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Calcot Manor

T E D B U R Y  -  E N G L A N D

LE  S  é TOILE     S  D ’ é P IC  U RE
 

L’épicurisme professe que pour éviter la souffrance il faut éviter 

les sources de plaisir qui ne sont pas nécessaires. On peut se poser la 

question de savoir pourquoi Bacchus ne s’appelle pas épicure si 

l’on admet que le plaisir est souvent frivole. C’est finalement pour 

entretenir l’équivoque d’un épicurisme festif qu’on a matérialisé le 

concept des “étoiles d’épicure”. 

Pour nous, la nuit appelle les étoiles. Celles des grands chefs 

confirmés dans leur talent. Ça commence par des bulles de cham-

pagne et des perles de caviar d’Aquitaine sous les tilleuls en fleur. 

Pas plus de cinquante convives pour partager un dîner : entrée plat 

dessert. Les vins sont attachants, les plats concoctés par les grands 

chefs sont étonnants, envoûtants. Parce qu’ils sont disponibles ils 

nous montrent quelques tours de main sur un piano mis à leur 

disposition, expliquent le choix de leur produits. Et sur les allées 

de Tourny transformées en jardin d’épicure, tombe une pluie 

d’étoiles filantes. 
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A p é r i t i f

Caviar & Amuses Bouches

Champagne Thienot

-

E n t r é e

Crabe dressé, oeuf de caille poché, sauce tartare

Château Des Tourtes Cuvée Prestige 2008 - 1eres côtes de Blaye

Château Segonzac Vieilles Vignes rouge 2006 - 1eres côtes de Blaye

-

P l a t

“Kidney’s steak” et son pudding d’huîtres, pommes de terre nouvelle 
en persillade et Mesclun de légumes au bacon déglacé

Château Lucas rouge 2005 - Cotes de Castillon

Château Le Prévot rouge 2006 - Côtes de Francs

-

F r o m a g e

breb    i s  a o p  o s s au   i raty  

-

De  s s e r t

Tarte crémeuse à la rhubarbe

Château de Lestiac Cuvée Prestige rouge 2007 - 1ères Côtes de Bordeaux

-

...les chocolats au vin de Mr Laroze
spécialement conçus pour les étoiles d’épicure 2010

et les pains d’Alfredo...

m i c h a e l  c r o f t

Michael Croft est l’executive Chef du Calcot Manor Hotel de 

Tetbury, petite ville du Gloucestershire, riche d’un patrimoine historique 

dont le “market house” construit au cœur de la cité en 1655 constitue le 

fleuron. Le Manoir par lui-même, “cosy” à souhait, est considéré comme 

l’un des fleurons gastronomiques de la région. Si on se penche sur la bio 

de son chef emblématique, on y découvre un sérieux parcours entamé chez 

Michel Bourdin du Connaught Hôtel à Londres et policé d’étapes comme 

le Royal Crescent Hôtel à Bath, la réouverture du Mirabelle à Londres, 

les commandes de l’Oakley Court Hôtel à Windsor. Avant de trouver son 

graal au Calcot Manor Hôtel où il assure ses fonctions depuis trente ans. 

Sa fidélité au terroir local, bien en rapport avec celle de Jean Pierre Xira-

dakis dont il est l’invité, lui a valu de présenter fréquemment la gastronomie 

britannique à travers la planète.

-

v i n s  d é d i é s  à  l a  s o i r é e  pa r 

l e s  v i t i c u lt e u r s 
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