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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 19 août 2010
((
Gourmandise de Saumon, coquilles St Jacques, crevettes. Truffes d’été, petits légumes. Coulis aux fruits de la passion. Herbes fraîches.
Ou

Terrine de foie gras de canard, magrets fumés, chocolats amer aux quatre épices. Mousseline de pomme verte. Vinaigrette aux myrtilles.
((
Pavé de Cabillaud, tête de veau, confit aux échalotes. Girolles fraîches aux herbes et truffes d’été. Lie de vin rouge de Haute-Serre au cassis.
Ou

Filet d’Agneau du Quercy, pain d’épices, foie gras poêmé. Grecque d’artichauts, aubergines, tomates et zestes d’agrumes, truffes d’été.
((
Crémeux de safran du Quercy. Framboises et amandes caramélisées.
Ou

Croquant de fraises et chocolat. Coulis orange et basilic. Glace ″maison″ à la verveine de 
Haute-Serre.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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