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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 16 Juillet 2010

((
Coquilles saint Jacques et tête de veau poêlée aux herbes fraîches

Et truffes d’été. Melon et groseilles.

Petite salade et vinaigrette aux fruits de la passion.

Ou

Terrine de foie Gras ganache au chocolat amer et magret fumé.

Réduction balsamique et miel.

Rhubarbe confite et pain d’épices.

((
Lotte rôtie et barrigoule d’artichauts,

Truffe d’été et foie gras poêlé.

Ou

Entrecôte poêlée au basilic et épices douces. 

Purée de pommes de terre aux truffes d’été et tomates confites.

Jus de cuisson aux échalotes.

((
Crème brûlée au safran du Quercy. 
Fraises et glace vanille Bourbon.

Ou

Tarte au chocolat noir, coulis d’abricots pochés au tilleul de Haute Serre.

Glace Vanille Bourbon.

((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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