
 

Selon les dispositions régies par le décret N°2002-1465 en date du 17 décembre 2002, le Château Lafaurie-Peyraguey et ses fournisseurs 

garantissent l’origine des viandes bovines de France. Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple 

demande 

 

 

 

 

 

 

 « La Terrasse de Lafaurie » 

 
 

Propose une cuisine du monde articulée autour des épices 
avec le brasero « OFYR » et le barbecue « the BASTARD » 

avec un menu supervisé par le chef Jérôme Schilling 
doublement étoilé, Meilleur Ouvrier de France et  

Champion du Monde au Bocuse d’Or.  

 

« Le menu est sous l’influence d’une cuisine de partage 
autour des légumes et produits de mes maraîchers, 

agriculteurs et éleveurs. » 
 

Pour accompagner ces soirées de partage au cœur du 

Château Lafaurie-Peyraguey, des concerts sont organisés les 

mercredis soirs, avec un groupe différent chaque semaine. 
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VOYAGE AUTOUR DU BRASERO OFYR 

 
Entrée, plat et dessert : 39 € 

 

Entrée 

L’Alsace  
Asperge blanche grillée, fleur de sureau et mayonnaise légère à la moutarde. 

ou 
Paris  

Croque-monsieur pintade, sarriette et mini pousses. 

 

Plat 

Inde 
L’échine de porc noir de Bigorre mariné 48 heures aux épices tandoori et confit. 

ou 
Singapour 

Truite de Banka marinée au saté et salade de choux aux sésames. 
 

Tous nos plats sont accompagnés de légumes et de pommes de terre cuits au brasero 

OFYR à partager. 

 

Dessert 

New York 
Le hot cookie, noisette et chocolat Dulcey, glace vanille intense. 

ou 
France 

La fraise ciflorette, praliné pistache et sorbet fraise Sauternes. 

  

 

 


