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 paté « Prince Evéque » que nous revisitons, un petit peu.
le foie gras de canard mi-cuit, fruffe blanche.
l'ail du printemps cuit en chemise, les carottes nouvelles qui se caramélisent aux baies de sorbier.

le balsamique de Jean-Claude et Renaud Favre, Chamoson.

le saumon de fontaine des eaux de la Vallée de Soubey, Jérome Choulat. Mousseline, « pommes

nouvelles, pointes d'asperges ». L'émulsion, « fée verte, citronnelle ».

le fin biscuit de crépes au lait d'amandes grillées. la « crémée » de pistils de safran.

le chocolat grand cru du Mexique. Les mires givrées.

/8 CHF

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