NICOLAS DE LINAGE SECONDE PAR CLARENCE NOGAROTTO

Jarret de veau Braise,
confit clémentine gingembre,
chou grillé et tuile de cafe brule
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 cuisson. Récupérer le jus de cuisson filtré pointes de confi

SHOP IN DIJON

Les commercants du centre-ville

ont désormais leur plateforme de vente
en ligne ! Bons plans, Paniers des Halles
livrés directement chez vous, et foujours
toute l'actualite du centre-ville dijonnals.
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