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Food and wine pairing Château Figeac

Accord mets & vins de Château Figeac

Soirée

Daurade Marinée fine gelée au agrumes et caviar
 Marinated  sea  bream,  c i trus  j e l ly ,  caviar  

Amuse-bouche

Champagne Maison

Foie gras de canard à la vapeur, betterave et brioche toastée
Steamed fo ie  gras ,  beetroots ,  toasted  br ioche  

Entrée

Petit-Figeac 2016, Saint-Émilion Grand Cru « Second vin » 

Rouget de méditerranée, salsifis rôtis et sauce civet 
Mediterranean red  mulle t ,  roasted  sals i fy ,  c ive t  sauce  

Pieces de bœuf à la braise, champignons des sous-bois et jus corsé 
Piece  o f  bee f  on  the  embers ,  wi ld  mushrooms,  bee f  jus  

Plats

Château-Figeac 2009, Saint-Émilion Grand Cru « 1er Grand Cru Classé »

Château- Figeac 2006, Saint-Émilion Grand Cru « 1er Grand Cru Classé » en Magnum

Chocolat noir intense, jus corsé au cacao 
Intense  dark chocolate ,  intense  cocoa jus  

Dessert

Château- Figeac 2019, Saint-Émilion Grand Cru « 1er Grand Cru Classé »


