‘/ 77\\\
\/

NN\ RESTAURANT /A
- LE TERMINUS

Nos équipes vous proposent une cuisine traditionnelle
réalisée sur place avec des produits frais.

EN ATTENDANT LES VIANDES LIMOUSINES

Fingers de poulet sauce tartare 13 servies avec frites maison et salade verte
Assiette ibérique, jambon et chorizo 15 : : : , . -
, . - L’OR ROUGE, viande Limousine d’exception “Savourez un trésor
Cassolette d’escargots a la méridionale 12 )
e Faux filet, sauce poivre ou bleu 27
L’OR ROUGE, viande Limousine d’exception * Entrecéte, sauce poivre ou bleu 29

* Filet de beeuf a la plancha, écrasé de pommes de terre a la truffe d’été 35 Ms,f,k‘gﬁ,‘é

““Savourez un trésor” de la Maison Beauvallet
servie avec pommes de terre grenaille

C Bavette d’aloyau a I’échalote (environ 220 g) 19

* Faux filet finement tranche 27 Tartare de beeuf haché minute 14
¢ Entrecote finement tranchée 29 Tartare poélé aller/retour 14
Burger Terminus : pain artisanal, haché minute, sauce barbecue du chef, 15,50

tomates, oignons, salade et cheddar

LES PLATS

LES SALADES

Salade Gaillarde 16,50 . L,
Magret fumé, foie gras de canard, salade verte et tomate SUGGESTION DU CHEF : Dos de cabillaud et truffe d’été en cocotte 21
Salade Cagsa’r o 13 Tartare de saumon, pomme, ciboulette, salade verte et riz blanc 14,50
Poulet grillé, véritable sauce Caesar, ceuf dur et croutons Pavé de cabillaud a la plancha, petits [égumes et purée du moment 19
Salade Rocamadour . 12,50 Plat végétarien : linguini et petits Iégumes 13
Rocamadour chaud, jambon cru, salade verte, tomate et noix L, . ..
Salade Toscane 15 Emincé de boeuf fagon wok, nouilles chinoises 15
Variété de tomates, buratta, coppa, sorbet tomate/poivron/basilic O'melfzt'te aux cepes, s al'ade verte et ratatounllle 13,50
A Linguini au poulet, chorizo et scamorza fumée 13,50
Salade Grand Hétel 20 g P

Ris de veau poélés, déglacés au vinaigre de framboise Carré de porc caramélisé (GAEC Jubertie Feix), poélée de Iégumes, 15,50
écrasé de pommes de terre a la truffe d’été

Cuisse de canard confite par nos soins (Maison Lepetit), ratatouille, 14,50
écrasé de pommes de terre a la truffe d’été

ILIEg EMF@EEg Cotelettes d’agneau grillées, sauce romarin, carottes poélées, 18,50

écrasé de pommes de terre a la truffe d’été

Foie gras maison facon Damien 15

Gaspacho 6,50

Oeuf poché, salade frisée, lardons 6,50 &Eg IFIR@M&@ Eg

Poélée d’escargots a la méridionale 9,50 Assiette de 3 fromages affinés par Bruno 9
Tartare de saumon, pomme, ciboulette 10 Rocamadour affiné, miel et salade verte 5

- LES DOUCEURS ——

RGO SES
Tarte fine aux pommes 6,50 ILIE [UJ @M&m @” IE
Créme brulée a la vanille 6,50 Caf’e gourmand

Panna cotta coulis de cerise Amarena 6,50 Thé gourmand

Amandine aux poires 6,50

Coulant au chocolat glace vanille 750 Servis avec fes mini douceurs du jour

Gateau aux noix, creme anglaise 6,50

Affogato : café expresso sur glace vanille 4

WENW 25 €

Oeuf poché, salade frisée, lardons
ou Gaspacho

VENU 85 €

Terrine de foie gras maison facon Damien
ou Poélée d’escargots a la méridionale
ou Tartare de saumon

MENU DU JOUR

Carré de porc caramélisé (GAEC Jubertie Feix),

poélée de Iégumes, écrasé de pommes de terre a la truffe d’été
ou Cuisse de canard confite par nos soins (Maison Lepetit),
ratatouille, écrasé de pommes de terre a la truffe d’été

Dos de cabillaud et truffe d’été en cocotte,
légumes croquants

ou Emincé de beeuf facon wok,

nouilles chinoises

ou Cotelettes d’agneau grillées,

sauce romarin, carottes poélées, écrasé
de pommes de terre a la truffe d’été

ENTREE + PLAT
PLAT + DESSERT

11,50

Panna cotta coulis de cerise Amarena
ou Amandine aux poires

ENTREE + PLAT + DESSERT 13,50

Rocamadour affiné, miel et salade verte

WENU ENFANT 9,50€

Tagliatelles Carbonara
ou Steack frites

Dessert du jour
ou Boule de glace

Coulant au chocolat glace vanille
ou Gateau aux noix, creme anglaise

Prix nets en euros. Service compris



