
 

 

 

De Pâques à fin septembre, c’est la belle saison où nous rallumons les 

fourneaux après avoir passé les mois d’hiver à préparer nos conserves. 

 

Nous espérons que vous aimerez notre cuisine de terroir toute en 

simplicité, sincère et généreuse. Toutes les préparations sont « maison », 

de l’entrée jusqu’au dessert. 

Si vous appréciez nos petits plats, vous pourrez faire dans la boutique 

provision de conserves mitonnées par nos soins. 

Et lorsque vous serez loin, si votre estomac réclame encore les spécialités 

martelaises, nous vous expédierons prestement un colis. 

Passez un excellent moment et bon appétit ! 

 

 

  

 

                                                                                

                                              

 



 

 

SPRITZ AU LIMONCELLO                                                                                                                                   

Aperol, Prosecco, limoncello, sucre de canne, citron vert, eau gazeuse 

BALTHA MULE                                                                                          Denoiselle 

de la Distillerie Denoix (Brive), Ginger, citron vert, feuille de menthe fraîche, eau gazeuse 

RHUM ARRANGE MAISON                                                                  

Ananas/Vanille, Banane/Vanille, Fraise/Basilic

BALTHA MULE SANS ALCOOL                                                           Ginger, citron 

vert, feuille de menthe fraîche, eau gazeuse 

 

APERITIF DE BALTHAZAR – 10cl 

RATAFIA DES BOURIETTES – 10cl 

QUINQUINOIX (vin de noix de la Maison Denoix) – 10cl 

APERITIF A LA TRUFFE – 10cl 

KIR AU CÔTES DE GASCOGNE (crème de la Distillerie Louis Roque) – 10cl 

PASTIS DE SOUILLAC (Distillerie Louis Roque) – 2cl 

FENOUILLETTE très fraîche (Distillerie Denoix) – 2cl 

BIERE ARTISANALE LOCALE en bouteille – 33cl 

BIERE PRESSION ITALIENNE BIRRA MORETTI – 25cl                      

 

 

RHUM EPICE 1839 (Distillerie Denoix) 

WHISKY 

VIEILLE PRUNE DE SOUILLAC (Distillerie Louis Roque)  

COGNAC 

POIRE WILLIAMS (Distillerie Louis Roque) 

 



EAU MINERALE PLATE EVIAN                                                                           100 cl                                                                                                                                                             

 50cl                                                                                                                                                                3€ 

EAU MINERALE GAZEUSE PERRIER BLEU fines bulles                                      100 cl                                                                                                                                                             

 50cl                                                                                                                                                                3€ 

JUS DE FRUITS 25cl                                                                                    3,80€ 

SODAS 33cl                                                                                                   3,80€ 

SIROPS  25cl                                                                                                 1,50€ 

CAFES NESPRESSO   expresso   (supplément lait 0,50€)                                        2€ 

CAFE NESPRESSO double    (supplément lait 0,50€)                                              2,80€ 

THES ET INFUSIONS                                                                                     3€ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

JAMBON ET SAUCISSE SÈCHE DE COCHE, CHIPS ARTISANALES          A LA 

TRUFFE, OLIVES  

 

 

 

 

 

 

 

AIGUILLETTES DE CANARD EN NUGGETS et pommes martelaises 

POT DE GLACE ARTISANALE bio fraise, vanille, citron, chocolat                                                  OU  

BROWNIE AU CHOCOLAT ET AUX NOIX bio DE WAWA 

 

 

 

Pour connaitre les allergènes présents dans nos plats ou susceptibles de l’être, 

merci de demander la carte spécifique les mentionnant 

  



TARTARE DE TRUITE FUMÉE DU BLAGOUR (LOT),                                             

CRÈME CITRONNÉE À L’ANETH                                                                                                        

Salade de mâche , fromage de chèvre frais 

TERRINE DE FOIE GRAS DE CANARD, CONFIT D’OIGNONS                                                          

Salade de mâche à l’huile de noisette, pain de campagne 

PETIT CROQUE DE FOCACCIA À LA MORTADELLE TRUFFÉE                                                        

Salade de mâche à l’huile de noisette  

 

SALADE QUERCYNOISE DES BOURIETTES                                                                                      

Foie gras de canard, Délice quercynois (50% foie gras, foie de volaille), magret de canard séché                                                  

et fumé, gésiers de canard, salade de mâche à l’huile de noisette, pommes martelaises  

BAGEL DE TRUITE FUMÉE DU BLAGOUR (LOT), AVOCAT,                         

SALADE DE HARICOTS ROUGES                                                                                                         

Pain brioché aux graines (Maison Bottero Martel)                                          

 

JAMBONNEAU MAISON ET POMMES MARTELAISES                                                                     

Porc du Limousin Label Rouge, servi froid 

CONFIT DE CANARD ET POMMES MARTELAISES                                                                            

TOURNEDOS DE MAGRET OU DE FILET DE CANARD,                                    

SAUCE AUX CÈPES ET POMMES MARTELAISES                                                                            

CASSOULET GASTRONOMIQUE AU CONFIT DE CANARD                                                          

Maison Catusse (Lot) 

TRAVERS DE PORC SAUCE BBQ ET POMMES MARTELAISES                                                    

RIS DE VEAU SAUCE AUX MORILLES                                                                         

ET POMMES MARTELAISES     

 POÊLÉE DE CÈPES PERSILLADE                                       

SUPPLÉMENT POMMES MARTELAISES                                                

Toutes nos viandes sont origine France



 

ASSIETTE DES 3 FROMAGES                                                            

tomme des croquants à la noix, crémeux de Bourgogne truffé, cabécou de Barbarou (Martel),                                     

confiture de cerise noire (Au Temps d’Eugénie Dordogne), pain de campagne Maison Bottero                                        

(Martel) 

FOLIE DOUCE                                                                                    

framboises fraîches, mascarpone, siphonné à la pistache, coulis de fruits rouges et crumble 

TARTE AU CITRON RENVERSANTE                                                 
crème de citron, crumble au thym, myrtilles, meringue 

DOUCE VIOLENCE AU CHOCOLAT                                                                               

Gâteau mousse au chocolat au lait praliné 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LES PETITS JARDINS                                                                                                               

Duras – Fruité et poivré 

 

CHÂTEAU LE CHARMEIL                                                                                                              

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot – Simple, franc et bien équilibré 

 

 

CHÂTEAU PONZAC Maintenant ou Jamais 2021 BIO                                                                   

95% Malbec – 5% Merlot – Facile et frais avec des notes de cassis qui se prolongent                                                            

sur une note de violette  

TOUR DE MIRAVAL Mademoiselle 2021/2022 BIO                                                                        

80% Malbec- 20% Merlot – Note d’épice et compotée de fruits noirs, fraicheur en bouche 

CLOS TRIGUEDINA Le Petit Clos                                                                                          

85% Malbec – 15% Merlot – Equilibre entre la rondeur du merlot et la longueur du malbec 

MAS DES ÉTOILES                                                                                                                

Malbec – Tannins souples et fruités, harmonieusement vinifié (50% barriques, 50% cuves ciment) 

HAUT MONPLAISIR L’Envie VIN NATUREL                                                                                    

Malbec- Fraicheur accompagnée d’une belle structure tannique, dense et fine. Douceur                                                   

gustative et aromatique 

CHÂTEAU LE CEDRE BIO                                                                               

90% Malbec, 5% Merlot, 5% Tannat – Elégance, structure et équilibre 

CHÂTEAU DE CHAMBERT BIODYNAMIE                                                                                         

Malbec – Cuvée historique du Château- Parfait équilibre du fruit, des tannins soyeux,                                                      

délicates épices du bois (élevage en foudre de chêne) 

COMBEL- LA- SERRE Le Lac aux Cochons BIO                                                                                 

Malbec – Arôme de fruits noirs, cassis, myrtille : rond, puissant, gourmand ! 

 

LA BERGERIE DE L’HORTUS                                                                                                                       

Mourvèdre, Grenache, Syrah – Puissant, fruits noirs mûrs, tannins fondus et jolie finale épicée délicatement réglissée 

 



LE ROSÉ DU HASARD                                                                                                                        

pur malbec – Le Clos Siguier - En conversion BIO- Sec et fruité 

TOUR DE MIRAVAL ROSÉ DOUX                                                                                                      

pur merlot  

CHÂTEAU LAGREZETTE Le Rosé de Julie                                                                                       

pur malbec – Belle fraicheur, un côté floral de pêche et framboise avec finale longue et gourmande

DOMAINE DE L’HORGELUS                                                                                                               

Colombard, Sauvignon – Fraicheur et élégance, notes de fleurs blanches, agrumes et fruits exotiques 

MAS DES ETOILES Soif des Etoiles                                                                                                

Chardonnay- Sec, rond et suave- Notes de fruits à chair blanches, finale légèrement mentholée

HAUT- MONTPLAISIR   BIO                                                                                                               

Chardonnay, Viognier – Sec et fruité  

BERGERIE DE L’HORTUS                                                                                                               

Chardonnay, Viognier, Sauvignon gris, Petit Manseng – Elégant , à forte personnalité, senteurs                                         

fruitées intenses et gourmandes de fruits à coques, abricots et agrumes  

 

GRANDE RESERVE                                                                                   

80% Sémillon, Sauvignon blanc, Muscadelle – Notes de fruits doucement confits                                                                                                                                          

CHATEAU LAPUYADE BIODYNAMIE                                                                          

Gros manseng- Franc, dense, mûr et long, mariage accompli entre le fruit et le boisé   

ROSE                                                                                                                                                      

brut  

Si vous voulez finir votre vin à l’ombre d’un tilleul ou sous les étoiles , c’est facile!                                                             

Nous savons aussi bien reboucher les bouteilles que les ouvrir. 

 



NOS ADRESSES 

 Magasin de vente directe / Epicerie fine de terroir                                                             

 Coffee-Shop / Concept store                                                                                     

 Boutique en ligne 

 !

 

 

                                                              

                                                                 

POUR LES PROFESSIONNELS 

 Boutique en ligne 

 Ankorstore (appelez-nous avant) 

 05 65 37 42 01 

http://www.lesbouriettes.fr/
http://www.pro.lesbouriettes.fr/

