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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 24 août 2010
((
Ballottine de Saumon ″Label Rouge″. Eglefin aux tomates confites. Mousseline de fromage lanc, câpre, petits légumes au basilic. Truffes d’été.
Ou

Terrine de veau de lait du Quercy, ces ris aux épices. Mesclun de pousse verte, herbes fraîches, girolles. Truffes d’été. Vinaigrette moutarde à l’ancienne et myrtilles.
((
Suprême de pintade aux girolles fraîches. Purée fine de céleri, échalotes confites. Truffes d’été. Lie de vin rouge de Haute-Serre.
Ou

Pavé de rascasse, pain d’épices, foie gras poêlé. Caviar d’aubergine, tomates et safran du Quercy. Teuffes d’été. Herbes fraîches.
((
Fraises et myrtilles compotées, crème anglaise. Coulis de mangue. Crumble. Glace ″maison″ réglisse, café.
Ou

Gâteau de crèpes suzette, framboise et groseilles. Coulis orange et basilic. Sorbet ″maison″ à la poire et fève tanga.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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