
ENTRÉES: 
Foie gras de canard de Gramat et sa brioche au poivre de Timut   
Salade de légumes secs bio du Tarn à l’huile de noix, fruits
rouges et coulis de mangue vinaigré
 

PLATS: 
1/2 magret de canard local et son jus aux pruneaux, pommes
de terre et petits légumes
Truite lardée (ou non) au rocamadour pommes de terre et
petits légumes
Ravioles au Rocamadour sur lit de salade verte 

FROMAGES: 
Rocamadour AOP de la ferme de Cazals 
Fromage en sélection: 1 tranche de fromage choisie par le chef

DESSERTS:
Financier à la crème vanille bourbon, pistaches torréfiées et
glace à la fève de Tonka
Bavarois aux abricots rôtis au miel, coulis de fruits

LE MENU TERROIR

Tarifs TTC - Service compris - hors boissons

hors boissons

Du 01-07 
au 30-09 2026 

Menu Entrée-Plat-Dessert    26€
Menu 2 temps                         24€
Plat seul                                  20€
Supplément Fromage              3€
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