
NOS TARIFS S’ENTENDENT TOUTES TAXES COMPRISES & SERVICE INCLUS 
 

 

SELECTION HIVER 2022  

 

 

 

- « […] C’est ce que je fais qui m’apprend ce que cherche. » 

Pierre Soulages 

 
 

MENU L’EVOCATEUR 
35 €uros 

 

Velouté Dubarry, chantilly à la crème d’Isigny & truffe noire melanosporum 
---- 

Noix de veau fermier Label rouge Aveyronnais, élevé sous la mère, cuisson basse température, 
Sauce Albert infusion raifort, betterave rouge en cocotte 

----  
La Vénus, entremet à l’orange, cœur prune rouge du 82 sur sablé à la figue 

 

 

 

  

MENU L’ECLECTIQUE 
49 €uros 

 

Tartare d’huître d’Oléron, pulpe de pomelos, bouillon fumé 
ou 

Tendre fricassée de Pintade au Cognac, champignon shiitake et douceur crémée 
---- 

Filet de Truite du Blagour cuisson basse température, rillette florale sur nage d’épinard 
ou 

Boules orphiques à la langue de Bœuf Français et foie gras, panure de gaude 
----  

Sonia tel un Echo, entremet au chocolat soupçon mentholé  
 



NOS TARIFS S’ENTENDENT TOUTES TAXES COMPRISES & SERVICE INCLUS 
 

 

 

MENU L’AUDACE 
Menu qui sera à votre disposition dès réception des derniers matériels nous permettant de vous le 

proposer 

 

 
 

MENU LES GOURMANDS – JUSQU’A 12 ANS  
14 € 

3 intentions à définir ensemble selon ses gouts et son appétit  
 

 
 
 

FROMAGES 
Chariot de fromages affinés d’ici et d’ailleurs à discrétion  12 € 

Le Rocamadour de la ferme Estip version 354 9 € 

 

 

 

 

 

 

 

 

Que fait-on de nos dix doigts ?  

Madame, Monsieur,  

Nous vous souhaitons la bienvenue au sein du Restaurant Le 354, maison de caractère. Depuis 

maintenant trois ans nous subissons un bon nombre d’évènements majeurs qui impactent nos vies et 

son cours.  Aujourd’hui alors que rien n’est sûr nous n’avons pas d’autre choix que de poursuivre, soit 

combiner : savoir-faire, compétence et savoir-être, ainsi donc nous composons l’expérience 

commerciale que vous vous apprêtez à vivre. Elle existe grâce à la complicité de nos producteurs locaux. 

Elle existe grâce à la complémentarité d’une équipe de dix personnes, vivant sur le causse, travaillant à 

l’année. Une famille qui se bat dans l’honnêteté pour valoriser un métier manuel qui au XXI siècle se 

perd faute de gratitude. Sachez que votre adhésion légitime nos créations, votre adhésion cultive notre 

audace, votre adhésion nous rend fiers.  

« Parce ce que nous accueillons la diversité, parce que nos créations sont réalisées maison, nous 

pouvons façonner notre savoir-faire afin de vous faire plaisir. N’hésitez pas à nous faire part de vos 

restrictions et régimes alimentaires, nous répondrons à vos besoins » 

Merci à vous 

 

Merci à vous  

 


