
Cocktail “étoilé“ et ses canapés
Cocktail and «mise en bouche»

Marbré de foie gras à la cazette, figue pochée à l’hysope
Terrine of «foie gras», poached f ig with hyssop

Géline de Racan à la plancha, patate douce au cumin,
artichaut poivrade et fèves, jus aux épices douces

Géline de Racan (Local race of poultry) «à la plancha», sweet potato with cumin,
Artichoke hearts and broad beans, mild mixed spice sauce

Couronne de Touraine et Vieux Comté (18 mois)
 de Rodolphe Le Meunier, confiture de vin

Goat cheese (Touraine Région) and 18 months aged comté cheese,
Chosen by Rodolphe Le Meunier, wine jam

Entremets à la bergamote et chocolat au lait, croustillant praliné
Dessert with bergamot and milk chocolate, Crispy praline

90,00 €
(Ce prix Comprend l’accès à la Promenade nocturne et musicale,

ainsi qu’à la Dégustation sous les Etoiles, en présence des viticulteurs de l’AOC)

L’Orangerie
vous présente :

“Menu Dégustation sous les Etoiles”
Samedi 15 juillet 2017 - 19h30

Restaurant gastronomique du Château de Chenonceau

Restaurant gastronomique du Château de Chenonceau
02 47 23 91 97 - restaurants@chenonceau.com


