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TROUVER un terrain d’entente et laisser 

naître le nous  
condition une 

 
CULTIVER la réciprocité pour vivre 

l’HARMONIE --état heureux, adaptation, 

convenance- 

condition deux 
 

A l’orée d’être et à la lisière du vouloir se 

loge la connaissance du moi qui reste à 

conjuguer avec l’autre, c’est alors la 

naissance de l’entre-nous. De la 

coutume au pur événement, La Table 

354 réunit les conditions et vous 

propose de manger en To BE TO BORN et 

sustenter votre harmonie. 

 

Un instant de moins pour l’oubli. 

Un instant de plus entre-nous. 

 

Bon appétit 

ETABLISSEMENT OUVERT A L’ANNEE 
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POUR LE DEJEUNER UNIQUEMENT  
DE 12H00 A 14H00  

FERMETURE HEBDOMADAIRE MERCREDI ET JEUDI 
 
 
 

MENU DU JOUR** 
Entrée + Plat ou Plat + Dessert : 21.90 € 

Entrée + Plat + Dessert : 25.90 € 
DEMANDEZ LE MENU DU JOUR A VOTRE SERVEUR 

 
 
 

 

LE SNACKING LIBRE  
 
 

Potage du moment 9.00 € 
 

Foie gras de canard maison 70g et pain toasté  16.00 € 
 

Soupe au Pistou, plaisir de saison                          11.50 € 
 

Soupière de soupe au Pistou, plaisir de saison 
    minimum 2 personnes, prix par personne                           

10.50 € 

 

Tartare de bœuf façon 354, viande Aubrac de la Maison Bousquet 
   frite et salade verte  

21.20 € 

 

Plat du jour 17.00 € 
 

Filet de Sandre sauce oseille, embeurré de choux 19.50 € 
 

Plat de filet de Sandre, sauce oseille, embeurré de choux 
    minimum 2 personnes, prix par personne 

17.50 € 

 

Traditionnelle omelette à la Truffe noire du Périgord 
    salade verte 

24.00 € 

 

Spaghetti Bolognaise maison  
    portion adaptée pour les personnes de moins de 16 ans 

16.00 € 

 

Rocamadour de la ferme Estip de Ségonzac 
   salade verte 

5.50 
 

€ 

 

Bavarois Clermont Ananas, rhum 8.00 € 
 

Cake au noix maison, crème anglaise 6.20 € 
 

Crème glacée artisanale sur bâton, Maison Manouvrier 
Vanille, Chocolat, Fraise, Café, Noix, Caramel, Framboise, Mangue 

6.20 € 
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Accord Mets & Vins sur la base du menu Les Plaisirs : 26 € 

 
 

 
 

VOS POSSIBLES 
 

 
 
 
 

POINT DE DEPART 
CalipEau verte et fraicheur beurrée 

 

--- &---- 
 

VAJRASANA, BRUT ET DOUX A LA FOIS, UN AUTRE 

PETIT DIAMANT  
Tartare de Saint-Jacques Française 

 

Ou bien 
 

LA DOUCEUR 354 
Foie Gras de canard, cœur de fruits murs, yogourt à 

l’abricot  
 

--- &---- 
 

TO BE 
Loup de ligne au condiment Cédrat associée à la 

douceur des petits violets et au caractère de la noix 
du Périgord fumée  

 

Ou bien 

 

TO BORN 
Risotto olive verte et cédrat associé à la douceur 
des petits violets et au caractère des sous-bois  

 

--- &---- 
 

LE CHARIOT 
Plateau à discrétion de fromage affiné et salade 

d’accompagnement 
 

Ou bien 
 

CAPELINE DU PRINTEMPS 
Chou craquelin garnie de crème à la fraise 

Gariguette au Cointreau, ganache pamplemousse 
rose   
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A LA CARTE 
 

Entrée : 18 € 
Plat : 32 € 

Fromage ou Dessert : 14€ 

 

AU MENU 

Menu Réciprocité 52 € 
4 actes : mise en bouche, entrée, plat & dessert  

 

Menu Harmonie 69 € 
5 actes : mise en bouche, deux entrées, plat  

& dessert  

 
 
 

MENU LES PLAISIRS DES GOURMANDS 
 

 18 €-- jusqu’à 14 ans 
1 sirop au choix, 1 pâte bolognaise maison et  

1 fondant au chocolat ou 1 boule glace artisanale 
 

 LES COMPLICES DE LA TABLE 354 

 
Caille Ferme de Vidalies – L’isle-de-Noé (32) 
Foie-Gras La Quercynoise – Gramat (46) 
Poisson  Mericq – Brive (19) 
Bœuf Bousquet Viande – Luc la Primaube (12) 
Escargot Caracoles du Causse – Cuzance (46) 
Fromage GAEC Estip – Autoire (46) 
Fromage  Fromagerie Valette – Saint-Céré (46) 
Noix GAEC Ferme de Raillette – Alvignac (46) 
Olive Moulin de l’Oulibo – Bize-Minervois (11) 
Chocolat Maison Valrhona – Romans-sur-Isère (26) 
Fruits & 
Légumes 

Quercy Primeur – Capdenac-Gare (12) 

Truffes Quercy Primeur – Capdenac-Gare (12) 
Crèmerie LVA Distribution – Rignac (46)  
Pain Au Saint-Honoré – Bretenoux (46) 
Sel Salins de Gruissan – Gruissan (11) 
Café  Brûlerie Corrézienne Bogota (19) 


