Tannois retourne a
ses premieéres amours.

Depuis quelques semaines, le Chateau de Tannois ac-
cueille ses clients derriére la table avec une cuisine
raffinée et originale et surtout une carte a vins étof-
fée qui en ravira plus d'un. Découverte.

Au menu aujourdhui : Marbré
de foic gras au pain d'épices
en entrée, suivi d’une
Crépinette de homard et sa ju-
licnne de petits Iégumes ou
d'un Supréme de pigeon ct sa
cuisse sur lit d’endives déglacé
au macis. Et pour terminer
aprés un Brie de la maison
Dongé sur lit de salade, un gra-
tin de fruits de saison au
Grand Marnier. Pour arroser le
tout, on vous laisse le choix
mais au fil du repas on se lais-
sera tenter par un petit
Chiteau Yquem servi au verre.
Les papilles s'affolent, 'esto-
mac s'émoustille, bref Mappétit
vient avant méme d’avoir
mangé, Juste quelques mots,
un peu comme une poésic qui
frappent les oreilles, illumi-
nent esprit et aiguisent les
miichoires, prétent a dévorer
ce festin, gui n'est qu’un
exemple de la carte proposée

au Chiteau de Tannois depuis
quelques semaines.

Le Chateau de’Tannois, ¢a vous
dit quelque chose ?

Mais oui, mais ¢'est bien sir,
cette magnifique bitisse, si-
tuce en plein coeur de ce char-
mant village de la vallée de
1'Ornain, 3 quelques enca-
blures de Bar-Je-Duc.

C'est en quelque sorte un re-
Lour aux sources ou du moins
un retour aux premiéres
amours.

Tous les amoureux de la table
et de la bonne chair se¢ sou-
viennent de 'épogue de
Josette Marchand, qui, avec
son mari, a donné ses lettres
de noblesse a cet érablisse-
ment.

Ensuite, le Chiteau est devenu
propriéié de Pascal Troisy, un
jeune homme doué, dyna-
mique et ambitieux, qui a dé-
veloppé sur place une sstart-

ups, avant de la revendre, une
fois celle-ci cotée en bourse.
Pour autant, cet entreprencur
passionné n'a pas rangé le
couvert, Au contriire, avee son
complice Didier Rambeaux, il
a agrandi 'espace pour profi-
ter d'un « cadre exception-
nel » 1 300 places, une terrasse
extéricure pres d'une mare
canards et entourée d'arbres
centenaires, un eldorado a la
sauce meusienne !

Et derriére les fourncaux, de
vrais professionnels, deux cui-
siniers qui ont fait leurs armes
dans les meilleurs établisse-
ments de la région.

Bien-étre du client
« Vous saver » avoue Didicr
Rambean «Nous ne sommes

¢talent 2 la face de la clienteéle,
qui naturellement retrouve le
chemin du Chiteau.

Ainsi outre le cadre et la qua-
lit¢ des maitres-queux, on no-
tera le service, source de
toutes les préoccupations.
Service au quotidien naturelle-
ment. « Le repas du midi on le
repas du solr sont des mo-
ments privilégiés, il est plus
que nécessaire de s'occuper des
clients, Ce qui nons préoccupe
c'est fetr blen-éire.»

Service de I'instant aussi.
«Jamais on ne refusera un
client » assure Didier
Rambeaux « Sf un client vient
a 22 beures on méme en plein
milien de Uaprés-midi, famais
on ne le refusera. Dans nofre
esprit, on imagine des per-

pas des profe Is de la res-
tauration et nons n'avions pas
vocation a U'étre. Mais par gorit
et par passion de la cuisine,
avec Pascal, nous avons firis ce
Jreiri. »

Attention cependant, derriére
ce qui pourrait ressembler an
prime abord & un coup de téte
st cache une vrie réflexion et
des atouts que nos acolytes

se dant au cinéma
el désirant aprés le film vou-
loir se restanrer.»
Service également pour I'as-
siclte. « Notre cuisine est raffi-
née, originale, bien présentée
el agréable ». En un mot, elle
doit étre a la hauteur de la ré-
putation d'un lieu qui depuis
toujours a placé la qualité au
caeur de son univers, Avec en

prime une carte renouvelée
trois fois par an.

Service enfin pour les porte-
feuilles. Naturellement la qua-
lité a un coilt et certaines addi-
tions peuvent flamber. Mais il
est aussi possible de ressortir
du Chiteau de Tannois sans
étre déplumé. Le service i la
carte pour le menu avec des
entrées de gammes tout 2 fait
abordables et la carte des vins
avee un service au verre per-
mettent au client de faire en
fonction de ses moyens. Sans
pour autant étre rejeté,

Ce qui laisse la possibilité de
se faire le petit plaisic du mo-
ment comme s'offrir un petit
verre de Chiteau Yguem pour
60 curos ou autre chose
puisque 150 vins sont référen-
cés.

Que du bonheur !

Pour la petite histoire, le
Chiteau de Tannois a accueilli
scs premigres convives le 14
février dernier, jour de la Saint-
Valentin, féte des amoureux,
Alors cn amoureux, par goit,
par plaisir, par passion, Tannois
se laissc déguster.
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