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

le saumon de fontaine de la Vallée de Soubey, Jéréme Choulat en « fartare « fraicheur ».

Petite salade de pousses de légumes, crémée de ciboulette. Le sorbet melon, poivre timut.

le cabri de Courcelon (famille Leiser], cuit en ficelle dorée. Piments d'Espelette, poivrons doux.

Jus corsé, « tomates séchées, origan ».

l'omelette norvégienne que |'on revisite, la glace « chocolat ivoire, cardamome ».

« Craquelin », noix de pécan, graines de tournesol.

/8 CHF

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

(é!’ CHATEAU +41 32 46210 80
vﬂ‘ DE PLEUJOUSE info@chateaudepleujouse.ch

EN BAROCHE



