mirabelle.. Ayant fait le pari de relancer la production avec pour point 
d’orgue la qualité du produit, afin de satisfaire au mieux les consommateurs, la filière 
Mirabelle (producteurs, coopératives et industrie de transformation) s’est mobilisée. Elle 
présente aux visiteurs parisiens de savoureux produits sous la forme de Confiture extra de 
Mirabelles de Lorraine, Mirabelles de Lorraine au sirop et Mirabelles de Lorraine mi-
cuites, Les GRIGNOTINES, fruits à grignoter en toutes circonstances et à tout âge… 
 
Tous ces produits sont élaborés à partir de Mirabelles bénéficiant de l’ IGP (Indication 
Géographique Protégée) « Mirabelles de Lorraine », gage de qualité et de saveur. 
 
Contact : Bruno COLIN 
Vega Fruit                                                                                                         Stand n°H28 
60-62, rue Charles Courtois 
54210 Saint-Nicolas 
Tel : 03.83.48.85.85 / Fax : 03.83.46.63.87    
Site Internet : www.mirabelles-de-lorra ine.fr 
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CHARCUTERIE PIERRAT S.A. 

 
De Jussarupt, petit village niché au cœur du massif des Hautes Vosges, cette entreprise 
familiale fabrique des produits typiques de la région depuis 1892. La technique ancienne 
qui consistait à fumer les produits de charcuterie lorsque le froid et la rigueur du climat 
régnait sur les Vosges est ainsi conservée; la tradition des anciens se perpétue. 
Les spécialités préparées par cet artisan des Hautes Vosges et en particulier les produits 
fumés donnant le goût d’une charcuterie authentique sont à découvrir: l’échine fumée,  le 
filet mignon fumé, le jambon fumé cuit au foin, la palette fumée,… 
En plus de se servir de l’ancienne technique de conservation, le miel des Vosges est utilisé 
pour donner une saveur encore plus prononcée aux  produits du terroir : le jambon fumé 
cuit au miel de sapin des Vosges est à goûter. N’oublions pas de mentionner la présence 
sur ce stand de la véritable Andouille du Val d’Ajol avec son goût inimitable et de la 
nouveauté : la terrine de Sagard à la mirabelle ou aux bleuets des Vosges ainsi que le 
jambon au sapin des Vosges. 
 

A l’occasion du Salon International de l’Agriculture, à ne pas manquer sur le stand de la 
charcuterie Pierrat, une dégustation conjointe de certains de ces produits avec des bières de 
la région des Brasseurs de Lorraine. Une harmonie parfaite à découvrir ! 
 
Contact : Jean-François CUNAT 
Le Vosgien gourmet                                                                                  Stand n°F 22 
ZA le rain Brice  
88 530 LE THOLY 
Tel : 03 29 61 36 80 
www.le-vosgien-gourmet.fr 
 

 
Michel VOSGIEN 

 
 

Michel VOSGIEN, le doyen lor rain  
 

Il possède la double casquette de viticulteur et d’arboriculteur ce qui lui permet de produire 
un alcool de qualité tant pour ses vins issus de cépages auxerrois, pinot noir et gris que 
pour sa Mirabelle de Lorraine qui fut décorée de la médaille d’or du concours général 
agricole en 2004 et 2005 et une médaille d’argent en 2006. A noter également l’utilisation 
de la technique traditionnelle pour produire du vin mousseux : le Mill Bull. Nouveauté : le 
kir lorrain prêt à déguster : le LORABULLE. 
 

Michel Vosgien toujours au rendez-vous à Paris ! 
 
Michel Vosgien                                                                                             Stand n°J 29 
4 rue Saint Vincent 
54113 BULLIGNY 
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Tel : 03.83.62.50.55 / Fax : 03.83.62.50.55 
 

Le restaurant lorra in : La Potée Lorra ine 
 

 
Dans le restaurant lorra in situé dans le Hall 7.1 Allée B Stand 56, vous vous 
retrouvez dans un c adre c ha leureux qui la isse p lac e à  une gastronomie 
trad itionnelle p leine de p romesses.  
 
La  c ollabora tion entre Joël ZINGER et les c hefs ta lentueux Pa tric k NOISETTE 
et Jean-Claude AIGUIER, a  permis de renouveler la  c a rte, pour le p lus 
grand  p la isir des gourmands. Tous les p la ts p roposés ont le doux pa rfum de 
notre rég ion et la isseront un petit goût de nosta lg ie.  
 
 
Jugez p lutôt ; de la  c élèbre potée lorra ine à  la  fameuse quic he lorra ine, 
vous appréc ierez éga lement les c ha rc uteries fines, l’Andouille du Va l d ’Ajol 
et c et ac c ompagnement devenu un c lassique du restaurant lorra in : la  
Munstiflette Lorra ine (pommes de terre c uisinées au munster géromé). A 
déc ouvrir éga lement, une suc c ulente entrée p leine de fra îc heur : une 
assiette de poissons étonnante de truite fumée, rillettes de truite et terrine 
de c a rpes au Pinot Noir. 
Ne pouvant repartir sans déguster une pa rt de Gâteau de Munster-Géromé 
au lard fumé avec  une c rème de c umin ou de Brie de Meaux, deux 
fromages sous Appella tion d ’Orig ine Contrôlée, vous suc c omberez devant 
la  ta rte aux mirabelles, la  c rème brûlée à  la  bergamote ou  un savoureux 
sorbet parfumé à la bergamote et à la mirabelle.  
 
Ce n’est pas le jour de penser au rég ime ! 
 

Vous repartirez heureux, rassasié et p rêt pour de nouvelles aventures. 
 

 

 
« La Potée Lorraine » 

 

A propos de la Bière du Poilu 
« Brassin de Mars » 

 

La  Brasserie Artisana le des Vosges est née  il y 
a  6 ans. Elle fab rique des b ières de 
fermenta tion haute b rassée c omme autrefois, 
dans les murs c hargés de l’ histoire b rassic ole 
de l’ anc ienne b rasserie de Dommartin les 
Remiremont. 
La  b rasserie a rtisana le fab rique p lusieurs b ières 
c omme la  Madelon, la  Bête des Vosges, la  
b ière à la mirabelle Lesc zynska et la  b ière du 
Poilu en fût. 
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Le Conc ours Général Agric ole 
 

 

Le Conc ours Général Agric ole est une manifesta tion 
organisée, pa r COMEXPO Paris, dans le c adre du Sa lon 
Interna tiona l de l©Agric ulture, pour le c ompte du Ministère de 
l©Agric ulture, de l©Alimenta tion, de la  Pêc he et des Affa ires 
Rura les. Chaque année, 15000 produits et 1400 animaux sont 
jugés. 
Pour la  1ère année, l’ organisa tion amont du CGA produits 
et vins est c onfiée aux Chambres d ’Agric ulture. 

 
1) Calendrier du c onc ours des vins et des produits 
 

Première Session : du 27  février  au 2 mars 2010    
Pa ris - Porte de Versa illes (ha ll 2.1) 
L©ac c ès est réservé aux jurés et à  la  p resse 
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Les partic ipants au c onc ours des Produits 
 
 

Produits laitiers National et Export : 
 

Fromagerie Dongé SAS ( Triconville, 55) Brie de Meaux laitier AOC 
Coulommiers laitier 

Fromagerie Renard Gillard (Biencourt sur Orge, 55) Brie de Meaux laitier AOC 
Fromagerie de l©Ermitage (Bulgnéville, 88) Munster Géromé laitier AOC 

Munster au cumin AOC 
Fromage à pâte molle 
Brie (autre) 

Société Fromagère de Xertigny (Xertigny, 88) Brie (autre) 
Munster Géromé laitier AOC 

Vincent Luc et Odette (Rupt sur Moselle, 88) Munster Géromé fermier AOC 
Marcillat Corcieux (Corcieux, 88) Brie (autre) 

Fromage à pâte molle 
Bongrain Gérard SAS (Le Tholy, 88) Fromage à pâte molle 
© 
Produits apicoles : 
 
Houpert Jacques (Faulx, 54) Miel d©Acacia 

Miel de sapin 
Miel de Tilleul  

Ledoux Jean-Paul (La Voivre, 88) Miel d©Acacia 
Miel de Tilleul  

 
 

Charcuterie : Autres saucisses 
PIERRAT SAS (LE THOLY, 88) 
 

Jus de fruits 
 

Jus de pommes fermiers : Nectar (autre) 
Damien et Yannick Moine ( Xertigny, 88) 
 

Bières : Bière brune  et Bière blonde de haute fermentation 
 

Les Brasseurs de Lorraine (Pont-à-Mousson, 54) : Duchesse de Lorraine et Loroyse Triple 
 
Eaux de vie et liqueurs 
 

Crème de fruits 
EARL Domaine de la Goulotte (Saint-Maurice, 55) : mirabelle de Lorraine et bergamote 
 

Liqueur aux plantes 
Lecomte Blaise  (Le Syndicat, 88) : Liqueur d©Epices de Pain d©Epices 
 
Liqueur aux fruits 
SARL Distillerie Chognot Gil (Moivrons, 54) : Mirabelle et Quetsche 



� � �� � �� � ��	
 � � 
� � �� � � � �� � � � �� 10/13�
� � �� � � � � 
� � �� � �� � � � �

� � � � � � � � � � �� 

 
Mirabelle de Lorraine 
 

MAUGUE Jean-Pierre (Autrey sur Madon, 54) 
SARL Distillerie Chognot Gil (Moivrons, 54) 
Antoine Philippe, Domaine de la Goulotte (Saint Maurice, 55) 
GAEC de Montgrignon (Billy sous les Côtes, 55) 
  
 

Vins 
 
Côtes de Toul (AOC) 
 
Demange Francis ©(Bruley, 54) 
Domaine Régina – J-M Mangeot ©(Bruley, 54) 
Société vinicole du Toulois-Laroppe (©Bruley, 54) 
 
Vin de Pays de la Meuse  
 
EARL Domaine de Muzy  (Combres-sous-les-Côtes, 55) 
Domaine de Coustille (Buxerulles, 55) 
  
 
 
Vin Méthode Traditionnelle (Mousseux de qualité) 
 
SCEA DOMAINE DE L©AMBROISIE (Toul, 54) 
Alain MIGOT (Lucey, 54) 
EARL Domaine de la Goulotte (Saint-Maurice, 55) 
Domaine de Coustille (Buxerulles, 55) 
Domaine de Montgrignon (Billy sous les Côtes, 55) 
 
 
Vin de Moselle (AOVDQS) 
 
Maurice Michel (Ancy-sur-Moselle, 57) 
EARL Château de Vaux (Vaux, 57)



� � �� � �� � ��	
 � � 
� � �� � � � �� � � � �� 11/13�
� � �� � � � � 
� � �� � �� � � � �

� � � � � � � � � � �� 

 
2) Calendrier du c onc ours des animaux 
Cf. le p rogramme du Grand  ring  et du ring  bovins c i ap rès. 
 

 
 

 
 
 



� � �� � �� � ��	
 � � 
� � �� � � � �� � � � �� 12/13�
� � �� � � � � 
� � �� � �� � � � �

� � � � � � � � � � �� 

Les partic ipants au c onc ours des Animaux 
 
 
Espèce bovine  
  

Race Pr im’Holstein : concours le lundi 1er  mars sur  le grand r ing (à par tir  de 12h00) 
 
EARL DU GUE NONHIGNY (54) 
GAEC DES CAPUCINS VEZELISE (54) 
STE LYCEE AGRICOLE PIXERICOURT (54) 
EARL ELEVAGE DE L ESPERANCE MANHEULLES (55) 
EPL AGRO BAR LE DUC (55) 
GAEC DERRIERE LA TOUR MOGEVILLE (55) 
GAEC DES SIRCHAUX ROUVROIS SUR MEUSE (55) 
GAEC DU TOMBUY GIMECOURT (55) 
GAEC VUILLAUME - MALLE JUSTINE MONTZEVILLE (55) 
M PERIQUET JEAN LOUIS GINCREY (55) 
GAEC D©ITZING COURCELLES CHAUSSY (57) 
GAEC REFF VAHL LES BENESTROFF (57) 
GAEC DE L HERBAGE VIOCOURT (88) 
GAEC DES VERRIERES HADIGNY LES VERRIERES (88) 
FERME DE BRAQUEMONT (Lycée) POUSSAY (88) 
  
 
Race Rouge des Prés :  
 
EARL DU RANCH PERRIN STE BARBE (57) 
 
Race Vosgienne : concours le mardi 2 mars sur  le r ing bovin (à par tir  de 15h00) 
 
EARL CURIEN LA BRESSE (88) 
GAEC LA CHAPELLE DES VES LE THILLOT (88) 
SNC DE L ENVERS DES GRAVIERS SAULXURES SUR MOSELOTTE (88) 
 
Race Simmental :  
 
QUINOT MICHEL TAILLANCOURT (55) 
GAEC HANCE ST VINCENT LIFFOL LE GRAND (88) 
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Espèce équine 
 

Race Ardennais : 
 
GAEC DES ANCRES MALAUCOURT SUR SEILLE (57) 
GAEC PIETON HERGUGNEY (88) 
 
Race New Forest (Poney) : 
 
MULLER VILLING TROIS MAISONS  (57) 
 
 
 
Espèce ovine  
 

Race Est à Laine Mér inos : 

 
EARL DU GRAND COURONNE LAITRE SOUS AMANCE (54) 
REMILLON Joseph DIEUZE (57) 

 
Race Bleu du Maine : 

 
HELAS DANIEL AMEL (55) 
HENNEQUIN Richard DAMVILLERS (55) 
ROZET Jean-Marie LAMOUILLY (55) 

 
Race Hampshire : 

 
POTHIER JEAN MARIE  HERMEVILLE EN WOEVRE (55) 

 
 
 
 


