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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du Jeudi 22 Juillet 2010

((
Terrine de foie gras de canard au chocolat noir amer et magret fumé.

Rhubarbe confite, réduction au miel et vinaigre balsamique.
Ou

Coquilles Saint Jacques rôties au curry. 

Petits légumes aux herbes fraîche et truffe d’été.
Coulis de porquerolaise au romarin et citron.

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

Mousseline de pommes vertes aux truffes d’été.

Jus aux girolles.

Ou 
Saumon « Label rouge », écailles de courgettes, tapenade. 

Mini courgettes jaune farcie au caviar d’aubergines.

Crème au Safran du Quercy.
((
Crème brûlée au Safran du Quercy.

Ou

Tartelette aux épices et fruits rouges de saison, 
sorbet maison au tilleul de Haute Serre

((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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