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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 29 Juillet 2010
((
Foie gras de canard poêlé à la rhubarbe confite,

Jus au vin rouge et cassis frais. Pain d’épices du Quercy.
Ou

Saumon mariné aux herbes fraîches et truffe d’été.

Melon et magret fumé. Mascarpone, vinaigrette aux fruits de la passion
((
Filet d’agneau du Quercy rôti aux herbes et girolles fraîches.

Etouffée de tomates et poireaux aux truffes d’été.

Jus à la betterave rouge et fève Tonga.
Ou

Cabillaud frais, boudin fermier, foie gras poêlé.

Mousseline de pommes vertes.

Lie de vin rouge de Haute Serre et truffes d’été.

((
Fraises compotées au basilic et à la menthe sauvage.

Glace maison au Safran du Quercy.

Ou

Croquant sablé, ganache chocolat blanc au curry. 

Fruits rouges de notre région. 

Sorbet maison au tilleul de Haute Serre.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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