
À 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 l’âme. 
Que cette dernière fête avant l’hiver en « Pays d’Ajoie », vous offre de beaux souvenirs entre amis.

Nous vous proposons deux Saint-Martin. Une première traditionnelle, où l’on va à l’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 à bois du Château.

Puis, nous vous présentons la Saint-Martin du Château, 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 à frs 85.- par personne et à frs 95.- par personne, pour la Saint-Martin du 
Château de l’année. Nous servons le même menu pour l’ensemble de la table.

Il est nécessaire de réserver, le plus tôt possible. Nous répondrons volontiers à toutes vos questions.

Catherine et Gérard, Artisans cuisinier. Passion et convivialité.

à nos amis, aux gastronomes, 
aux amoureux du métronome,

16E ÉDITION

PIANO À SAINT-URSANNE
UN CONCERT, UN REPAS, UNE NUITÉE

Une offre exceptionnelle pour 2 personnes



NOTRE FORMULE 

Un concert à Saint-Ursanne en VIP à 17h00.
•

Un repas au Château de Pleujouse comprenant 
deux menus les Coquereilles (hors boissons).

•
La nuitée dans un B&B de la Baroche

DIMANCHE 4 AOUT 2019

VENDREDI 9 AOUT 2019

DIMANCHE 11 AOUT 2019

Pour deux personnes frs 280.-

À la demande, nous vous organisons 
volontiers les transports.

MENU LES COQUEREILLES 

Le saumon de fontaine des frères Choulat, 
Vallée de Soubey, «cuit minute», sel de Galanga.

Ciboule sauvage. L’artichaut en barigoule.
•

La gourmande de cabri du Jura, 
foie gras, moelle de champignons.

L’échalote, le céleri confit, le poivre Cubebe.
Le balsamique de Modène. 

• 
La trilogie de fromages

sélectionnée par nos soins. 
• 

Les fruits de la passion, en mousse de riz,
cuits tout doux au four à bois. 

Puits d’amour, poivre du Séchuan.
La crème glacée, fruits de la passion, basilic grillé.
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