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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 26 août 2010
((
Saumon mariné et en ballottines. Mascarpone aux herbes fraîches et petits légumes. Truffes d’été. Pousse de salade.
Ou

Terrine de veau de lait du Quercy, ris de veau aux épices. Girolles te petits légumes vinaigrés. Vinaigrette moutarde à l’ancienne et myrtilles.
((
Magret de canard et foie gras poêlés. Céleri et échalotes confites. Lie de vin rouge de Haute-Serre au cassis.
Ou

Filet de Rascasse, pain d’épices, foie gras. Compotée d’aubergines, tomates et safran du Quercy.

((
Mousse aux chocolats blanc et noir. Compotée de fraises au basilic. Crumble croquant. Glace ″maison″ réglisse, café. 
Ou

Soupe de pêches au vin rouge, anis, verveine. Glace ″maison″ aux cinq épices.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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