
BIENVENUE  DANS NOTRE RESTAURANT
Chers épicuriens,

 Titré Maître Restaurateur par l’État depuis 2020 et renouvelé en 2024, nous
attachons la plus grande importance à élaborer une cuisine raffinée, faisant la part

belle aux produits régionaux et de saison.

Liste des principaux producteurs :
                     Confitures : Monastère du Jassoneix, Meymac, Corrèze 
                     Digestifs et liqueurs : Distillerie Rougerie Père et Fils, Maussac, Corrèze 
                     Vins : Cave des 1001 Pierres, Branceilles, Corrèze, Les coteaux de la Vézères, Allassac
                     Miel : Les Abeilles du Peuch, Lamazière-Basse, Corrrèze 
                     Yaourts : Les délices de Charlotte, Laval-Sur-Luzège, Corrèze 
                     Oeufs : GAEC des Vaches à Plumes, Saint-Martin-la-Meanne, Corrèze
                     Boeuf : Saveur d’Antoine, Limoges, Haute-Vienne
                     Truite : Les viviers de Haute-Corrèze, Ussel, Corrèze
                     Café : Brûlerie Corrézienne Bogota, Brive-la-Gaillarde, Corrèze 
                     Beurre : Fromagerie Duroux, Rilhac-Xaintrie, Corrèze
                     Fromages : Les Caprines de Bouix - Lamazière-Basse, Corrèze
                                            Fromagerie Duroux, Rilhac-Xaintrie
                     Charcuteries : Les fines bouches rient - Neuvic, Corrèze
                                                 Établissements Mazeyrat - Égletons, Corrèze

... et d’autres encore selon les disponibilités du moment !

Pour accompagner chacun de vos plats, nous avons aussi sélectionné une gamme de vins
fins ou d’exception au cœur des meilleurs vignobles Français.

 
 Valérie-Anne, Bernard, Valentin Prudon et toute l’équipe

vous souhaitent de passer un très agréable moment.



MENU 35€
Entrées

Œuf de Corrèze pané
 Gaspacho de courgette à la menthe, brunoise de concombre, œuf pané au charbon végétal

ou

Tartare de bœuf Limousin
 Bœuf condimenté taillé au couteau, mozarella crémeuse

Le conseil de notre caviste : AOC Pécharmant rouge - Château de Biran : 6€

Plats
Magret de canard du Sud-Ouest 

Magret snacké, macaronis truffé, brunoise de légumes de saison, jus laqué au miel de Corrèze
Le conseil de notre caviste : AOP Ferrand rouge - Cave de Branceille : 7€

ou

Ballotine de bar
Bar cuit basse température, émulsion de pesto, risotto crémeux à l’artichaut

Fromages 
Sélection de la Fromagerie Duroux à Rilhac-Xaintrie (Corrèze)

Accompagnée d’une crème glacée amarena - griotte
Fromage ou dessert ? Pourquoi choisir… (Suppl. 7 €)

Le conseil de notre caviste : AOC Bergerac Blanc - Cuvée des Conti : 7€

et/ou

Desserts
Tartelette aux fruits de saison 

Crème diplomate à la vanille de Madagascar, biscuit cuillère maison
ou

Coupe de glaces artisanales
Duo de glaces artisanales par Gérard Cabiron (Meilleur Ouvrier de France)

Crème glacée
Pâte à tartiner noisette – Caramel beurre et fleur de sel - Pistache de Sicile 

 Vanille aux noix de Macadamia - Café de Colombie
Sorbet

 Citron jaune basilic - Framboise - Fruits de la passion du Pérou
ou

 Café ou thé gourmand (Suppl. 5€)
Café Bogota Brive-La-Gaillarde ou thé collection prestige Palais des thés 

ou

Digestif gourmand (Suppl. 8€)
Cognac VSOP, Rhum Santa Thérésa, Poire Williams (distillerie Rougerie à Maussac)



À LA CARTE 

Au fil des saisons... Au fil des saisons... 

Œuf de Corrèze pané
 Gaspacho de courgette à la menthe, brunoise de concombre, œuf pané au charbon végétal

Tartare de bœuf Limousin
 Bœuf condimenté taillé au couteau, mozarella crémeuse
Le conseil de notre caviste : AOC Pécharmant rouge - Château de Biran  : 6€

Salade éstivale
 Magret de canard laqué au miel de Corrèze, fraises fraiches, chèvre fondant aux herbes, noix caramélisées

Gravlax de truite de Haute-Corrèze
 Médaillon de truite, pain perdu salé aux herbes, crémeux citron

Le conseil de notre caviste : AOP Ferrand Blanc - Cave de Branceille : 7€

Plats végétariens
Entrées

Tournedos de bœuf Limousin
 Gratin dauphinois et jus truffé, béarnaise & chimichurri

Et pour les gourmets!... Ajoutez une escalope de foie gras poêlée (suppl. 5€)

Risotto crémeux à l’artichaut
 Aubergine croustillante, siphon de pesto, cœur d’artichaut

Magret de canard du Sud-Ouest 
Magret snacké, macaronis truffé, brunoise de légumes de saison, jus laqué au miel de Corrèze

Le conseil de notre caviste : AOP Ferrand rouge - Cave de Branceille : 7€

Ballotine de bar
Bar cuit basse température, émulsion de pesto, risotto crémeux à l’artichaut

Plats

14€

16€

27€

19€

26€

24€

En collaboration avec Les Vins d’Olivier (caviste à Brive-La-Gaillarde ), nous avons imaginé une sélection
d’accords mets & vins pensée pour sublimer chacun de nos plats. N’hésitez pas à solliciter notre équipe. 

22€15€

FORMAT
ENTRÉE

19€12€

FORMAT
PLAT

FORMAT
ENTRÉE

FORMAT
PLAT

UN PEU DE PATIENCE VOUS SERA DEMANDÉE POUR LES PLATS COMMANDÉS EN DIRECT (15 MINUTES ENVIRON)



 
Tartelette aux fruits de saison 

Crème diplomate à la vanille de Madagascar, biscuit cuillère maison

Royal chocolat & noisette
 Dacquoise, praliné feuillentine, mousse chocolat noir

Sphère citron & framboise
Mousses citron et pistache, insert framboise acidulée

Coupe de glaces artisanales
Duo de glaces artisanales par Gérard Cabiron (Meilleur Ouvrier de France)

       Crèmes glacées
       Pâte à tartiner noisette – Caramel beurre et fleur de sel - Pistache de Sicile 

 Vanille aux noix de Macadamia - Café de Colombie
       Sorbets

       Citron jaune basilic - Framboise - Fruits de la passion du Pérou

Café ou thé gourmand
 

Café Bogota Brive-La-Gaillarde ou thé collection prestige Palais des thés  

Digestif gourmand 
Cognac VSOP, Armagnac, Vieille prune, Poire Williams (Distillerie Rougerie à Maussac)

 

... pour se faire plaisir ! ... pour se faire plaisir ! 

Prix net service compris.
Nos plats sont susceptibles de contenir des allergènes : liste détaillée sur demande.
Toutes nos viandes sont origine France.
L’eau en carafe est servie gracieusement à la demande des clients consommant un repas.

Desserts

Fromages de Corrèze

Sélection de la Fromagerie Duroux à Rilhac-Xaintrie
Accompagnée d’une crème glacée amarena et coulis de griotte

Le conseil de notre caviste : AOC Bergerac Blanc - Cuvée des Conti : 7€

9€

12€

10€

11€

11€

15€

12€
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