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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 20 Juillet 2010

Porquerolaise, poireaux, pommes de terre au romarin et citron aux truffes d’été.

Coquilles saint Jacques rôties au curry et mousse de lait.

Ou

Ris d’agneaux du Quercy grillés aux herbes et xeres.

Salade de légumes et herbes fraîches aux copeaux de foie gras, truffes d’été.

Vinaigrette aux fruits de la passion.

((
Magret de canard, miel et épices, foie gras poêlé.

Mousseline de pommes vertes et jus aux morilles.

Ou 
Saumon « Label rouge », écailles de courgettes, tapenade. 
Pâtisson gratiné farci au caviar d’aubergines.

Crème de lentilles du Puy, truffe d’été.

((
Crème brûlée au Safran du Quercy.
Ou

Soupe de melon, fraises et basilic.

Sorbet maison au tilleul de Haute Serre.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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