


QUESTIONNAIRE SUR LA MAISON

Description de la Maison ou de I'entreprise( situation, décor, service, style de cuisine,
255 caracteres)

Les spécialités de la Maison ou de I'entreprise (255 Caracteres) .........ovnreeieisrssnesinnenn,
Fermeture NeDAOMATAITE.........cc.coic e
DALES B VACANCES........coevevicicieic sttt
Carte de crédit acceptée Américan Express || Visa CB - Eurocard ||
Diners [] JCB []
Chiens admis Oui [] Non []

Acceptez vous d’apporter une reconnaissance aux membres sur présentation de leur
carte annuelle (cette reconnaissance est a votre libre choix)

Oui [] Non []

Etes-vous déjaa lié a une association ou regroupement (maitre cuisinier, logis de France,
relais, Chateau relais du SHENCE, BTC ......) s
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Club Prosper Montagne
Les engagements des professionnels

Pour les bouchers :

P> Travailler des produits de qualité avec une tracabilité certifiée,

P> Posséder une renommeée reconnue par leurs pairs,

P Satisfaire aux regles sanitaires et de salubrité en vigueur,

> Transmettre leur savoir par I’apprentissage, des démonstrations ou des cours dans les écoles,
> Appliquer dans tous les domaines la «Qualité» qui doit honorer le métier d’artisan boucher.

Pour les boulangers :

> Etre Artisan ou Maitre Artisan (ou encore a satisfaire aux conditions pour 1’obtenir),

P Diriger une entreprise ou la qualité, la variété des produits ainsi que les services soient reconnus,

» Ne travailler que des farines de qualité et au moins une farine de tradition francaise (condition «sine qua
non» pour obtenir du bon pain),

» Utiliser un four permettant 1’emploi de 1’appellation «Cuit sur sole»,

» Donner journellement une image d’artisan hautement qualifié et dynamique, ayant un grand respect des
matiéres premieéres,

> Respecter les regles d’hygiene.

Pour les charcutiers :

» Employer uniqguement des produits de qualité et de fraicheur irréprochables,

» Elaborer eux méme une charcuterie ainsi que tous les produits présentés dans leur établissement,
» Satisfaire aux critéeres d’hygiéne en vigueur,

» Promouvoir la profession et transmettre son savoir-faire par 1’apprentissage.

Pour les chocolatiers et confiseurs:

» Etre Artisan, ou Maitre Artisan, fabricant de confiserie et chocolaterie,

» Utiliser des matieres premiéres nobles sans adjonction d’huile végétale pour les chocolatiers,
» Avoir une notoriété reconnue,

P> Transmettre son savoir faire par 1’apprentissage,

» Satisfaire aux critéres d’hygiéne en vigueur.

Pour les fromagers :

» Proposer autant que possible un maximum de fromages AOP et traditionnels,

P Avoir un respect de nos producteurs fermiers et promouvoir leurs produits,

P Faire valoir I’identité de « Fromager Affineur »,

» Satisfaire aux regles sanitaires et de salubrité, ayant a I’esprit le «Guide de Bonnes Pratiques » en usage
dans la profession.






http://www.club-prosper-montagne.fr/
mailto:info@club-prosper-montagne.fr






