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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 13 Juillet 2010

((
Fleurs de courgettes farcies aux coquilles saint Jacques.

Truffes d’été aux ris de veau poêlés. 

Velouté à la betterave rouge au poivre de Guinée.

Ou

Foie gras poêlé en croute de pain d’épices. Rhubarbe confite.

Méli-mélo de salades, herbes fraîches, truffe d’été, melon et groseilles.

Vinaigrette aux fruits de la passion.

((
Barrigoule d’artichauts, truffe d’été et foie gras poêlé.

Lotte rôtie aux épices douces.

ou
Rib’s de porc au miel et épices. 

Mousseline de pommes vertes à l’huile de truffes.

Jus de cuisson à la réglisse.
((
Crème brulée au Safran du Quercy.
Glace vanille Bourbon et framboises fraîches.

Ou

Tarte au chocolat praliné. 

Coulis d’abricots pochés au tilleul de Haute Serre.

Glace vanille Bourbon et fraises fraîches.

((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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