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Au Dîner 

 
C’est l’histoire d’un homme d’affaires, Pascal Troisi, qui va toujours au bout de ses projets et de ses 
passions.  
 
En 2003, il rachète ce château du 16e siècle, transforme les salles de l’ancien restaurant et installe le 
siège social de sa société. Un matin, en se promenant dans le parc de 3 hectares, il regarde son 
château et se prend à rêver d’un restaurant comme autrefois. Fonceur, Pascal revoit l’agencement des 
bureaux, décide de consacrer tout le rez-de-chaussée à son futur établissement et depuis la Saint-
Valentin 2006, parfums et saveurs se sont de nouveau donnés rendez-vous dans les salles du 
château.  
 
Le Meusien, Hervé Guerdin, ancien de l’Orée du Bois à Futeau et du Coq Hardi à Verdun s’est glissé 
derrière les fourneaux et composé une carte en toute liberté. Il est le seul maître à bord, Pascal lui 
laissant carte blanche pour la gestion et le choix de ses fournisseurs, comme si c’était sa propre 
affaire.  
 
Dès les premiers jours, les créations d’Hervé ont séduit les clients. Déjà, le consommé de 
langoustines, le gigot de lotte à la provençale, les brochettes de lapin au romarin, le dos de sandre 
rôti aux écailles de pommes de terre et le millefeuille de madeleines aux fruits ont leurs adeptes.  
 
Mais la crépinette de homard et sa julienne de petits légumes, le carpaccio de St Jacques à l’effilochée 
de pommes vertes, le suprême de pigeon et sa cuisse servis sur un lit d’endives et la ganache à la 
coriandre et son pain d’épices caramélisé devraient eux aussi séduire les gourmets qui retrouvent avec 
plaisir le chemin de ce château.   
 
Des gourmets qui peuvent, s’ils le souhaitent, descendre dans la cave du château totalement 
réaménagée et tenue d’une main de maître par Philippe Duperry, venu d’Argenteuil, qui fait office de 
sommelier et de caviste puisque sans être client du restaurant, on peut aussi venir simplement 
acheter son vin et choisir parmi 153 références.  
 
Il ne reste plus qu’à attendre l’été et profiter de la future terrasse qui offre une vue magique sur le 
parc arboré. 
 
 
Le Restaurant du Château.  
 
Château de Tannois à Tannois.  
Carte : de 29 à 50 €.  
03-29-78-65-65. 



 
 
 

 




