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GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Diner du 26 Mars 2010
Amuse bouche : 
Petite tomate cerise aux rillettes de saumon et basilic.

((
Foie Gras poêlé aux joues de porc braisées

Vin rouge et vinaigre balsamique miellé, pain toasté aillé.
Ou

Coquilles Saint Jacques rôties au magret fumé et 

Mousseline de pommes de terre, jus de poulet à la fève Tonga.
((
Lotte cuite à l’arrête, giroles aux herbes fraîches, 

céleris et pommes liés au vin rouge à la menthe.
Ou

Selle d’agneau, aubergines confites, asperges étouffées, 

coulis de poivron rouge et épices.
((
Rocamadour, tapenade et sa petite salade aux noix.
((
Pré-dessert :
Biscuit, crème de cassis, espuma chocolat.
((
Soupe d’agrumes et gariguettes au basilic et menthe.
Ou

Framboises gratinées, crème pâtissière au poivre noir de l’Himalaya

Glace vanille.
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