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Un menu

Le Lot ala chance de possé-
der de grandes tables, de
grands chefs, et des produoiis
uniques. Et disposer de chil-
teauy, darmoiries, de cou-
verts argentés pour satisfaire
les pupilles et les ceeurs ne
sont pas gages de grandeur
culinaire. Car cadre ou arti-
fices ne sont jamais nourricier
pour les fins palais. [1s accom-
pagnent, ils sont eléments
d’un tout grand moment culi-
naire et apportent la derniére
touche lorsque tout est par-
fait ; seulement. Rares sont
donc les grandes tables au
point qu'elles soient d'ailleurs
réunies en association « Les
bonnes tables du Lot ». Toutes
se distinguent par la qualité
du wavail des produits. Car
une truffe, une noix, un
agneau, du safran ou autres
produits du terroir, de qualité,
n'auront jamals le golt su-
blime et séduisant si le chef
n'est pas un grand.

Sans brosse 4 reluire, on
peut dire que parmi les
grandes de ce département, la
table du Chiteau de Haute-
Serre est incontournable avec
en ce moment « La quinzaine
du safran » et ce jusqu’au 1
novembre, dans la lignée des
mardis de la truffe initiée en
janvier par la maison, pro-
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iLe pot au few de canard & dégus-
ter sans moderation

priété de la famille Vigouroux,

Alors bien siir, i la baguette,
c'est le chef étoilé Philippe
Combet qui invite au voyage
safranier par un crémeux de
langoustine au pistil de safran
en entrée. Vient ensuite un
pot au feu de foie gras de ca-
nard accompagné de safran.
Puis un filet de daurade en-
touré d'un risotto (oujours
parfumé de safran. Aprés ces
purs délices de finesse, ache-
vez le tout d'une poire pochiée
déposée sur une créme brilée
au safran avec sa sauce mal-
bec... Comme la maison a ses
wvins, inutile de vous conseiller
bien frais I'Albesco blanc
100% Chardonnay en enirée
suivi d'un Haute-Serre bien
chambré pour apprécier en si-
lence ces résors combingés

u'il vous faut godter tés
Egu'[stemum et sans modéra-
tion aucune. ..
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BlLa famille Vigouroux a4 Haute-Serre présentait ce repas & base de sa-
fran dans la droite lignée des découvertes cenotouristiques
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