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N
O
Ë
L A

P
P
R
O
C
H
E
…
 

 

14
3
 b
d
 V
icto
r H
u
g
o
 - 8
4
12
0
 P
ertu
is 

T
é
l : 0
4
 9
0
 7
9
 1
2
 2
9
 

 

O
u
v
e
rt d
u
 M
a
rd
i a
u
 J
e
u
d
i d
e
 8
h
 à
 2
0
h
 &
 d
u
 V
e
n
d
red
i a
u
 S
a
m
e
d
i d
e
 9
h
 à
 2
2
h
 

. 

M
EN

U
 D
E N

O
EL 

 
P
rix / portion : 

E
N
T
R
E
E
S
 : 

 �
 Terrine de foie gras de canard m

i-cuit et son confit, les 8
0
g  

 
 

7
.5
€
 

V
ins conseillés : V

intage B
lanc, D

om
aine M

as A
m
iel : 1

8
€
 

     (O
u 9

0
€
 le K

g) 

V
iognier, D

om
aine V

al Joanis : 1
6
€
 

 �
 Saum

on façon G
ravelax (m

ariné à l’aneth), les 1
0
0
g 

 
 

 
5
€
 

V
in conseillé : C

uvée «
 Elle »

, C
hâteau G

rand C
allam

and : 1
3
€
     (O

u 5
0
€
 le K

g) 

 �
 A
um

ônière de légum
es grillés  et from

age de chèvre 
 

 
 

6
€
 

V
in conseillé : Les B

éates blanc, D
om

aine des B
éates : 1

5
€
 

 

 

P
L
A
T
S
 : 

 �
 P
arm

entier de souris d’agneau confite au chorizo et m
esclun  

 
1
2
€
 

V
in conseillé : C

uvée «
 B
eau N

ez »
, D

om
aine Jean D

avid : 1
4
€
 

 

�
 Tourtière de cuisse de canard confite au bouillon, foie-gras et cèpes accom

pagnée d’une 

poêlée de cham
pignons et pom

m
es de terre 

 
1
6
€
 

V
in conseillé : D

om
aine Les P

erpetus rouge : 1
1
€
 

 �
 R
isotto de riz noir aux gam

bas et noix de Saint Jacques aux agrum
es 

1
4
€
 

V
in conseillé : C

uvée R
éservée blanc, D

om
aine des V

adons : 1
5
€
 

 
 

G
renat par R

ém
i C
urtil, D

om
aine D

e G
rappes &

 d’Ô
 : 1

4
€
 

 

FR
O
M
A
G
E
S
 : 

 �
 B
rie de M

eaux farci aux fruits secs 8
0
g 

 
 

 
 

 
3
.5
€
 

   (O
u 4

0
€
 le K

g) 
�

 B
rie de M

eaux farci aux truffes 8
0
g 

 
 

 
 

 
6
€
 

       (O
u 6

0
€
 le K

g) 

V
in conseillé : R

éserve C
hanoine Trouillet, C

hâteau V
al Joanis : 2

7
 €
 

   

Les com
m
an

d
es son

t à p
asser jusqu’au 2

0
 d
écem

bre et seron
t à retirer 

au M
oulin

 d
e C

aro le 2
4
 d
écem

bre à p
artir d

e 1
4
h3

0
…
 


