A Poccasion de Ia Saint Sylvestre,
le restaurant du Moulin des Ecorces, vous propose :

« La cuisine en trilogie, au fil des jours et des saisons. »
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Pavé aux 3 chocolats ;

Mini créme briilée, sauce caramel ;

Nougat glacé en coque de chocolat ;

Sorbet citron vert, cactus.

L’équipe du moulin des écorces vous souhaite de bonnes fétes de fin d’année.

14 Allée du pont Roman 39 100 DOLE Tel: 03.84.72.72.00 Fax: 03.84.72.41.48
Parking Commanderie. E-mail: aumoulindesecorces@orange.fr
GPS: rue d’Azans



