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La Ferme ?luﬁerge de Liezey était en bas du vi[fage a été c[é}ofacée dans
cette ancienne ferme datant de 1799.

Sandrine (a tmnsformée il ya }afus de 10 ans en ﬂuﬁerge, puis cédée a
dautres exyﬁJitants, }auis rgom’se avec Succes cfe}om’s 3 ans.

La recette de ce succés est simple, d’e;proc(uits issus de producteurs locaux,
une cuisine exclusivement maison, des recettes de nos parents, et beaucoup
de gentillesse et sourires...

Mais aussi toute notre équipe de 14 personnes, nos serveurs et serveurs sym-
Joatﬁiques que vous connaissez

Mais il y a ceux « de Pombre ».. dont 6 en cuisine avec Alain, notre chef,
et son excellent second, Cyril, la compta, Pinformatique, les rénovations per-
manentes de cette belle mais vieille bdtisse

Et vous, nos milliers et milliers de clients fidéles... Merci, notre réussite,
c’est vous...

Fin 2016, le concept de [a Ferme de Liezey est né, au z[e:part pour montrer
toutes nos fabrications, mais aussi nos excellentes confitures et bien d’autres
bonnes choses du terroir




Les Vins dIsabelle

Apéritif
Kir aux choix
aux petites liqueurs maison ou biére, ou autre

Repas et Entrée
Pinot Gris

Plat et Fromage
Pinot Noir

Dessert

Crémant offert a tous par Sandrine

Menu Isabelle

(tout est fait maison avec des produits des artisans locaux,
viandes de nos bouchers de Granges sur Vologne, ou Tholy)

Pré-Entree

Amuses bouches
selon les idées du jour du Cﬁg(

Entrees au choix

Terrine du Maurice
faiw comme avant, porc et volaille

ou Foie gras maison
com}oosé de 2 trancheés Joréa[aﬁlément macérées

a [a mym[fe eta [a mlmﬁeﬁe
}96111? U’CLHCHB cfe}aam c[qalce mmson gefee dé vin foca[
et tmncﬁe dé}oam syecmux dé notre Eou[anger

ou Cassolette d’ escargots (12)
CL [a creme (fatfrﬁzs ours

Plats au choix

accompag‘nés dé [égumes, Enq)ﬁ(es et toﬁ(aiffes en}a[at Sur mﬁfe

Cuisse de canard confite et gri[fée

ou Filet d’ombre chevalier
Sur son [it afe créme afe Munster 6[(11’1C

ou jarret cfe}oorc 61’(1156 au reu dé 6015
700gr pour qu il Y at autre chose a manger que de los et du gras,

avec (a sauce dé votre CﬁOlX

ou Faux Filet
(minimum 7oog)

Fromage

avec Sa[ac{e servie en sa[ac[ier sur taﬁ[e
assortiment de fromages Vosgiens rfe’cou}oés devant vous

et a la demande de chacun

Dessert

\/acﬁem mt mmson et son COH[lS d?z TTCIMBOIS@
aux 3 g[aces ¢ la Ferme, Fraise, Vanille maafagascar Framboise

et meringue et cﬁanu[fy maison,



