
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

CARTE BLANCHE  
CUISINE D’AUTEUR A L’ASSIETTE 

 
Déclinaison de nos propositions de dégustation qui peuvent être 

partagées pour une expérience globale de nos créations. 
  

Les lignes froid salé PRIX EN € 
Gaspacho courgette eau de verveine  9 
Tartare de Saint-Jacques de Normandie 
    soupçons de cédrat et de noix 

14  

Le mignon, bouché de foie-gras de canard 
    pimpé d’un yahourt à l’abricot  

18 

Tartare de Bœuf racé façon 354  
     C’est une dégustation à 90 gr, mais… 

     C’est une gourmandise pour 180 gr        

 
13 
21 

Les lignes chaud salé  
Tournedos de bœuf racé, cheddar, truffe noire 29 
Traditionnelle omelette à la Truffe noire du 
     Périgord  

24 

L’azuki ball saveur wasabi, bouillon d’algue 
     Maison 

18 

Les lignes froid sucré  
Entremet orange et orange givrée 11 
La tarte du moment à la découpe 7 
Appareil à bombe glacé maison au suprême de 
     noix 

8 

LE SNACKING  
  

Les lignes froid salé PRIX EN € 
Poulet rôti chaud et ratatouille froide  
Disponible de 12h00 – 14h00 

11.90 

Rocamadour de la ferme Estip 6 
Planche de dégustation 400g  
1, 2 personnes ou plus 

28 

Bol de frites maison 6.70 
Bol de salade verte 5.70 
Pot de mayonnaise, ketchup ou moutarde 0.40 

Les lignes chaud salé  
Parmentier de canard et salade verte 18 
Spaghetti Bolognaise aux 2 viandes 16 

Les lignes froid sucré  
Esquimo glacé artisanal Maison Manouvrier 6.50 

LE DEJEUNER DU PASSANT 
Disponible de 12h00 – 14h00 

21.90 € en 2 plats / 25.90 € en 3 plats 
Gaspacho courgette & verveine 

--- &---- 
Parmentier de canard et salade verte 

--- &---- 
Rocamadour ou verrine du jour 



 
 

Conditions Générales de ventes de La Table 354 
Commerce de bouche 

 
Tous nos tarifs s’entendent TTC et service compris 
 
Nous autorisons les consommations de produit personnel alimentaire 
solide et/ou liquide dans l’enceinte de l’établissement pour les enfants de 
moins de 24 mois.  
 
Faute de bon sens : L’ajout d’une assiette vide dans le cadre d’un partage 
d’une seule ligne unique – hors bol de frite, bol de salade, rocamadour et 
esquimo -- pour 2 personnes de plus de 24 mois un supplément de 10 € sera 
facturé pour le couvert. Un couvert correspond à 1 assiette, 1 verre, 1 serviette 
& jeu de couvert utile. 
 
Si vous avez la moindre question ou demande, n’hésitez pas à vous adresser 
à nous 

 

 

 

 

 

MENU DES GOURMANDS 
 

Disponible tous les jours de 12h00 à 14h00 et de 19h30 à 21h00 
 

Hors mercredi et jeudi 
 

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

1 petit gâteau au noix ou 1 boule glace artisanale 

 

Pré-sélection de vin 75cl 
Une carte plus complète est disponible sur 

simple demande 
Rouge 
1885 Pinot Noir 
     IGP Puy de Dôme 

27 € 

Vignoble Daheuiller 
     Saumur Champigny 

35 € 

Domaine des Hauts Châssis 
     Croze Hermitage 

52 € 

Blanc 
Petit Roques 
      Famille Gastou 

29 € 

Domaine des Terres Blanches 
     Picpoul de Pinet 

34 € 

 Jardin Philosophique - Bouscasse 
     Pacherinc du Vic Bilh 

39 € 

Rosé 
Grain de sable des Camargues 
     Languedoc 

26 € 

Gold – Vigneron de Saint-Tropez 
     Provence 

29 € 


