
 

MENU 
 

 

 
 

Menu à 33 € 

La soupière de garbure du chaudron 

*** 
Une entrée au choix  

La galantine de Canard au foie gras 
Le saumon fumé  par nos soins, tartine de pain aux graines du fournil de l’oie 

Sur une frisée à l’ail, l’œuf mollet et copeaux de jambon de Cazaux 
La salade de pigeon confit en persillade, vinaigrette de lentilles 

La rôstie de foie gras de canard aux pommes, cuite au four (supplément 4 €) 
**** 

Un premier plat au choix 
Merlusade  Ariégeoise 

Tête de veau, sauce gribiche, sur des pommes rates confites 
Les grosses huîtres gratinées d’Olivier Soula (supplément 2 €) 

La cassole de Ris d’Agneau aux champignons  (supplément 2€) 
**** 

Un second plat au choix  
Le cochon de lait rôti à la broche et son farci 

La truite de l’Estaque farcie aux écrevisses, bardée de lard, sur l’ardoise 
La pièce de bœuf à la braise 

La côte de cerf du pays grillée sauce poivrade 
La poularde fermière de Mme Pujol, sauce morilles 

**** 
            Un dessert au choix 

Le plateau de fromages des Pyrénées (supplément 2 €) 
Le moelleux au chocolat maison, glace vanille bourbon 

La poêlée de millas aux pommes, flambée 
La fameuse crème au chocolat 

Le biscuit borda loue aux poire et son sorbet 
La confiture de vieux garçon, glace vanille bourbon de Philippe Faur et crème fouettée 

 
Nos plats sont garnis de gratin de macaronis au fromage de montagne 

& d’une poêlée de légumes de saison 
 

Pour les amateurs de viande : 
La  garbure, une côte de bœuf grillée et un dessert : 38 € 

(Tout le bœuf proposé cette semaine est de race Gasconne élevé en Ariège) 
Menu « petit appétit » (1 plat au choix en moins) 29 € 
Menu enfant à 11 € (Garbure, Cochon de lait, glace) 

 


