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

la gourmandise de caille, écorce, sucre de citron vert, galanga. le miel de Lucien,
Mathilde et Romane de Coeuve.

Biscottes de seigle grillées. Lla « croquante » de pousses vertes, cremée d'écrevisse.

le cabri de Courcelon, (famille Leiser), cuit en ficelle dorée.

Piments d'Espelette, poivrons doux. Jus corsé, « tomates séchées, origan ».

« Pralinou », noisettes, pignons de pin, raisins de Corinthe. Premiers abricots en sabayon glacg,
sirop de menthe poivrée.
« Craquelins » de flocons d'avoine (Caroline et Yvan Schori, ferme du Tilleul,

Miécourt), la réglisse.

/8 CHF

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