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Heures de service :
o dejeuner entre 12h00 et 14h00
« carte reduite entre 14h00 et 15h00
o diner entre 19h00 et 21h00

Nos plats sont faits maison, avec
des produits locaux et de saison.

Hen appé

*Produits locaux. Liste de nos fournisseurs disponibles en derniere page.
Toutes nos viandes sont d’origine frangaise. La liste des allergenes a
déclaration obligatoire contenus dans nos plats est disponible sur demande.
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L’ardoise:
Tous les jours, retrouvez notre
sélection de plats du moment.

Menu enfant 12€

Plats

Filet de poulet pane, ou
Coquillettes au Rocamadour*, ou
Coquillettes saumon & citron, ou
Mini omelette nature ou fromage

Desserts

Glaces : pop-up Smarties ou 1 boule au choix, ou
Creme Catalane, ou
Profiterole vanille sauce au chocolat

*Produits locaux. Liste de nos fournisseurs disponibles en derniére page.
Toutes nos viandes sont d’origine frangaise.
La liste des allergenes a déclaration obligatoire contenus dans nos plats est disponible sur demande.



Entrees

Foie gras de canard* mi-cuit 60g

Chutney aux pruneaux et gingembre.

Vin conseillé : Rosette d’Anna - vin blanc doux

Gaspacho tomate et poivron

Billes de Mozzarella di Bufala, pesto et chips de pain.

Vin conseillé : Tour des Gendres - vin blanc

Terrine aux deux saumons (frais et fume)

Petits légumes, creme d’anchois, salade et chips de patate douce.

Vin conseillé : Cedre Heritage - vin blanc

Rocamadour* pane au panko

Salade au miel, noix et pickles d’oignon rouge.

Vin conseillé : Chateau du Cédre - vin rouge

Rillettes d’oie

Condiment moutarde, wasabi et gingembre.

Vin conseillé : Chateaw du Cédre - vin rouge

Salades

Salade facon Cesar

Aiguillettes de poulet panées aux corn flakes, copeaux de Grana Padano,

tomates, ceuf dur, filets d’anchois, pickles d’oignon rouge, sauce césar, crottons.

Salade Italienne

Tomate, demi-Mozzarella di Bufala, pesto, jambon sec, pickles d’oignon rouge,

crotitons.

Salade Lotoise

Tomate, magret de canard séché, foie gras, Rocamadour pané*, noix.

Salade vegetarienne

Tomate, ceuf dur, Feta, pickles d’oignon rouge, crottons.

*Produits locaux. Liste de nos fournisseurs disponibles en derniére page.
Toutes nos viandes sont d’origine frangaise.

La liste des allergenes a déclaration obligatoire contenus dans nos plats est disponible sur demande.
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Burgers

Burger au Cantal 19.50€

Bun, sauce burger, tomate, Cantal, steak haché.

Biére conseillée : la Banou blonde

Burger au canard 19.50€

Bun, sauce burger, tomate, Cantal, steak de canard.

Biére conseillée : la Banou blonde

Burger vegetarien 19.50€

Bun, sauce burger, tomate, Cantal, galette de légumes.

Biére conseillée : la Banou blonde

Omelettes

Omelette nature 12€
Omelette au fromage 16€
Omelette aux cepes 18¢€

Toutes nos omelettes sont servies avec des frites et de la salade.

*Produits locaux. Liste de nos fournisseurs disponibles en derniere page.
Toutes nos viandes sont d’origine francaise.
Laliste des allergenes a déclaration obligatoire contenus dans nos plats est disponible sur demande.



Coquillettes

Coquillettes a la creme de Rocamadour* 16.50€
Lardons de magret de canard séché, sauce Rocamadour*, ciboulette et jaune d’ceuf.
Vin conseillé : Chateaw du Ceédre - vin rouge

Coquillettes au saumon 17.50€
Saumon gravlax, creme au citron et curcuma, ciboulette et copeaux de Grana Padano.

Vin conseillé : Cédre Héritage - vin blanc

Coquillettes végetariennes 16€

Pesto, ricotta & l’olive verte, tomate et noix concassées.

Vin conseillé : Cédre Heritage - vin blanc

Plats

Travers de porc laque 17.50€
Confits aux épices, purée de pomme de terre.

Vin conseillé : Chateau du Cédre - vin rouge

Demi-magret en tataki (servi froid) 18.50€
Sauce vierge et duxelles de champignons.

Vin conseillé : Chateaw du Ceédre - vin rouge

Faux filet V.B.F. 25€
Beurre au bleu, frites et salade.

Vin conseillé : Chateaw du Cédre - vin rouge

Steak de truite* 18.50€
Poélée de 1é6gumes et sauce au lait de coco.

Vin conseillé : Cédre Heritage - vin blanc

Accompagnements

Portion de frites 5.50€

Salade verte 4.50€



Fromages

Rocamadour*
Bleu d’Auvergne

Duo de fromages

Rocamadour et Bleu d’Auvergne

Vin conseillé avec les fromages : Chateau du Cédre - vin rouge

Desserts

Mousse au chocolat

Caramel beurre salé et brisures de crépes dentelles.

Savarin

Arrosé de Vieille Prune de Souillac* ou de rhum, chantilly et tuiles aux amandes.

Verrine aux fraises*

Créme citron verveine, coulis de framboise et sablés Bretons concassés.

Creme Catalane

Parfumée a la vanille.

Profiteroles
Pistache, vanille, ou pistache/vanille, sauce chocolat et chantilly.
Coupe de glace 1 boule

Coupe de glace 2 boules

Coupe de glace 3 boules

Vin conseillé : Rosette d’Anna - vin blanc doux

*Produits locaux. Liste de nos fournisseurs disponibles en derniere page.
Toutes nos viandes sont d’origine frangaise.

La liste des allergenes a déclaration obligatoire contenus dans nos plats est disponible sur demande.
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Un cafeé, un digestif, ou les deux ?

Boissons chaudes

Expresso / Décaféiné

Noisette — Expresso

Double expresso
Thé / infusion

Grand creme

Cappuccino ou cafe latte
Cafe allonge

Irish coffee

Digestif

Get 27 ou Menthe Pastille
Baileys

Amaretto

Cointreau

Calvados

Poire

Grand Marnier

Cognac ABK6 VSOP

Vieille Prune de Souillac Louis Roque

Saint Germain ou Armagnac

1.90€

2€

3.50€

3.50€

4€

4.50€

1.90€

9.50€

1€

1€

1€

1€

1€

1€

1.50€

9.50€

9.50€

10€



Les producteurs locaux mis en
avant sur notre carte

Le Gouffre du Blagour

A 9 kilomatres du golf, & quelques pas de la Corréze 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 l'élevage artisanal de

truites. Produit utilisé au restaurant : truite.

cyoemen,,  LaFerme des Forges

S Tl T
F S La Ferme des Forges produit le célebre fromage Rocamadour que nous utilisons
ebhedcx fos” au restaurant. Vous pouvez retrouver les produits de la ferme le vendredi matin

au marché de Souillac & 10 minutes du club en voiture. Produit utilisé au

restaurant : fromage Rocamadour.

DEN OIX La Distillerie Denoix

BRIVE-LA-GAILLARDE Grande fabrique de liqueurs fondée en 1839 & Brive-la-Gaillarde en Correze.
WAITRES LIQUORISTES DEPUIS 1833 Elle perpétue le savoir-faire des maitres liquoristes du XIXeme siecle,
garantissant ainsi la qualité de leurs liqueurs et apéritifs a base de noix, plantes

et fruits. Produit utilisé au restaurant : vin de noix.

Drsilfoi La Distillerie Louis Roque

LA |

( : ) Distillerie familiale de pere en fils c'est Louis 3éme du nom qui décide en 1905
Low . /\i-f‘ﬂl de s'installer a Souillac et devient le spécialiste local des eaux-de-vie de prune.

Vous pouvez visiter le musée et les chais d’une distillerie artisanale a Souillac.

Produit utilisé au restaurant : Vieille Prune.

La Brasserie la Banou

La Banou c’est une brasserie artisanale en plein coeur de Brive-la-Gaillarde créée
par un couple : Eva et Jean-Charles. Apres la découverte de l'univers des
microbrasseries au Québec, ils décident de s’installer en Correze ot Jean-Charles

a ses racines familiales afin de faire partager leur passion pour ce produit de

qualité aux multiples facettes. Produits utilisés au restaurant : bieres artisanales.

La Ferme de Carlux et la Halle Paysanne a Souillac

Vente de fruits et légumes de saison, volailles, conserves, vins, fromages,

charcuteries, pain, gateaux, noix et produits issus de I'agriculture biologique.

Produits utilisés au restaurant : miel et fraises.



