I n Ponne Compagnic

* Fourvotre plaisir nous servons des (lves [ ucques de la (oopérative FQOulibo en Apéritif le soir
P g P P

a/ns/gue du Pain fait maison avec votre commande

™ ntrées Sta rters
Saladé au Magret de Canar& Fumé, Bleu &’Auvergne

et | omates confites
Smoke& Duck Breast, Blue Cheese and Sun dried Tomato Salad
€8.50
€

¢
Rago&t de Moules et Safran avec tinguim’
Mussels and Sagron Ragout with Inguini
€38.00
b4
Gravadlax de Saumon mariné a la Betterave
et sa (_reme [ raiche au (itron et Aneth
Salmon (Gravadlax marinaded with Peetroot
accompaniecl bg al emon & Dill Creme [Fraiche
€12.50

¢

Gaspacho fait maison etile ﬂf)ttante de ]:romage de (hevre
de la (Chevrerie de (Combebelle

Homemade Craspachio with a floating ~ '© "’
Goat’s CBCCSC ISIBHA from the Chévrerie de éombebe”c
€9.00
b4

Carpaccio de Coqui”cs St Jacques et sa \/inaigrette au (itron, Fiment

& uile &’Olive, Salacle de Mesclun
Carpaccio of Sca”ops with a Citrus, Chilli & Olive Oil dressing
and Babg | eaf Salad
€11.50

;?g
Foie (Gras Poélé enrobé de Fain d’EPices et Chutncg aux ]:igucs
Famcried Foie (Gras sandwiched in Ginger Bread with a I:ig Chutneg

€12.50
;?g”
Salade Mixte / Mixed Salad €6.50 V)
(\) = Flat Véeétarien @ Produit du Fays (athare /la Marciue Sud de [Trance
guitc a de nombreux imPayés, nous n'acceptons Plus esc c‘:qucs



_Les Flats *  Main Courses

] ournedos de EoewC servi surune | ourte aux Giirolles
ala sauce au \/in Rou eet Echa]otes
Toumec!o of ECCIC Fi”et on a éiro”e Mushroom ] ourte
with a Red Wine & Shallot Sauce
€ 21.00

p ]

Fish T agine served with Oriental (_ouscous
Taginc e Poissons et (_ouscous a POriental
€16.00

¢

Fai”ar& de Foulet rillé recouvert de Mozzarella di Bugala
ala ‘S%alsa Verde’ et Riz Sauvage
Gri&cﬂed Escalope of Chicken toPPed with Bugalo Mozzarella
with a Salsa Verde and Wild Rice
€ 15.50

¢

Duo de Gateaux au Risotto couronné a la Roquette et Farmesan V)
Duo of Risotto (_akes crowned with Roquette and Parmesan ()
€17.50

b4
]:ilet Mignon de Porc garni d'une Tapenaclc aux Olives Noires
et Artichauts tranchés
Tencler!oin of Pork covered with a Black Olive Tapenacle
and sliced Artichokes
€18.50
>
DemiHomard T hermidor, Fommes de | erre Nouvelles
et Sa]a&e de Cour e Buttemut rotie, Avocat et Fignons de Fins

Halmc a Lo ster Thermiclor with New Fotatoes
and a roasted But’cemut ngash, Avoca&o & Fine Nut Salacl

19.50

) - Flat Végétarien \/iancle bovine provenance E_u



Desserts de la maison

Home made desserts

Duo de Mousses aux Choco!ats_Blanc et Noir
accorrgagnées d’une (_ompote de [ raises et Muscat

uo of Whitc—: & Dar Chocolate Mousse
with a Strawbcrr & Muscat Compote
8.50

)1

Far?ait au [ruit de la Fassion garni clg M ruits dété
Fassion fruit Farpait with a Summer I ruit Gamish
€8.00

b4
(_heesecake au Bailegs
Bailegs (heesecake
€7.50

T arte du our faite maison

Home made Tart of the clag
€7.00

b4
(_rumble aux [ruits
Fruit Crumble
€7.50
b4
| a spécialité dela Maison -€9.90

Souffle ala B v dka ramel
oufle 212 Danane vec Yogkagu C arame

ou or

Assictte de Fromagc €7.00 Chcese Selection



Menu ‘(Cesse €24
Salade au Magrct de Canarcl 1Cumé) Blcu d’Auvergnc—:

omates confites

et
Smoked Duck Breast) Blue Chcese
and Sun dried ] omato 58183

ou or

Ragotit de Moules et Safran avec kin uini
ML;%sscls and Sagron Ragout with inguini

V74
;Sg

Fai”arc! de Foulet rillé recouvert de Mozzare”a di Bugala
ala ‘\S%alsa Verde’ et Riz Sauvage

(Griddled Escalope of Chicken toppe& with Buﬁialo Mozzarella
with a Salsa \Verde and Wllcl Rice

ou or

Fish T agine served with Oriental (Couscous
Tagine e Poissons et (_ouscous a 'Oriental

V74
;?s

Crumble aux | ruits
I ruit Crumble

ou or
(_heesecake au Bailcgs
Bai]egs (_heesecake
ou or

T arte du _Jour faite maison

Freshlg Baked Home made Tart of the Dag
Glaces ou Sorbe(;;/ locrecream or Sorbet

ou

f:romage / Chccse

Menu Enfant €9.90 DeuxFlats Childrens' Menu €9.90 Two Courses
(’us wa il ans) (u >to 11 years o]cl)
yHeq P Y
Fates ala Sauce Polognaise ou Sauce | omate Fasta with bolognaise or | omato Hauce
ou Fou%et [rites or Chicken & Cl’liPS
* % * X
G]ace ou SOrbet en baton ]cecream or Sorbet on a stick
W~ Flat \/égétarien Poissons non comprises / Drinks not included

1@®! Produit du Fays Cathare/ la marque Sud de [rance Viande bovine provenance g



Menu ‘Qrbieu’ €29

Gravadlax de Saumon mariné a la Betterave
et sa Créme ]:ra?che au Citron et Aneth
Salmon Grava&lax marinaded with Beetroot
accompanie& bg a] emon & Dill Creme [Traiche
Gaspacho fait maison etile flottante de Fromage de (hevre
de la Chevrerie de Combebe”e ® (\)
Homemade Gaspachio with a floatin

Goat’s Cheese ]sland from the Chévrerie de éombcbe”e

b4

Filet Mignon de Forc garni d'une Tapenacle aux Olives Noires
rtichauts tranchés

et
Tenclerloin of Fork covered with a Black Olive Tapenade
and sliced Artichokes

Duo de Gateaux au Risotto couronné ala Roquette et Farmesan
Duo of Risotto (_akes crowned with Roquette and Parmesan W)
>4
%Q
Duo de Mousses aux Choco!ats_ﬁlanc et Noir

accompaénées ‘une (__ompote aux rraises et Muscat

uo of White & Dark Chocolate Mousse
with a 5trawberr9 & Muscat Compote

ou or
Farfzait au [ruit de la Fassion garni de M ruits déte
Fassion fruit Farpait with a 5ummer I ruit Gamish

ou or

T arte du _Jour faite maison

Freshlg Bakec{ Home made Tart of the D89

Cheesecai«: au Baile s /o Bai]e s Chcesecake
(?U or 9
Crumblc—: aux [ ruits / [ruit Crumble

ou or
Glaccs ou Sorbets/ lcecream or Sorbct
ou or
Fromage / Cheesc
W= Flat \/égétarien Poissons non comprises / Drinks not included

(O] Froduit du Fays Cathare/ la marque Sucl de France



Menu ‘Auder €39

Foie (Gras Poélé enrobé de Fain A’E_Pices et Chutneg aux I:igues
FPanfried [Toie (Gras sandwiched in Ginger Pread with a Fig Chutneg

ou

Carpaccio de Coqui”es St Jac ues et sa \/inaigrette au Citron) Fiment
& Huile A’Olive, Salacle de Mesclun

Carpaccio of Sca”ops with a Citrus, (Chilli & Olive Ol dressing
and Babg | eaf Salad
¢

] ournedos de EoewC servi surune | ourte aux Cairolles

ala sauce au \/in Rou eet Eclﬁa]otes
Toumec}o of BCC]C Fi”et on a éiro”e Mushroom 1 ourte

with a Red Wine & Shallot Sauce

Demi Flomard Thermi&or, Fommes de T erre Nouvelles
et Salade de (ourge Putternut rotie, Avocat et Fignons de Fins
f‘iallc a Lo%ster Thermidor with New Fotatoes
and a roasted But’cemut Squash, A\/ocado & Fine Nut Salad

b4

Fromage 4 Checsc

¥

| aspécialité de la Maison -
Souglé ala Panane avec Vodka au aramel

Banana & Togee \/oc”<a Sou e

ou
Parfait au [T ruit de la Passion garni de [Truits déte
FPassion fruit Parfait with a Summer [ ruit (sarnish

(_heesecake au Ba?]ueys 4 %ailegs (_heesecake
T arte du Joumcaite maisi;n y4 Ho(r)nrc made ] art of the Dag
Duo de Mousses C.:ux Chocj)rlats Blanc et Noir

accom}gagnées d'une Compote aux Fraises et Muscat

uo of White & Dark Chocolate Mousse
with a Strawbcrrg & Muscat ComPotC

Crumblc aux %Jruits / of:ruit Crumble

Viande bovine provenance g PBoissons non comprises / Drrinks not included
uite a de nombreux impayés, nous n‘acccPtons Plus es chéqucs



	Salade au Magret de Canard fumé, Bleu d’Auvergne  et Tomates confites
	Smoked Duck Breast, Blue Cheese and Sun dried Tomato Salad
	(
	Ragoût de Moules et Safran avec Linguini
	Mussels and Saffron Ragout with Linguini

	(
	(
	Gaspacho fait maison et île flottante de Fromage de Chèvre  de la Chèvrerie de Combebelle
	Homemade Gaspachio with a floating  Goat’s Cheese Island from the Chèvrerie de Combebelle

	(
	Carpaccio de Coquilles St Jacques et sa Vinaigrette au Citron, Piment & Huile d’Olive, Salade de Mesclun
	Carpaccio of Scallops with a Citrus, Chilli & Olive Oil dressing  and Baby Leaf Salad

	(
	Foie Gras poêlé enrobé de Pain d’Epices et Chutney aux Figues  Panfried Foie Gras sandwiched in Ginger Bread with a Fig Chutney

	€12.50
	(
	Salade Mixte  /  Mixed Salad  €6.50
	Tournedos de Boeuf servi sur une Tourte aux Girolles à la sauce au Vin Rouge et Echalotes
	Tournedo of Beef Fillet on a Girolle Mushroom Tourte with a Red Wine & Shallot Sauce
	€ 21.00

	(
	Fish Tagine served with Oriental Couscous
	Tagine de Poissons et Couscous à l’Oriental
	€16.00

	(
	Paillard de Poulet grillé recouvert de Mozzarella di Buffala  à la ‘Salsa Verde’ et Riz Sauvage
	Griddled Escalope of Chicken topped with Buffalo Mozzarella with a Salsa Verde and Wild Rice
	€ 15.50

	(
	Duo de Gateaux au Risotto couronné à la Roquette et Parmesan (V)
	Duo of Risotto Cakes crowned with Roquette and Parmesan (V)
	€17.50

	(
	Filet Mignon de Porc garni d’une Tapenade aux Olives Noires  et Artichauts tranchés  Tenderloin of Pork covered with a Black Olive Tapenade  and sliced Artichokes
	€18.50

	(
	Demi Homard Thermidor, Pommes de Terre Nouvelles  et Salade de Courge Butternut rôtie, Avocat et Pignons de Pins
	Half a Lobster Thermidor with New Potatoes  and a roasted Butternut Squash, Avocado & Pine Nut Salad
	€19.50
	Duo de Mousses aux Chocolats Blanc et Noir accompagnées d’une Compote de Fraises et Muscat
	Duo of White & Dark Chocolate Mousse  with a Strawberry & Muscat Compote
	€8.50

	(
	Parfait au Fruit de la Passion garni de Fruits d’été
	Passion fruit Parfait with a Summer Fruit Garnish

	€8.00

	(
	Cheesecake au Baileys
	Baileys Cheesecake
	€7.50

	(
	Tarte du Jour faite maison
	Home made Tart of the day
	€7.00

	(
	Crumble aux Fruits
	Fruit Crumble
	€7.50

	(
	La spécialité de la Maison - €9.90
	Soufflé à la Banane avec Vodka au Caramel
	Banana and Toffee Vodka Soufflé

	ou or
	Assiette de Fromage   €7.00    Cheese Selection Menu   ‘Cesse’  €24
	Salade au Magret de Canard fumé, Bleu d’Auvergne  et Tomates confites
	Smoked Duck Breast, Blue Cheese  and Sun dried Tomato Salad
	Ragoût de Moules et Safran avec Linguini
	Mussels and Saffron Ragout with Linguini
	Paillard de Poulet grillé recouvert de Mozzarella di Buffala  à la ‘Salsa Verde’ et Riz Sauvage
	Griddled Escalope of Chicken topped with Buffalo Mozzarella with a Salsa Verde and Wild Rice
	Fish Tagine served with Oriental Couscous
	Tagine de Poissons et Couscous à l’Oriental
	Crumble aux Fruits
	Fruit Crumble
	Cheesecake au Baileys
	Baileys Cheesecake
	Tarte du Jour faite maison   Freshly Baked Home made Tart of the Day
	Fromage  /  Cheese

	Salmon Gravadlax marinaded with Beetroot  accompanied by a Lemon & Dill Crème Fraiche
	Gaspacho fait maison et île flottante de Fromage de Chèvre  de la Chèvrerie de Combebelle
	Filet Mignon de Porc garni d’une Tapenade aux Olives Noires  et Artichauts tranchés  Tenderloin of Pork covered with a Black Olive Tapenade  and sliced Artichokes
	Duo de Gateaux au Risotto couronné à la Roquette et Parmesan
	Duo of Risotto Cakes crowned with Roquette and Parmesan
	Duo de Mousses aux Chocolats Blanc et Noir accompagnées d’une Compote aux Fraises et Muscat
	Duo of White & Dark Chocolate Mousse  with a Strawberry & Muscat Compote
	Parfait au Fruit de la Passion garni de Fruits d’été
	Passion fruit Parfait with a Summer Fruit Garnish
	Tarte du Jour faite maison   Freshly Baked Home made Tart of the Day
	Cheesecake au Baileys   /   Baileys Cheesecake
	Crumble aux Fruits   /   Fruit Crumble
	Foie Gras poêlé enrobé de Pain d’Epices et Chutney aux Figues  Panfried Foie Gras sandwiched in Ginger Bread with a Fig Chutney
	Carpaccio de Coquilles St Jacques et sa Vinaigrette au Citron, Piment & Huile d’Olive, Salade de Mesclun
	Carpaccio of Scallops with a Citrus, Chilli & Olive Oil dressing  and Baby Leaf Salad
	Tournedos de Boeuf servi sur une Tourte aux Girolles à la sauce au Vin Rouge et Echalotes
	Tournedo of Beef Fillet on a Girolle Mushroom Tourte with a Red Wine & Shallot Sauce
	Demi Homard Thermidor, Pommes de Terre Nouvelles  et Salade de Courge Butternut rôtie, Avocat et Pignons de Pins
	Half a Lobster Thermidor with New Potatoes  and a roasted Butternut Squash, Avocado & Pine Nut Salad
	Fromage  /  Cheese
	La spécialité de la Maison -
	Soufflé à la Banane avec Vodka au Caramel   Banana & Toffee Vodka Soufflé
	Parfait au Fruit de la Passion garni de Fruits d’été
	Passion fruit Parfait with a Summer Fruit Garnish
	Cheesecake au Baileys   /   Baileys Cheesecake
	Tarte du Jour faite maison  /  Home made Tart of the Day
	Duo de Mousses aux Chocolats Blanc et Noir accompagnées d’une Compote aux Fraises et Muscat
	Duo of White & Dark Chocolate Mousse  with a Strawberry & Muscat Compote
	Crumble aux Fruits   /   Fruit Crumble


