MENUS TRUFFES 2024

Proposés par les restaurateurs
de la destination Cahors - Vallée du Lot

Lou Bourdié

Période : saison truffe hivernale
Tarifs: 45360 €

Détails :
MENU OMELETTE : 45 €
Potage, omelette aux truffes et dessert

MENU TRUFFES : 60€
Potage, brouillade aux truffes et poulet aux morilles accompagné d'une purée aux
truffes

Auberge du Mas d’Aspech

Période : saison truffe hivernale
Tarifs: 42 €

Détails :

Soupe de champagne cuite au feu de bois servie avec ses trempes OU Entrée du
jour

Omelette aux truffes et ses accompagnements OU (Eufs brouillés aux truffes et
ses accompaghements

Fromage OU Dessert

Le Cap 180

Période : saison truffe hivernale
Tarifs :

Détails :
Omelette aux truffes accompagnées de frites maison et salade verte : 27 €

Coulommiers truffé : 6 €



Au Goat Dujour

Période : saison truffe hivernale

Tarifs : de 28€ 3 38€
Détails :
Brouillade aux truffes 28€

Saint Jacques avec risotto truffé 38€

Possibilité de décliner ce menu sous différentes formules et de prendre a la carte

La Table de Haute-Serre

Période : du 16 janvier au 27 février 2024
Tarifs:99a110 €

Détails :
Formule 4 plats truffés : 99 € (hors boissons)

Formule 5 plats truffés : 110 € (hors boissons)

Le Bistronome

Période : saison truffe hivernale

Tarifs : de 21€ a 33€

Détails :

Omelette aux truffes et dessert : 33€
Omelette aux truffes : 31€

Piece de boeuf au grill avec beurre truffé : 21€

L’O a la bouche

Période : saison truffe hivernale
Tarifs : de 87 a 97€

Détails :
Formule amuse-bouche, entrée, plat, fromage et dessert : 97€
Formule amuse-bouche, entrée, plat et dessert : 87€

CEuf cuit lentement et truffes, consommeé corsé et parmesan

Gnocchis maison a la truffe Mélanosporum, mousseline de volaille, potimarron et
jus réduit

Le veau du Ségala en trois fagcons : le médaillon servi rosé, ris de veau croustillant,
pannequet d'épaule confite et blettes, patate douce et jus réduit aux truffes OU



Poisson d’arrivage, légumes racines et chataignes, croustillant feuilleté et bouillon
crémé aux truffes
Chou croquant, creme mascarpone aux truffes, chocolat noir et glace a la truffe

Le Gindreau

Période : du 16 janvier au 12 mars
Tarifs : 135 2 170€

Détails :

MENUS TRUFFES : 135 € (boisson non comprise)

Mise en appétit

Alicuit riche en truffe, mique, batavia, foie gras et effiloché de cuisses de canard,
truffes pilées

Poularde “Tradition” noire de truffes, coeur de choux pointu, Bruxelles, bouillon de
feuilles lié de truffes, tranches marinées

Alliance : truffe noire, lait entier et chocolat Jivara, parfait truffé, nage au grué de
cacao, glace aux truffes

Mignardises

BRUNCH TRUFFES : 170 € (boisson comprise, les mardis et 4 samedis dans
saison truffe)

Truffes noires et beurre, tranche de campagne au levain, baguette

Bouillon improbable cuit dans la cheminée et truffé, mique noire de truffe, feuille
de chou condiment Melanosporum

A la cuillére : ceuf de ferme diablement truffé, grattons de volaille, tranches de
truffes

Truffes noires, couennes confites, pommes de terre truffées : traditionnelle
saucisse de couennes de mon ségala nommeée “andouille”

Bouchée a la reine, veau et truffe noire, champignons et jus de rbti, une rapée
généreuse de truffe

Riz au lait infusé aux truffes du pays, caramel truffé a peine tiédi

Chateau de Mercues

Période : du 3 février au 27 février 2024
Tarifs : de 150 a 200€

Détails :
Formule 4 plats truffés : 150 € (hors boissons)

Formule 6 plats truffés : 200 € (hors boissons)



Le Dousil

Période : saison hivernale
Tarifs : de 10€ 3 25€

Détails :

Aligot a la truffe et saucisses : 22€
Omelette aux truffes : 25€
Macaron a la truffe : 10€

La Truite Dorée

Période : a partir du 10 février
Tarifs : formule 64€

Détails :

Mise en bouche

Foie gras de canard mi-cuit, confiture d'oignons et pain grillé
Omelette aux truffes, salade a l'ail

Rocamadour au Safran du Quercy

Dessert de la carte



