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Quelques frivolités pour débuter

***

Amuse-bouche : cornet croustillant, crabe et topinambour fumé

***

Millefeuille de bœuf charolais au foie gras et comté

***

Saint-Jacques des côtes bretonnes contisées aux truffes, en kadaïf, butternut et

écume de coquillages

***

Filet de turbot en écailles de pomme de terre, crémeux de racines et sauce

Champagne au caviar d’Aquitaine

***

Pigeon de M. Quintard, le filet rosé et la cuisse farcie, scorsonère braisée et jus

réduit à la diable

***

Brillat-Savarin à l’hydromel, chutney d’orange, passion et kumquat

***

Feuille à feuille chocolat et pistache, sorbet à la Chartreuse verte

Feu d’artifice tiré à minuit

*

**

Conditions de réservation :
Le versement d’arrhes de 100% vous sera demandé à la réservation d’un dîner

 Réservations auprès de notre service de réception au 03.85.36.92.49 ou à info@chateaudebesseuil.com

135€ par personne


