Aux gourmands, les amoureux,

DEGUSTEZ LA SAINT-VALENTIN
AU CHATEAU DE PLEUJOUSE

DU 11 AU 14 FEVRIER

A la Saint-Valentin, les amoureux,
il vous faut rentrer dans la danse.

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.



NOTRE MENU
DE LA SAINT-VALENTIN
AU CHATEAU DE PLEUJOUSE

MENU SERVI LE VENDREDI 11,
LE SAMEDI 12, LE DIMANCHE 13
ET LE LUNDI 14 FEVRIER 2022

Aprés les amuse-bouche, nous commengons par
LA « JAVANAISE »

Le foie gras de canard en péché mignon,
la pomme fruit mi-salée, mi-sucrée.

Le vin doux, comme le soleil du premier rendez-vous.

puis
LE TANGO

La gourmande « turbotin, poularde de Bresse,
truffe noire en osmose ».
Le parfum suave du basilic, baies de Pondichéry.

et

LA VALSE A MILLE TEMPS

Le grenadin de veau réti juste pour vous deux,

épices douces, jus corsé.

Les « croquelas », petits coeurs de légumes en confidence.

LA RUMBA

L'ananas cuit tout doux dans son sirop,

vanille et gingembre, servi givré.
et

LE SLOW

Le chocolat brun grand cru venu d’Equateur,
le carrousel des fruits de la passion.
La créme glacée, « dragées de framboises, caramel blond ».

Menu & frs 95.-

Catherine et Gérard

Vos artisans cuisiniers



