Nice

nice-matin
Mercredi 16 décembre 2015

8

I Cccur 4 Mouvrage NN

Fjord : la passion
qui venait... du froid !

Nathalie et Stéphane perpétuent la tradition du bon gout scandinave au Port. Saumons, harengs,
blinis... faits maison, sont les gros poissons de cette famille a cheval entre Nice et la Norvége
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