
 
 

EXEMPLE MENU :  
Entrée + plat + fromages OU dessert : 33€ 

Entrée + plat + fromages + dessert : 39€ 

Entrée + Plat : 29€   Plat + Dessert : 29€ 

_____________________ 

 

• Terrine de Foie gras de Canard maison, chutney mangue ananas, pain grillé 

(+5€) 

• Truite de Dordogne gravlax betterave, mousseline betterave, pickles 

• Tarte sablé parmesan, caillade oignon nouveau, légumes printaniers, coulis petit 

pois menthe  

• Paté chaud cochon fermier, Ris d’Agneau, cèpes, crémeux céleri, jus cèpe (+3€) 

• Tarte fine de Mique aux Escargots, pancetta, jeunes pousses d’épinards (+3€) 

_______________________ 

 

• Filet de Bœuf limousin, jus ail noir, carottes gingembre, shitaké (+5€) 

• Effiloché d’Agneau du Quercy, houmous mogettes, fromage frais à l’aillet 

• Poulpe snacké, crème de maïs, coulis ail des ours, pop corn 

• Filet de Veau, nem de Ris de Veau, sauce morilles (+8€) 

• Pastis Quercynois (feuilleté, confit de canard, cèpes, salsifis, gésiers)  (+3€) 

_______________________ 

 

• Riz au lait vanillé crémeux, fraises, coulis fraise, glace yaourt 

• Fondant au chocolat, crème Namelaka, chantilly cacahuètes, chouchou 

• Lemon curd, crumble sésame noir, espuma fromage blanc 

• Crème brulée, ananas rôti, shortbread noix de coco, coulis exotique 

• 1000 feuilles à la minute 

• Glace ou sorbet (2 boules) 

• Assiette de fromages affinés par le Bois d’Amalthée 

CARTE 

________________________ 

• Assiette de Charcuterie de Porc corrézien : Petite : 12€ OU Grande : 20€ 

• Confit de cuisse de Canard et ses pommes de terre sarladaises aux Cèpes : 24€ 

• Entrée du menu : 11€    Plat du menu : 20€   Dessert du menu : 9€   Fromages : 9€ 

 

Prix nets TTC, service compris 

Pour toutes allergies alimentaires, merci de nous consulter 

 


