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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 2 septembre 2010
((
Terrine de foie gras de canard, lentilles vertes aux magrets fumés et safran du Quercy. Pain d’épices grillé et réduction de miel balsamique.
Ou

Soupes de pommes de terre froide, huile de truffe et noisette. Fenouil et courgettes au fromage blanc et saumon mariné aux zestes d’agrumes.
((
Filet de poisson frais du marché aux pleurotes piquillos farcis à la mousse de saumon et tomates confites. Lie de vin rouge de Haute-Serre.
Ou

Blanquette de veau de lait du Quercy et coquilles St Jacques à l’estragon et girolles fraîches.
((
Figues pochées au vin rouge de Haute-Serre et épices. Glace ″maison″ aux cinq épices.
Ou

Mousse chocolats noir, blanc. Coulis d’orange. Fraises compotées au basilic. Glace ″maison″ café réglisse.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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