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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 5 Juillet 2010

((
Saumon « label rouge » huile de noisette, duo de haricots, petits légumes,

Truffe d’été, basilic. Vinaigrette aux fruits de la passion.

Ou

Fleurs de courgettes farcies aux tomates confites, foie gras poêlé,

Truffe d’été et rhubarbe. Velouté de coquilles Saint Jacques.
((
Pissaladière d’aubergines, courgettes, agneau du Quercy confit.

Jus corsé au poivre de Guinée.

Ou

Saumon en croute de pain d’épices et poivrons. 

Coquilles Saint Jacques, foie gras poêlé.
Mousseline de pommes, beurre blanc au Safran du Quercy.
((
Abricots et nectarines poêlés au tilleul d’Haute Serre, 
Glace vanille Bourbon maison.

Ou

Nougat glacé chocolaté, fruits confits. Coulis chocolat blanc.
Fraises et framboises compotées au basilic.
((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France

Château de Haute-Serre – 46230 CIEURAC – Tél : +33 (0)5 65 20 80 20 – Fax : +33 (0)5 65 20 80 21

hauteserre@g-vigouroux.fr – www.hauteserre.fr

www.g-vigouroux.fr


