Le Comptoir

Pour la 23°™ saison, nous vous accueillons toujours avec autant de plaisir !
Cette année encore, vous retrouverez dans vos assiettes - préparées avec
amour - notre sélection de produits frais, provenant directement de
producteurs locaux.

Nos partenaires sont choisis pour leur qualité de production,

leur démarche d'élevage et de culture. Ils bénéficient de labels réputés et
prestigieux tels que « Sud de France », « Aude Gourmande »,
« Label Rouge », « AB » (Agriculture Bio)...

Nous portons une attention toute particuliere aux conditions d’élevages qui
doivent étre selon nous respectueuses de 'animal.
Retrouvez la liste complete de nos producteurs locaux en derniere de
notre menu.

Quant a nous, nous prenons soin de vous restituer
les saveurs authentiques de leurs produits.
Nous donnons la priorité a la qualité, a la fraicheur, au circuit court... mais

également au tri des déchets et au compostage ! /
N Yt
Bon appétit ! Qﬁlﬁ




Menw Alatric 22.50€

Velouté du potager maison / seasonal home made soup
ou
Paté de volaille artisanale & salade / duck potted mince
ou
Faisselle de chevre frais et tapenade maison, salade /
cottage goat cheese & tapenade

Grillade mixte de porc : boudin, ve_n_tréche, chorizo / mixed pork grills
ou
Brandade de morue artisanale / home made salt cod pounded
ou
Poulet fermier / cooked free range chicken

2 boules de glaces tradition ou sorbet / 2 tradionnal ice cream or sorbet
vanille bourbon, chocolat, café, confiture de lait, vanilla, chocolat, expresso, dulce de leche, lemon,
itron, péche de vigne, cerise, melon, fraise, cassis peach, cherry, melon, strawberry, blackcurrant
ou
Fromage blanc au miel ou a la confiture artisanale
white cheese with honey or homemade jam
ou
Salade de fruits frais et biscuit maison
seasonal fruits salad and homemade biscuit
ou
Mousse au chocolat maison au beurre salé
homemade chocolat mousse with salted butter

LaTFeSmule 18 .00€

A choisir dans le menu Alaric
Tous les midis sauf dimanche et jours fériés.

/ Entrée & plat
ou
Plat & dessert

Cafe offert

To choose in the Alaric menu
\ Exclusively for lunch, except on sunday
and bank holidays.

Starter & main dish
or
Main dish & dessert

Coffee offey




S

Menw Kiquel 29.00€

Soupe de poissons de Mediterrannée / traditional mediterranean fish soup
ou
Entrée tiede pois chiches - boudin & salade / warm chickpeas, black pudding & salad
ou
Entrée de saison : salade complete & fruits frais ou carpaccio de tomates au basilic
organic fresh salad & fruits or carpaccio of tomatoes & basilic

Faux-filet de boeuf 2065(&73}@ France - Sud Ouest)
faux-filet of beef
ou
Demi-Magret de canard 2253 / duck fillet
ou
Dorade sauvage entiere de Mediterrannée / wild sea bream from Méditerrannée
Ecusson de chévre de Combebelle
goat cheese from Combebelle with crystallized rosemary
ou
Fondant au chocolat maison et glace vanille
home made chocolate fondant with vanilla ice cream
ou
Deux boules de glace au lait de brebis (c.f. page 8) / two scoop ewe’s milk ice cream (page 8)

/ /l’lmWeyeM&m &'Weyan/ 21.00€

Velouté de legumes de saison / seasonal home made soup
/ Oou
\b' Salade composée et graines grillées / combined salad and seeds

Riz de Marseillette et lentilles du Lauraguais,
accompagne de légumes de saison et pois chiches
red rice with caramel balsamic vinegar and bio lentils,
accompagned with seasonal vegetables and chickpeas
ou
Curry de pois chiches du Lauraguais accompagné de légumes de saison
bio chickpeas with curry, accompagned with seasonal vegetables

Salade de fruits frais & biscuit maison / seasonal fruits salad and homemade biscuit

ou
2 boules de glaces tradition ou sorbet / 2 tradionnal ice cream or sorbet
vanille bourbon, chocolat, café, confiture de lait, vanilla, chocolat, expresso, dulce de leche, lemon,
citron, péche de vigne, cerise, melon, fraise, cassis peach, cherry, melon, strawberry, blackcurrant
ou

Mousse au chocolat au beurre salé / chocolat mousse with salted butter

E———
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Menw Enjant 12,50€
Dsqu'a 12 ans

Steack haché frais / beef steak & french fries or seasonnal vegetables
ou
Escalope de poulet fermier / farm chicken breast
& french fries or seasonnal vegetables

Plat accompagné de légumes de saison ou frites fraiches
Served with seasonal vegetables or french fries sweet potato
Salade de fruits / fruit salad ou fromage blanc / white cheese

ou

une boule de glace / 1 scoop of ice cream
vanille bourbon, chocolat, cafe, confiture de lait,  vanilla, chocolat, expresso, dulce de leche, lemon,
citron, péche de vigne, cerise, melon, fraise, cassis  peach, cherry, melon, strawberry, blackcurrant

ou
Mousse au chocolat maison au beurre salé
homemade chocolat mousse with salted butter
Sirop bio sans colorant, au choix : fraise, menthe, citron, grenadine
Fruit syrup (organic fruits & whitout artificial colourings) :
strawberry, mint, lemon or grenadine




Nes Enthiées / Stailets

Velouté maison de SAISON ......couunt ittt 8.50¢
Seasonal homemade soup

Soupe de poissons de Mediterran@e ...........cooviiiiiii i 11.50¢
Fish soup from Mediterranée

Brandade de morue artisanale, chorizo plancha& salade........................ 13.00¢
Cod “brandade” - salt cod, olive oil

Salade composée de saison, fruits frais & petites fleurs......................... 12.00¢
Seasonal fresh salad

Foie gras de canard mi-cuit du Sud Quest, creme brilée, chutney maison...... 18.50¢

Seasonal fresh salad

Local Duck “foie gras” half cooked and his “creme brilée” & homemade

chutney, salad

Carpaccio de tomates du jardin & coulis basilic (selon saison) ................. 10.50¢
Carpaccio of organic tomatoe & basilic sauce

Nos ASSielle’s Signatuse / Ouy Special Plalless

L'Assiette au fromage de Combebelle ..., 20.00€
Crottin de chévre chaud, miel de romarin, salade, fruits grillés et faisselle...
Plate of roasted cheese, salad, fruits, cottage goat cheese..

L'Assiettede laMer. . ... 21.00¢€
Brandade de morue artisanale de Sete, soupe de poisson, rouille sétoise,

salade...

Salt cod “brandade”, fish soup, salad...

L'Assiette tout Canard ... 25.00¢
Foie gras mi-cuit, magret séché, creme brulée de foie gras, lentilles, salade,
fritons et pain d'épice

Duck “foie gras” half cooked and his“creme brilée, duck fillet slices, lentils,
salad




Grillade de porc : boudin, carbonnade, ventréche et chorizo...............

Mix grilled pork : black pudding, fatty bacon, chorizo
Agneau fermier - origine Aveyron -2508 ........cooveiiieineinennnnn..
Farm lamb from Aveyron

Assortiment de viandes : agneau, magret,boudin............ ... ...

Assorted meats : lamb, duck fillet, black pudding

Magret de canard 4508 .. ...t

Duck fillet

Dorade sauvage de Méditerranée et et son crumble de chorizo...........

Wild sea bream from Méditerranée & chorizo crumble

Cassoulet de canard 6508 - conserve artisanale ............................

Stew of beans with duck, pork

Nos viandes sont accompagneés de légumes de saison Bio
& proviennent de maraichers locaux.

Our dishes are accompanied by seasonal vegetables : organic or sustainable

agriculture and come from local producters

Nes Sauces - Supplément de 1€ :

chimichurri ou poivre




/Va&qwmag% / Cheese$

Assiette de fromages. . .......oviii i 10.50¢
Chevre de Combelle, bleu de vache bio, fromage aux trois laits
Various cheese, goat, ewe, bio cow

Le crottin de Combebelle / Special goat cheese............................... 9.00¢

Nes Dessests Naisen ™/ Home - MNade Dessests ™

Fromage blanc au miel ou confiture artisanale ...l 6.00€
White cheese , honey or home made jam

Salade de fruits frais¥ et sorbet ... 7.00¢€
Fresh fruit salad and sorbet

Creme Brilée de SaiSON™ . ... ottt 7.50¢
Caramel custard

Moelleux au chocolat™. ... ..o 8.00¢
Chocolate fondant

Mousse au chocolat aubeurre sale* ... ... i 9.50¢
Chocolat mousse with salted butter

Caf@ QOUMMANA . ...ttt 0.50¢
Coffee & dessert selection

ThE QOUMMANA . ...t 10.00€

Tea & dessert selection
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Ewe'S milk made

Onctueuses et délicatement parfumeées

LA BOULE 3,00€¢

Nature / Natural

Pétales de rose / Rose petal

Chataigne / Chestnut

Nougat / Nougat

Violette / Violet

Figue et noix au miel / Fig and Nuts with honey

Calisson d’Aix et fleur d'oranger / Calisson and orange flower
Pistache a l'ancienne / Pistachio

Rhum raisin / Rhum grape

Menthe blanche et chocolat noir / White mint and black chocolate
Verveine / Verbena

Noisette / Hazelnut

Creme d‘amande et abricot / Almond and apricot cream
Caramel fleur de sel - Gruissan / Salted caramel from gruissan
Chocolat-noisette chocolate / Hazelnut

Speculoos / Speculoos

Nos glaces astisanale’, aw lait de biebis

/Va&ylaw&%addiaw / Badilienal Ice cheams

LA BOULE 2,80¢ LA BOULE 2,80¢

Au lait de vache - Cow milk Sorbet

Vanille Bourbon - Vanilla Citron - Lemon

Chocolat - Chocolat crunch Péche de vigne - Peach from the vineyard
Café - Expresso Cerise - Cherry

Confiture De Lait - Dulce de leche Melon - Melon
Fraise - Strawberry
Cassis - Blackcurrant

Page 8
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Ne$ produils, nes productenss

LEGUMES & FRUITS
Frais, de saison et Bio, nos légumes proviennent des Jardins de la Guarrigue -
Salleles d'Aude - qui pratique une agriculture raisonnée. Nous essayons de
vous les restituer avec ou sans notre petit grain de (fleur de) sel, mais toujours
avec soin et respect.

VIANDES

L’Agneau Fermier provient de 'Aveyron, élevé sous la mere, quelle fierté
pour nous de vous proposer de si bon produits.

Toutes nos viandes, telles que le succulent boudin, sont d’origine Frangaise :
des produits frais en direct de nos campagnes | Nos viandes sont
selectionnées par la Maison Bareil a8 Narbonne, retrouvez les tous les matins
aux Halles de Narbonne.

Les volailles (magrets et poulets) proviennent du domaine Gaec d’Empare au
Somail... de lultra local ! Elevées en plein air et nourries avec des céréales

FOIE-GRAS

La Famille Tardieu a Mezerville produit ses propres céréales -sans OGM -
destinées a nourrir les canards, ils sont élevés en plein air et sans antibiotiques.
Retrouvez-les dans la documentation « Bienvenue a la Ferme » et allez les
visiter !

CHARCUTERIES
Les saucisses seches, saucissons et chorizo sont de la Maison Bareil (aux Halles
de Narbonne). Ils ont été plusieurs fois primés par le label Aude Gourmande.

POISSONS

Méditerranéenne, la dorade nous est offerte fraiche par la péche de la criége
de Port la Nouvelle dans 'Aude. Elle est déposée fondante et dorée dans
vos assiettes.

La morue en brandade, la soupe de poissons de Méditerranée, ce sont la
famille Azais et Polito a Sete qui les concoctent, depuis plusieurs générations
déj3, et le label Sud de France est venu nombre de fois les distinguer.

LAITAGES & GLACES
Le crottin de chevre, la faisselle sont produits par la chevrerie Combebelle a
Bize Minervois .Allez rendre visite a8 Anne et Heiner, vous adorerez le liey, et
vos enfants encore mieux, ils pourront y faire connaissance avec chevres et
chevreaux.

Le bleu de vache Bio, c’est la Ferme de Briola dans I'/Aude, vous les trouverez
a la Ferme Cété Producteurs a Narbonne.

La tomme de fromage aux 3 laits de la Fromagerie « Gandolf ». Vous
trouverez bien d'autres merveilles dans sa boutique aux Halles de Narbonne,
tous les matins jusqu'a 13h.

ccccccccc
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Ne$ pheduils, ne$ producteuss

Les glaces au lait de brebis « Audeline » fabriquées a la ferme : wouahhou ! La
découverte, le goit, la subtilite !

Du fin fond de son hameau-haut-audois, Carine Bossut bichonne ses brebis et en
extrait un délice de cremes glacees... si vous etes de passage, allez visiter son coin
de paradis, elle vous accueillera avec plaisir dans sa ferme laboratoire a Mayreville
dans 'Aude.

Les autres glaces et sorbets : ce sont celles d’Antolin, du vrai fruit et du bon
chocolat...

Les jus de fruits du Somail, les sirops bios sans colorants, les bieres artisanales bios,
Uhuile d’olive et les olives proviennent du Moulin de Puisserguier dans l'Hérault.
Le pain d'épice de Montséret dans les Corbieres voisines.

Le miel de la Miellerie du Somail, ils vous accueillent dans leur boutique situé dans
le hameavu, @ quelques rues de notre restaurant !

Les croustilles et la confiture d'oignon sont du Domaine de Bordere.

Nos confitureries de fruits sont produites par Poite Colette a Trebes, au bord du
Canal, a ne pas rater si vous passez par-la.

Les lentilles vertes et les pois-chiches viennent du Domaine de la Souque a
Peixora, une production IGP.

Le riz est produit dans les rizieres toutes proches des étangs de Marseillette.
Les Riz d'Ici ont obtenu le label « Haute Valeur Environnementale ».

Les vins, de nos proches contrées Minervoises et AOP Clapes, de culture
raisonnée, biologique ou en bio-dynamie, ils valent tous la dégustation...

Il nous tient a coeur de valoriser tous les producteurs locaux avec qui nous
travaillons depuis de nombreuses années et qui nous permettent de vous
proposer de si bons produits.

Chez nous : rien de surgelé, tout est fait maison !

Et si lon vous dit gu'il nen reste plus, c’est parce que nous privilégions les petites
quantités de qualité !




