a nos amis, aux gastronomes,

NOTRE SOIREE
METS & VINS DU DOMAINE «LES HUTINS»,
PARRAINS DE CETTE NOUVELLE ANNEE

AU CHATEAU DE PLEUJOUSE

frs 200.- par personne
pour le repas avec les boissons.

A la Saint-Martin « Cochon », tu n’es pas le plus beau, mais c’est toi le meilleur | Chez toi tout est bon.

Nous vous souhaitons une Saint-Martin qui réchauffe le corps et I'ame.
Que cette derniére féte avant I'hiver en « Pays d’Ajoie », vous offre de beaux souvenirs entre amis.

Nous vous proposons deux Saint-Martin. Une premiére traditionnelle, oU I'on va a |'essentiel, dans le grand
respect, de ce qui se fait depuis la nuit des temps, aussi bien dans le choix des produits, que dans les prépara-
tions. C'est la Saint-Martin des puristes. Nous cuisinons en grande partie avec le four & bois du Chéteau.

Puis, nous vous présentons la Saint-Martin du Chéateau, qui s’enrichie de nouveaux produits, tout en gourman-
dise. C’est une cuisine évolutive, mais nous faisons en sorte d’offrir le meilleur du cochon, en toute modestie,

que nous accompagnons avec quelques épices du moment.

Nous servons les deux versions de la Saint-Martin, tout le mois de novembre, du mercredi au dimanche,
le midi ou le soir, sur réservation, pour une tablée au minimum de 10 personnes.

La Saint-Martin « tradition » est & frs 85.- par personne et & frs 95.- par personne, pour la Saint-Martin du
Chéateau de I'année. Nous servons le méme menu pour I'ensemble de la table.

Il est nécessaire de réserver, le plus tét possible. Nous répondrons volontiers & toutes vos questions.

Catherine et Gérard, Artisans cuisinier. Passion et convivialité.



Amuse-bouche.
La truite saumonée de la Vallée de Soubey,
fleurs séchées de sureau,
écorce de citron, gelée de poire.

Risotto, bouillon de poularde.

le poivre ivoire de Sarawak, juste chaud.

la langoustine de Bretagne. Pain de seigle toasté,
miel de clémentines légérement fumées.

Les lentilles, Fabienne et Frédéric,
ferme Nagel, Charmoille.

Quelques gouttes de balsamique de Modéne.

le foie gras de canard cuit au « forchon »,
au bois d'hétre.

Emulsion d'avoine torréfiée,
Caroline et Yvan, ferme Schori, Miécourt.

Pommes fruits, caramel de fleur de sel.

les petites madeleines au beurre de pissenlit.

le dos de cabillaud royal, galanga, grains de vanille.
Damassine du Chateau, fine crépe.

le poireau, nos jardiniers de Courgenay,
confit « fout doux ».

'huile de caméline du Domaine de Sur-Chaux.

le ris de veau du Pays d'Ajoie,
poélé et flambé & la liqueur d'abricot.

Pain perdu, reine des prés.

la compotée de framboises, billes noires de Kérala.



La trilogie des fées du Domaine « Les Hutins ». La joue de boeuf, Mélanie et Philippe,
Julie, le tartare de turbotin, boucherie Domon, Alle, Sous |'hospice des trois points du friangle,
parfums de basilic, épine vinette. cuite en tajine au four & bois. nous vous invitons & découvrir nos variations
avec un chocolat grand cru venu de SaintDomingue.
Justine, la gourmandise de fines de Claires. Tartine de confiture de pieds de porc,
moelle de légumes caramélisée.
le « croustillou » d'engrains.
le poivre des moines en mignonnette.

Jade, le mariage du loup de mer et de la palourde, la soirée débute & 19h00 et il faudra compter frs 200 -

persil grillé. par personne pour le repas avec les boissons.

Portez-vous bien, & trés bientdt pour cette soirée de

, . . douces folies.
Losperge verte, le tourteau, servis en ravioles.

le petit cerneux de la fromagerie de Bourrignon, fiédi
Epices douces de mon choix. sur un cantucci aux amandes.
Artisans cuisiniers, Passion et Convivialité

I'EffiJie en sabayon. la noix de muscade rapée.



