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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 06 Avril 2010
Cocotte lutée de ris d’agneau aux champignons de saison, 
herbes fraîches et concassé de tomate.
((
Magret de canard rôti aux cinq épices, chutney pommes/poires, 
réduction au vinaigre balsamique.
((
Rocamadour en feuille de brick, 
tapenade et méli-mélo de salade aux noix
((
Gratiné de gariguettes, framboises, 
menthe/basilic, glace vanille.
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
Château de Haute-Serre – 46230 CIEURAC 
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