RE ST@U&ANT

CARTE DU MII

[ service entre 12000 et 14h00
\os plats sont faits maison avec des produits locaux et de saison

. ’ARDOISE DU MIDI hors weekends et jours fériés

Entrée + plat + dessert
Entrée + p|q+ ou p|c+ + dessert

MENU ENFANT

Menu enfant (jusqua 12 ans) :
fillet de pou|e’r pané ou steak haché 150 grammes, |égu mes ou frifes

CIQSS@I"I' : g|OC€ | IC)OU|€ ou coupe de Froises

ENTREES

Blinis maison a la purée de pois chiche, truite fumée du B|ogou r*
Gratiné d'escargoi's aux chompignons et aux noix™

Rocamadour® chaud en feuille de brique

Pressé de canard® aux ﬁgues et aux noix™*

Rillettes de saumon & [anis étoilé

Clofoutis aux gésiers et tomates confites séchées

Pané de piec| de cochon aux chompignons et pick|es d'oignon rouge

Blinis végetarien la purée de pois chiche, pesto et tomates cerises

*Produits locaux. Liste de nos partenaires locaux disponible en derniere page.

Toutes nos viandes sont d'origine frangaise.

La liste des o||ergénes & déclaration ob|igo+oire contenus dans nos p|oJrs est disponib|e sur demande.

19€
16€
13€

10.50€

9.50€
9.50€
8.50€
9.50€
10€
9€

8€

7€



Croustillant de canard® aux figues, |égu mes du moment, jus de cuisson au Jrhym et a lail 18€
Faux filet, beurre maitre d'hotel, frites et salode 24€

Hamburger au Cantal : bun, compotee d'oignons, Cantal, steak haché, sauce bu rger, frites 17.50€

Ballotine a la Truite du B|agour*, fondue de fenouil o |'orcmge, creme au fruit de la passion 17.50€

Téte de veau, creme déchalotte au vinaigre, pommes grenailles et sauce vierge 15.50€
Gratin d'aubergine & la tomate, mozzarella et Grana Padano 15€
Omelette nature, frites et solade 10€
Ormelette au fromage, frites ef solade 13€
Omelette aux cépes*, frites et solade 16€
Portion de frites 5€
Salade verte 4.50€
La Sud-Ouest : gésiers de canard, Rocamadour®, noix* 16€
La César : filet de pou|e’r paneé, oeuf dur, copeaux de Grana Padano, sauce césar 17.50€
Salade Végéi‘cwienne : oeuf dur, copeaux de Grana Padano, tomate, mais 15€
Salade Grecque : fomate, concomlore, oignon rouge, poivron, Feta, huile d'o|ive, origan 15€
Panna cotta & la bodiane et coulis de fruits rouges 6€
Betteraves confites, creme mascarpone, brisures de spécu|os et ge| au fruit de la passion 6.50€
Nougat glacé aux noix* 6€
Bunet au chocolat®, gloce pistache 6€
Chousx chantilly maison aux fraises”, coulis de fruts rouges 7€
Coupe de glace 1 boule 3€
Coupe de glace 2 boules 6€
Coupe de glace 3 boules 8€

Coupe de fraises 5€



Maison Godard
Chambon & Marrel

La boutique de la noix
Francis Desplat

o PETIT PRODUCTEUR
oy DESPLAT

06.75.42.42.82
Noix du Village de Turnac
NOIX-CERNEAUX-HUILE-FARINE

Distillerie Louis Roque

Jzaj SOUILLAC - FRANCE

Brasserie la Banou

Bovetti

|

BOVETTI

Chocolatier

La Maison Godard porte haut les couleurs lotoises dans I'univers de la gastronomie. Créée en 1978 par Alain et
Michéle Godard, elle reste fidéle a I'ambition qu’elle s’était fixée : allier le respect de la tradition au plaisir des bonnes
choses dans une ambiance trés familiale. La Maison Godard est spécialiste du foie gras, de la truffe et des produits du Sud-
Ouest. Rendez-vous en boutique pour découvrir leurs produits.

Les produits que nous utilisions au restaurant: effilochés de canard, cépes.
Les produits en vente a notre réception : sélection de terrines.

Adresse de la boutique de Souillac: 132, route de Sarlat Les Granges Vieilles 46200 Souillac
Site : www.foie-gras-godard.fr / Téléphone : 05 65 32 78 06

Dans le département du Lot, a 9 kilomeétres du golf, a quelques pas de la Correze et La Dordogne,
découvrez la pisciculture le Gouffre du Blagour. Grace a sa situation unique et a ses sources naturelles, c'est I'endroit idéal
pour pratiquer |'élevage artisanal de truites (truites arc-en-ciel, fario, saumons de fontaine). Le Gouffre du Blagour offre
aussi des possibilités aux pécheurs : péche rapide au poids, péche a la truite dans le Gouffre ou dans le ruisseau Le Blagour
(ruisseau de 1ére catégorie).

Le produit que nous utilisions au restaurant: truite.

Adresse : Le Gouffre du Blagour 46200 Lachapelle-Auzac
Site : www.gouffredublagour.com / Téléphone : 05 65 37 83 93 / 06 61 87 58 33

La Ferme des Forges s’organise autour de quatre activités principales pour produire son célébré fromage Rocamadour : la
production de I'alimention des chévres, la gestion du troupeau (alimentation, traite, paturage...), I'affinage du fromage et la
commercialisation. Retrouvez les produits de la ferme le vendredi matin au marché de Souillac.

Le produit que nous utilisons au restaurant : fromage Rocamadour.

Adresse: Exploitation Agricole des Forges La Forge 46200 Souillac
Tel : 056532 7957

Un petit producteur local dont la devise est de produire des noix en respectant la nature, |'environnement et ceux qui sou-
haitent les consommer. L’exploitation agricole est située dans le village de Turnac a c6té de Domme en Dordogne. Retrou-
vez sur place la vente directe de la production dans I'espace boutique de la ferme.

Le produit que nous utilisions au restaurant: cerneaux de noix.

Adresse : Turnac, 24 250 Domme
Site : https://www.laboutiquedelanoix.fr// Téléphone : 06 75 42 42 82

Distillerie familiale de pere en fils c'est Louis 3éme du nom qui décide en 1905 de s'installer a Souillac et devient le
spécialiste local des eaux-de-vie de prune. Ce savoir-faire, transmis depuis cing générations, assure la pérennité de la
distillerie. Vous pouvez visiter le musée et les chais d’une distillerie artisanale. Chaque bouteille est bouchée, cirée et éti-
quetée manuellement devant vous, dans le plus pur respect de la tradition. Pastis en vente a notre réception.

Adresse : 41 Avenue Jean Jaures, 46200 Souillac
Site : www.lavieilleprune.com / Téléphone : 05 65 32 78 16

La Banou c’est une brasserie artisanale en plein coeur de Brive-la-Gaillarde créée par un couple d’ingénieurs : Eva et Jean-
Charles. Apreés la découverte de I'univers des microbrasseries au Québec, ils décident de s’installer en Corréze ot Jean-Charles
a ses racines familiales afin de faire partager leur passion pour ce produit de qualité aux multiples facettes. Les bieres LA
BANOU sont brassées a partir de malt 100% biologiques, sans additifs et développées au plus proche de leurs consomma-
teurs et de leurs envies. Sélection de bouteilles de biére en vente a notre réception.

Adresse : 37 avenue du Maréchal Foch 19100 Brive-la-Gaillarde
Site : https://www.labanou.com / Téléphone : 05 55 2543 25

Tous les délices de la maison sont fabriqués a partir de chocolat pur beurre de cacao, sans aucune adjonction de graisse
végétale ni de lécithine de soja. Cette volonté hautement qualitative, Valter Bovetti tient a la respecter en chacune de ses
créations. C'est ainsi que sont rigoureusement sélectionnés les ingrédients associés au chocolat pour mieux le révéler. A 40
minutes d’ici, a Terrasson la Villedieu, vous pouvez visiter le musée du chocolat Bovetti.

Les produits que nous utilisons au restaurant : chocolat.

Adresse : Z.A.E.S. du Moulin Rouge, 24120 Terrasson-Lavilledieu
site : www.bovetti.com / Téléphone : 05 53 51 57 36



