
La Vieille Auberge & Le Quercy 3*** 

46200 SOUILLAC 

Prestations & Tarifs Groupes 2018 

Comprenant :  

Entrée - Plat - Fromage - Dessert 

Demi-pension saison estivale : 60 € 

Demi-pension saison hivernale : 55 € 

PROMOTION REPAS DE MIDI : 22 € 

Formule à 4 plats 

SUGGESTIONS DE METS PERMETTANT DE COMPOSER VOS MENUS 

1 rue de la Recège - 46200 SOUILLAC - Tel : 05 65 32 79 43 - Fax : 05 65 32 65 19 
E-mail : contact@la-vieille-auberge.com - www.la-vieille-auberge.com - www.le-quercy.fr 
 

SIREN : 528851041 - APE : 5510Z - Assurance RC : Allianz Cabinet Thérond - Bretenoux 
 

Comprenant : 

Entrée - Plat - Dessert 

Demi-pension saison estival : 57 € 

Demi-pension saison hivernale : 52 € 

PROMOTION REPAS DE MIDI : 20 € 

Formule à 3 plats 

Saison estivale :  

Du 01/05 au 30/09 

Saison hivernale :  

Du 01/10 au 30/04 

Taxe de séjour :  environ 1€ 

 

Toutes nos demi-pensions 
sont proposées avec petit 
déjeuner buffet 

Prestations Supplémentaires : 

Supplément pension complète : 22 €  
Supplément chambre individuelle : 20 € 
Apéritif du pays ou kir : 2.50 € 
1/4 de vin rouge, rosé ou blanc : 4 € - Café  : 1.50 € 
 
SERVICE BAGAGES ARRIVEE / DEPART : OFFERT 

Possibilités de séjours « Clefs en main » 

Découverte & Culture : sites, villages, châteaux, églises,  
musées, grottes préhistoriques 
Gastronomie & produits du terroir : visite de ferme, 
de vignoble… 
Guidage & Animation : guide professionnel, animation musi-
cale, soirée folklorique ou soirée dansante 
 

ENTREES PLATS GARNIS DESSERTS 

Tourain quercynois Magret de canard sauce échalotes confites Tarte à la crème citronnée 

Salade périgourdine (croûtons, craquant de gésiers confits 
et noix) 

Confit de canard et ses pommes de terres  
Sarladaises 

Tarte aux noix et caramel beurre salé 

Salade du Causse (Rocamadour chaud sur toast, magret 
fumé) 

Ballotine de dinde aux cèpes et petits légumes Crème brûlée à la vanille 

Duo gourmand (rillettes de canard et galantine de volaille 
au foie gras) 

Bourguignon de joue de bœuf au vin de Cahors Coupe glacée à la châtaigne et sa liqueur 

Assiette de fois gras maison et son verre de Bergerac 
moelleux (supp. 6€) 

Filet mignon de porc sauce moutarde Mousse chocolat blanc et caramel beurre 
salé 

Terrine de saumon aux petits légumes Tranche de gigot d’agneau grillée, jus aux  
aromates 

Bavarois Moka, crème anglaise au café 

Œuf cocotte aux cèpes Pavé de cabillaud rôti, crème aux fines herbes Tarte fine aux pommes et sa boule de 
glace 

Gâteau de magret fumé et noix du Périgord, jus au 
parfum de truffe 

Filet de truite grillé, sauce beurre blanc Crumble aux fruits de saison 

FROMAGES REGIONAUX OU CABECOU (Spécialité) 

1 gratuité pour 20 personnes payantes, 2 gratuités pour 40 personnes payantes 


