
ALIGOT SAUCISSE
Saucisse grillée à la
cheminée, 
aligot (purée contenant ⅓ de
tome fraîche de l’Aubrac)

 18.00 €

ANDOUILLETTE AAAAA
Cuisson à la cheminée, 
sauce moutarde à l’ancienne
“Association Amicale des
Amateurs d’Andouillette
Authentique”

20.00 €

MOUTON A L’AVEYRONNAISE
Côte de mouton grillée à la
cheminée, galette d’aligot,
ail confit

23.00 €

LES ROGNONS DE VEAU
En brochette, cuisson à la
cheminée, une sauce au choix

19.00 €

PAVÉ DE BŒUF
Dans le rumsteck, cuisson à la
cheminée,une sauce au choix

22.00 €

ENTRECÔTE
Cuisson à la cheminée, 
Une sauce au choix.

32.00 €

MAGRET DE CANARD ENTIER  
Cuisson à la cheminée, 
Une sauce au choix.

29.00 €

MIXED GRILL
Brochette de bœuf, saucisse
grillée, côte de mouton

29.00 €

CÔTE DE BŒUF
Cuisson à la cheminée, 
Une sauce au choix. 
Servie pour 2 personnes

95.00 €

TENTACULE DE CALAMAR
GRILLÉ
Sauce tartare

20.00 €

POISSON DU MOMENT
Selon l’inspiration du chef

23.00 €

SAUCE EN SUPPLÉMENT  
Roquefort, poivre, moutarde 1.00 €

PORTION D’ALIGOT 5.00 €

HUÎTRES DE BOUZIGUES 
6 huîtres de Bouziques 9.00 €
9 huîtres de Bouzigues 13.50 €
(Jacques Soulié) vinaigre
échalote, beurre ½ sel

MILLEFEUILLE ROQUEFORT
Pâte feuilletée, poire, noix,
chantilly roquefort, éclat de
lard (servi froid)

12.00 €

SALADE DU JEU
Gésiers de canard, chèvre
chaud pané

13.00 €

LE THON
En tartare, aux agrumes

15.00 €

FOIE GRAS
En terrine avec son pain
d’épices, fait maison

17.00 €

LE GALEDOU
Fromage de brebis fondu, pain
grillé, salade

12.00 €

ASSORTIMENT DE
CHARCUTERIE DE PAYS

12.00 €

CARTES DES VINS et des boissons
A votre disposition

VINS AU VERRE 
Une sélection de vins blanc, rosé, 
rouge et de champagne

QUILLES DE VINS 
Choisies avec enthousiasme
essentiellement en Languedoc Roussillon
chez des vignerons passionnés 
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Prix nets de taxes et services compris

VITTEL - 
SAN PELLEGRINO 50CL

3.50 €

VITTEL - 
SAN PELLEGRINO 1L

5.00 €



GLACE 2 BOULES
Vanille, café, chocolat,
caramel, menthe chocolat,
marron, rhum raisin, 
noix de coco, citron vert,
framboise, poire

 7.00 €

DAME BLANCHE
Glace vanille, chocolat
chaud, chantilly

7.00 €

ARDÉCHOISE
Crème de marron, glace
marron, glace vanille,
chocolat chaud, chantilly

7.00 €

FRAICHEUR
Sorbet citron vert, sorbet
poire, sorbet framboise

7.00 €

CARAMEL LIÉGEOIS
Glace caramel beurre salé,
glace vanille, caramel,
chantilly

7.00 €

COUPE GOURMANDE
Glace nutty ( chocolat et
noisette), glace praliné,
chocolat chaud, chantilly

7.00 €

WILLIAMINE
Sorbet poire, eau de vie de
poire

7.00 €

ICEBERG
Glace menthe chocolat, glace
chocolat, peppermint,
chantilly

7.00 €

COLONEL
Sorbet citron vert, vodka

7.00 €

ASSIETTES DE FROMAGES DE
BREBIS DE LA REGION
Roquefort et fromages des
“Bergers du Larzac”

9.00 €

TIRAMISU
Le classique au café

7.00 €

DESSERT DU MOMENT
Selon l’inspiration du chef

7.00 €

FONDANT CHOCOLAT 
Glace vanille, chantilly

7.00 €

PROFITEROLES
Choux, glace vanille,
chocolat chaud, amandes
effilées, chantilly

8.00 €

PANNA COTTA A LA VANILLE
Coulis d’abricot, miettes de
spéculos

7.00 €

FLAUNE
Spécialité régionale à base
de recuite et d’eau de fleur
d’oranger

7.00 €

CAFÉ EXPRESSO MALONGO 2.00 €

DOUBLE EXPRESSO
MALONGO

3.80 €

CAFÉ CRÈME 3.80 €

CAPPUCCINO 5.00 €

IRISH COFFE 9.00 €

THÉ DAMMANN
Thé vert - Thé vert menthe -
Darjeeling - Earl Grey -
Ceylan OP

3.50 €

INFUSION DAMMANN
Verveine - Verveine menthe -
Tilleul - Tilleul menthe -
Camomille

3.50 €
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