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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 28 août 2010
((
Ceviche de gambas et coquilles St Jacques aux petits légumes, tomates, herbes fraîches à l’huile de noix.
Ou

Velouté froid de pomme de terre. Truffes d’été. Fromage blanc, poireaux, saumon mariné. Huile de truffe et noisette.
((
Filet de Rascasse poêlée, fois gras, artichauts en barrigoule aux aubergines et safran du Quercy.
Ou

Veau de lait du Quercy rôti et foie gras. Mousseline de céleri, pommes de terre, lard et échalotes confites. Jus de cuisson.

((
Soupe de pêches au vin rouge et épices à la verveine de Haute-Serre. Glace ″maison″ aux cinq épices.
Ou

Mousse au chocolat. Chocolat blanc, fraises compotées. Glace ″maison″ à la réglisse et café.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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