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GEORGES VIGOUROUX

GRANDS VINS & AGRITOURISME

MALBEC - TRUFFE - SAFRAN




Menu du 9 juillet 2010

((
Salade de coquilles Saint Jacques poêlées aux truffes d’été.

Petits légumes et herbes fraîches. Vinaigrette aux fruits de la passion.

Ou

Terrine de foie gras chocolaté, magrets fumés. Compote de rhubarbe.

Réduction miel, vinaigre balsamique.

((
Entrecôte rôtie aux épices et basilic. Mousseline de pommes de terre
A l’huile de truffe. Duo de haricots poêlés. Lie de vin rouge de Haute serre.

Ou

Filet d’eiglefin en croute de pain d’épices et poivrons.

Petit ragout de lentilles vertes du Puy au lard paysan et foie gras.
((
Tarte au chocolat noir amer et praliné, fraises marinées au thym. 

Glace Vanille.

Ou

Soupe d’abricots au tilleul d’Haute Serre et framboises.

Glace vanille.

((
Cuisine élaborée par Thierry PSZONKA

Maître cuisinier de France
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