
[image: image1.jpg]ST e s

GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 17 août 2010
((
Escabèche de Coquilles st Jacques et crevettes fraîches. Truffes d’été. Légumes croquants, tomates cerise et herbes fraîches. Huile au basilic.

Ou

Le foie gras poêlé, rhubarbe confite et myrtilles. Pain d’épices. Sauce au vin rouge. Truffes d’été.
((
Filet de Rascasse rôtie, lie de vin rouge de Haute-Serre au cassis. Mousseline aux deux pommes, boudin et lard fermier. Truffes d’été.
Ou

Magret de canard et foie gras poêlés, girolles fraîches. Compotée échalotes et oignons au thym. Jus de cuisson émulsionné à l’huile de noix.
((
Tartelette au chocolat amer, confiture d’oranges au basilic, groseilles. Glace ″maison″ à la verveine de Haute –Serre.
Ou

Crémeux eu safran du Quercy. Framboises et amandes caramélisées.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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