CALENDRIER GOURMAND

Christian et Jean-Marc,

Cave des lauriers, Cressier CHATEAU DE PLEUJOUSE Vos artisans cuisiniers

Parrainent I'année 2026 EN BAROCHE Passion et Convivialité

MENU

l'effevillée de daurade royale mi-confite, « épices douces, fleurs de tilleul ».
Petite soupe « fraicheur » d'asperges grillées de lugnez, hibiscus rouge. Les blinis,

« thé vert, lentilles (Fabienne, Frédéric & Charmoilles).

le magret de canard, [Maison Casfaing), fleur de sel, poivre de Kérala, « caraméla »
de cerises acidulées.
les croustilles « pommes de terre & peine fumées », rafafouille croquante, quelques gouttes

d'huile de coriandre.
la trilogie de fromages que nous vous offrons.

le fin biscuit, « chocolat grand cru d'Equateur, framboises ».

Fleurs de pissenlit, créme de lait, poivre Tchuli torréfié en gourmande.
la rhubarbe.

/8 CHF

Nous vous apporterons tous les renseignements nécessaires pour nos clients, qui sont sujefs & des allergies.
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