
Christine SPOHN - 3 Rue des Varennes - 70130 Recologne-lès-Ray  
( 06 33 52 75 28 - * christine@les-gourmandises-bio.fr 

www.les-gourmandises-bio.fr 
VenezÊvousÊressourcerÊauxÊGourmandisesÊBio,ÊmaisonÊd'hôtesÊàÊossatureÊbois,Ê
passiveÊetÊécologiqueÊàÊl'oréeÊdeÊlaÊforêtÊetÊenÊbordÊdeÊSaône.ÊNousÊsommesÊ
engagésÊdansÊuneÊdémarcheÊdeÊdéveloppementÊdurable,ÊzéroÊdéchetsÊetÊnousÊ
pratiquonsÊl’éco-tourisme.ÊNotreÊlieuÊfonctionneÊenÊharmonieÊavecÊlaÊnatureÊetÊ
viseÊuneÊformeÊd'autonomieÊparÊleÊbiaisÊd’unÊpotager,Êd’unÊvergerÊcultivésÊselonÊ
lesÊ principesÊ deÊ laÊ permacultureÊ etÊ deÊ l’agroécologie.Ê LesÊ plantesÊ sauvagesÊ
sontÊnosÊamiesÊetÊviennentÊagrémenterÊnosÊrepas. 
NousÊsommesÊidéalementÊsituésÊàÊ150ÊmÊdeÊlaÊpisteÊcyclableÊV50ÊL’EchappéeÊ
BleueÊetÊdeÊl’itinéraireÊpédestreÊ« ViaÊFrancigena ».Ê 
LabelÊ QUALITEÊ TOURISME.,Ê AB,Ê ACCUEILÊ VELOÊ etÊ LAÊ SAONEÊ AÊ VELO.Ê
NombreusesÊ bouclesÊ cyclablesÊ àÊ proximitéÊ (cartesÊ disponiblesÊ surÊ place)Ê etÊ
cheminsÊdeÊrandonnée.ÊLocationÊdeÊvélosÊ(5VTC).Ê 
AteliersÊ deÊ cuisineÊetÊ cueillettesÊdeÊplantesÊ sauvages.ÊGastronomieÊ sauvage.Ê
ServiceÊtraiteur.ÊEpicerieÊfine.ÊTableÊd’hôtesÊBIO,ÊpossibilitéÊdeÊcuisineÊvégéta-
rienneÊetÊvegan,ÊsansÊlactoseÊetÊsansÊgluten,ÊpaniersÊpic-nic.Ê 
ChristineÊtrouveÊsonÊinspirationÊdansÊlaÊnature,ÊdansÊsonÊpotagerÊetÊdansÊceuxÊ
desÊmaraîchersÊbioÊvoisins.ÊLesÊingrédientsÊsontÊnaturels,ÊissusÊdeÊl'agricultureÊ
biologiqueÊouÊbiodynamique..ÊMesÊcultures,ÊmaÊ tableÊd’hôtes,ÊmesÊconfitures,Ê
chutneysÊetÊpestosÊetÊmesÊprestationsÊtraiteurÊsontÊcertifiéesÊABÊparÊEcocert. 

Tarif : 35 €  - apéritifs et 
amuse-bouches, menu curieux, boissons surprenantes, vin et tisanes  

Possibilité d’organiser un atelier pour vous ou pour votre enfant et ses amis ou 
pour toute prestation traiteur pour vos soirées. Privatisation du lieu possible. 

Tarif : Journée : 72 € -  Réservation : Envoyez un chèque d’arrhes de 20 €  

Un week-end pour enrichir votre répertoire gustatif, éveiller vos sens, 
ouvrir votre esprit et votre cuisine à de nouvelles saveurs !  
Au programme : cueillettes sauvages, identification de plantes, proprié-
tés médicinales et alimentaires, confection d’un herbier, préparations 
culinaires végétariennes et sauvages pour les 2 repas, découverte des 
mille saveurs nouvelles de la gastronomie sauvage. Rencontre avec le 
potager bio, le jardin d'aromatiques et de plantes médicinales.  
Début du stage samedi 13h30 - fin dimanche 17h . 
 
    Cette formule ne sera pas proposée en 2023 

Tarif : Forfait 180 € (animation et repas - Hébergement possible (chambre à 2 ou à 3) : 35 €/nuit incl. 
petit-déjeuner. Draps et serviettes non fournis. Loc. possible. Réserv. : Env. un chèque d’arrhes de 60 €  

Je cuisine pour vous : laissez-vous surprendre ! Pour les curieux de na-
ture - gastronomie végétale, un festival de saveurs potagères et sau-
vages, une pluie de couleurs, une forêt de senteurs. Gastronomes, cu-
rieux, venez croquer la nature et découvrir toutes les richesses qu’elle 
offre en abondance ! Découvrez les mille saveurs nouvelles de la gastro-
nomie sauvage. Après le repas pour ceux qui le souhaitent, visite du 
potager bio, du jardin d'aromatiques et de plantes médicinales. 

Ne sera pas proposée en 2023 - Possibilité de 
l’organiser à la demande mini 10 personnes 

Service Traiteur - Chef à domicile - Formations cuisine bio - Ateliers de « team-
cooking » - Epicerie fine - Idée cadeau : offrez des bons cadeaux à déguster ! 

Cette formule ne sera pas proposée en 2023 

De 13h30 à 21 h : cueillette, identification de plantes 
sauvages comestibles, de fruits, baies et champignons 
en fonction de la saison. Réalisation d’un repas sauvage 
et fleuri, cuisson au feu de bois si le temps le permet : dé-
couvrez l’abondance de la flore sauvage et ses innombrables 
vertus. Une leçon d’éveil à l’école de la nature… L’alliance de 
la créativité, du plaisir et de la gourmandise ! 
 
Dates : 13 mai, 17 juin (spécial amuse-bouches et boissons sau-
vages) et 23 septembre. 




