
Les DessertsLes Plats

Les MenusLes EntréesLesTapas
Scan me... Escanéame...

Entrées & Plats à l’ardoise, dessert à la carte
Menu Complet 26 €  -  Entrée & plat 21 €  -   Plat & Dessert 21 €

Menu complet 32 €  - Entrée & plat 28 €  - Plat & dessert 26 €

L’occitane : Gésiers de volailles confits et magret de canard 
fumé sur un lit de salade frisée, pommes granny et tomates 

confites, parsemée de pignons

Cassoulet de Castelnaudary, aux confits 
de porc et de canard

Dessert à la carte

Plats :
 - Assiette de pâtes, sauce tomate

- Hamburger bœuf,  frites 
- Saucisse, frites

Desserts : 
- Churros avec son chocolat 
- Glace 1 boule

Le petit Twicker’s 10.50 €

Le lauragais

Le Twick’

Origine France

- 2 Boules......6.00 € 
- 3 Boules......8.50 €

- Assiette de fromages............................................................................8.00 €
- Ananas rôti et duo de mousse choco-coco..................................8.00 €
- Café gourmand........................................................................................9.50 €
- Crème brûlée vanille............................................................................7.50 €
- Profiteroles vanille de Madagascar et chocolat chaud........8.00 €
- Cassoulet glacé: nougat ou rhum-raisin ou cerises amarena...7.00 €
- Cheesecake au biscuit spéculoos, coulis de fruits rouges.....7.00 €    
- Twickenham : coque au chocolat garnie.......................................8.50 € 
d’une mousse légère et fruits de saison        
- Fondant au chocolat, cœur coulant aux fruits rouges.........8.50 €
avec sa boule de glace vanille
- Churros soupoudrés de sucre glace et chocolat chaud........6.50 €
- Glaces de la Piège «Audeline», au lait de brebis avec chantilly 
maison : Vanille, Chocolat, Fraise, Menthe chocolat, 

Rhum-raisin, Noix de coco, Caramel, Citron, 
Café, Lavande, Sorbet de pomme, Sorbet de poire

- Steak de thon et sa cassolette de risotto verdé.........................19.50 € 

- Lotte au chorizo et risotto crémeux au Parmesan.....................19.50 €

- Pâtes au saumon fumé maison, pesto de roquette, Parmesan...17.00 €

- Cassoulet de Castelnaudary, aux confits de porc.......................19.90 € 
et de canard servi avec sa salade aillée

- Tartare de bœuf180g à assaisonner, frites......................................17.50 €

- Tournedos de canard Rossini, escalope de Foie Gras................22.50 €
poelée arrosée de sauce au porto, pommes de terre Grenailles

- Twick’ burger dans un pain noir, cantal vieux aop.......................16.90 € 
crème de bleu, steak façon bouchère et confit d’oignons au 
paprika fumé, rosti de pommes de terre salade et tomates

- Pluma de porc Ibérique 200gr, frites, salade, sauce au choix......20.50 €

- Magret de canard 200gr , frites, salade, sauce au choix...............17.90 €

- Entrecôte 300gr, frites, salade, sauce au choix...............................24.90 €

Grillades, sauce au choix : Bleu d’Auvergne, Poivre ou Cèpes

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

- Foie Gras de canard mi-cuit, toasts grillés et chutney........18.50 € 
- Rosace de tomates cœur d’antan accompagnée.........................11.00 € 
de sa buratta di buffala assaisonné par le pesto du chef
- Salade César : Laitue, œuf mollet, poulet, .............................11.00 €
Croûtons à l’huile d’olive, avec sa sauce aux anchois et copeaux de 
parmesan 
- L’occitane : Gésiers de volailles confits et ............................9.50 € 
magret de canard fumé sur un lit de salade frisée, pommes granny 
et tomates confites, parsemée de pignons
- Carpaccio de thon.................................................................................12.00 €
- Carpaccio de bœuf et copeaux de parmesan.......................................12.00 €
- Saumon Gravlax et sa mousse d’aneth.........................................15.00 €
- Gaspacho tomate - pastèque..............................................................6.90 €

Supplément Foie Gras: 6.50 €

- Croquetas de jambon ibérique et parmesan...............................6.00 €
- Composition de charcuterie Ibérique de Bellota :

Paletta, Chorizo, Salchichon       
- Pan con tomate..................................................................................5.00 €
- Poivrons de Padrón frits, à la fleur de sel..........................4.00 €
- Tortilla de pommes de terre et oignons.................................6.00 €
- Duo de fromages : Ossau-iraty, Manchego...............................6.00 €
- Beignets de calamars chapelure panko.....................................6.00 €
- Couteaux persillés à la plancha................................................6.50 €
- Pépites d’encornet enrobées de panure croustillante.......9.00 €

1 personne........8.00 €
2 personnes....16.00 €

Les DessertsLes Plats

Les MenusLes EntréesLesTapas

Scan me... Escanéame...

Entrées & Plats à l’ardoise, dessert à la carte
Menu Complet 26 €  -  Entrée & plat 21 €  -   Plat & Dessert 21 €

Menu complet 32 €  - Entrée & plat 28 €  - Plat & dessert 26 €

L’occitane : Gésiers de volailles confits et magret de canard 
fumé sur un lit de salade frisée, pommes granny et tomates 

confites, parsemée de pignons

Cassoulet de Castelnaudary, aux confits 
de porc et de canard

Dessert à la carte

Plats :
 - Assiette de pâtes, sauce tomate

- Hamburger bœuf,  frites 
- Saucisse, frites

Desserts : 
- Churros avec son chocolat 
- Glace 1 boule

Le petit Twicker’s 10.50 €

Le lauragais

Le Twick’

Origine France

- 2 Boules......6.00 € 
- 3 Boules......8.50 €

- Assiette de fromages............................................................................8.00 €

- Tarte citron ..........................................................................................7.50 €

- Crème brûlée parfum du jour............................................................7.50 €

- Profiteroles vanille de Madagascar et chocolat chaud........8.00 €

- Cassoulet glacé: nougat ou rhum-raisin ou cerises amarena...7.00 €

- Cheesecake au biscuit spéculoos, et son coulis.........................7.00 €    
de fruits rouges       

- Coeur coulant aux 2 chocolats, en duo avec sa boule..........8.50 € 
de glace vanille

- Churros soupoudrés de sucre glace et chocolat chaud........6.50 €

- Glaces de la Piège «Audeline», au lait de brebis avec chantilly 
maison : Vanille, Chocolat, Fraise, Menthe chocolat, 

Rhum-raisin, Noix de coco, Caramel, Citron, 
Café, Lavande, Sorbet de pomme, Sorbet de poire

- Steak de thon et son nid de tagliatelles de courgettes 

- Lotte au chorizo et son risotto crémeux au Parmesan

- Filet de daurade Royale relevé d’une sauce vierge 
à la vanille et sa tatin de légumes de saison

- Pâtes au saumon fumé maison, pesto de roquette, Parmesan

- Cassoulet de Castelnaudary, aux confits de porc 
et de canard servi avec sa salade aillée

- Souris d’agneau confite enrobée de sa croute feuilletée 
aux graines de pavot, accompagnée de ses pommes Duchesse

-Tournedos de canard Rossini, escalope de Foie Gras poelée 
arrosée de sa sauce au porto, pommes de terre Grenailles

- Entrecôte 300gr, frites et salade

- Magret de canard 200gr, frites et salade

- Pluma de porc Ibérique 200gr, frites et salade

.........19.50 €

............19.50 €

...................20.00 €

..17.00 €

......................19.00 €

........24.00 €

..21.00 €

..........................22.00 €

.............17.00 €

.........................20.50 €

Origine France

Origine France

Origine France

Grillades sauce Poivre ou Cèpes au choix

- Foie Gras de canard mi-cuit, toasts grillés et chutney 
du jour

- Velouté de Butternut et son émulsion de lard 
au jambon de Bellota

- L’occitane : Gésiers de volailles confits et magret de 
canard fumé sur un lit de salade frisée, pommes granny 
et tomates confites, parsemée de pignons

- Tataki de thon au curry Madras avec son quinoa fruité : 
pamplemousse, pomme, orange

- Saumon Gravlax et sa mousse d’aneth

- Ceviche de thon mariné aux agrumes

........17.50 € 

.........................9.00 €

.........9.50 €

......9.50 €

..........................................15.00 €

...................................................9.50 €

Supplément Foie Gras: 6.50 €

- Croquetas de jambon ibérique ou de parmesan........................6.00 €

- Composition de charcuterie Ibérique de Bellota :
Paletta, Chorizo, Salchichon       

- Pan con tomate - 8 pièces.............................................................5.00 € 

- Tortilla de pommes de terre et oignons.................................6.00 €

- Duo de fromages : Ossau-iraty, Manchego...............................6.00 €

- Beignets de calamars chapelure panko.....................................6.00 €

- Patatas bravas et sa sauce légèrement relevée.....................4.50 €

- Pépites d’encornet enrobées de panure croustillante.......9.00 €

1 personne........8.00 €
2 personnes....16.00 €

La carte du

Origine France



PostresPlatos

MenúsEntradasTapas
- Croquetas de jamón ibérico y parmesano..................................6.00 €

- Composición del embutido ibérico de bellota :
Paletta, Chorizo, Salchichon       

- Pan con tomate - 8 piezas..............................................................5.00 € 

- Pimientos de Padrón fritos con flor de sal..........................4.00 €

- Tortilla, patatas o cebollas.........................................................6.00 €

- Dúo de quesos : Ossau-iraty, Manchego...................................6.00 €

- Buñuelos de calamar a la romana.............................................6.00 €

- Navajas perejiles a la plancha.....................................................6.50 €

- Pepitas de calamr rebozadas con pan crujiente.....................9.00 €

1 persona........8.00 €
2 personas....16.00 €

La carta del

- Foie Gras de pato semicocido, pan tostadas y chutney........17.50 € 
del día
- Tomate «cœur d’antan» con buratta di buffala......................11.00 € 
y pesto del chef
- Ensalada César : Lechuga, huevos pasados por agua,............11.00 €
pollo, crutones aceite de oliva con salsa de anchoas y parmesano
- L’occitane: Ensalada rizada, manzanas granny,.........................9.50 € 
mollejas de pollo confitadas, pechuga de pato ahumada, piñones, 
tomate confitado
- Carpaccio de atún................................................................................12.00 €
- Carpaccio de buey y parmesano..........................................................12.00 €
- Salmón Gravlax y su espuma de eneldo.....................................15.00 €
- Gazpacho tomate - sandía..................................................................6.90 €

Suplemento Foie Gras: 6.50 €

Entrados & Platos à la pizarra, Postre a la carta

Menú completo 26 €  -  Entradas & Platos 21 €  -   Platos & Postres 21 €

Menú completo 32 €  - Entradas & Platos 28 €  - Platos & Postres 26 €

L’occitane: Ensalada rizada, manzanas granny, mollejas de pollo 
confitadas, pechuga de pato ahumada, piñones, tomate confitado

Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato

Postre à la carta

Platos :
 - Pasta con salsa de tomate
- Hamburguesa, patatas fritas

- Salchicha, patatas fritas

Postres : 
- Churros con chocolate 
- Helados 1 bola

Le petit Twicker’s 10.50 €

Le lauragais

Le Twick’

Origen Francia

- Filete de atún y su risotto verde.......................................................19.50 € 

- Risotto cremoso de rape con chorizo..............................................19.50 €

- Pasta de salmón ahumada, pesto de rúcula, Parmesan................17.00 €

- Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato.....19.90 €
servido con su ensalada

- Tártaro de buey 180g para sazonar, patatas fritas........................17.50 €

-Tournedos de pato Rossini, escalope de Foie Gras con.............22.50 € 
salsa de oporto, patatas Grenailles

- Twick’ burger en pan negro, queso viejo de Cantal......................16.90 €
 crema de queso azul, bistec estilo ternera, cebolla confitada com           
pimenton ahumado, patata rosti, ensalada y tomate

- Pluma de cerdo Ibérico 200gr, patatas fritas y ensalada......20.50 €

- Pechuga de pato 200gr, patatas fritas y ensalada.......................17.90 €

- Entrecot 300gr, patatas fritas y ensalada......................................24.90 €

Origen Francia

Origen Francia

Origen Francia

Parrillas con salsa de pimienta, cep, o azul de Auvernia a su elección

Origen Francia

- 2 Boulas......6.00 € 
- 3 Boulas......8.50 €

- Plato de queso..........................................................................................8.00 €
- Pina asada y duo de mousse de chocolate y coco.......................8.00 €
- Café gourmet.............................................................................................9.50 €
- Crème brûlée vainilla..............................................................................7.50 €
- Profiteroles de vainilla de Madagascar con coulis de.............8.00 € 
chocolate caliente
- Cassoulet helado : turrón o Ron con pasas o cerezas..............7.00 €
- Cheesecake con spéculoos, con coulis de frutos rojos.............7.00 €      
- Twickenham: cascara de chocolate con mousse............................8.50 €
y frutas de temporada
- Fondant au chocolate, corazón que fluye con frutos rojo.....8.50 €
avec sa boule de glace vanille 
- Churros espolvoreados con azúcar y chocolate caliente.....6.50 €
- Helados de la Piège «Audeline», con leche de oveja con crema 
batida casera : Vainilla, Chocolate, Fresa, Coco, Café,

 Chocolate con menta, Ron con pasas, 
Caramelo, Limón, Lavanda, 

Sorbete de manzana, Sorbete de pera

Origen Francia

Origen Francia



DessertsMain courses

MenusStartersTapas

Menu of

- Iberian ham and parmesan croquetas.........................................6.00 €

- Composition of Iberian cold cuts from Bellota :

Paletta, Chorizo, Salchichon       

- Pan con tomate..................................................................................5.00 €

- Fried Padron peppers, y fleur de sel.........................................4.00 € 

- Tortilla, potatoes or onions........................................................6.00 €

- Duo of cheeses : Ossau-iraty, Manchego.................................6.00 €

- Squid fritters Roman style..........................................................6.00 €

- Razor clams perslay a la plancha.............................................6.50 €

- Squid nuggets coated with crispy breadcrumbs.....................9.00 €

1 person........8.00 €
2 persons....16.00 €

- Foie gras of duck, toasted bread and chutney..........................17.50 € 
- Tomatoes «cœur d’antan» with buratta di buffala..................11.00 € 
seasoned with pesto
- Salade César : Lettuce, soft-boiled egg, chicken.....................11.00 €
Croutons in olive oil, with anchovy sauce and parmesan shavings 
- L’occitane: Curly salad, granny apples,........................................9.50 € 
confit chicken gizzards, smoked duck breast, pine nuts, confit 
tomatoes
- Tuna carpaccio......................................................................................12.00 €
- Beef carpaccio and parmesan shavings............................................12.00 €
- Gravlax salmon and dill mousse....................................................15.00 €
- Tomato gazpacho - watermelon.........................................................6.90 €

Supplementary Foie Gras: 6.50 €

- Tuna steak and this its nest of risotto green............................19.50 € 

- Creamy monkfish risotto with chorizo..............................................19.50 €

- Homemade smoked salmon pasta, arugula pesto, Parmesan......17.00 €

- Cassoulet de Castelnaudary, with confit of pork and duck....19.90 € 
served with salad

- Beef tartaref 180g to season, fries..................................................17.50 €

- Duck tournedos Rossini, escalope of Foie Gras,.......................22.50 € 
Porto sauce, potatoes Grenailles

- Twick’burger, in a black bread, old Cantal cheese,....................16.90 €
cream of blue cheese, beef-styles steak, onion confit with smoked 
paprika, potato rosti, salad and tomatoes

- Pluma of Iberian pork 200gr, french fries and salad...............20.50 €
- Duck breast 200gr, french fries and salad...................................17.90 €

- Entrecôte 300gr, french fries and salad......................................24.90 €

French Origin

French Origin

French Origin

Grills Pepper, Cep, or Blue Auvergne sauce of your choice
French Origin

- 2 scoops......6.00 € 
- 3 scoops......8.50 €

- Cheese plate............................................................................................8.00 €

- Roasted pineapple and coconut-chocolate mousse duo.........8.00 €

- Gourmet coffee.....................................................................................9.50 €

- Crème brûlée...........................................................................................7.50 €

- Profiteroles Madagascar vanilla and hot chocolate..............8.00 €

- Cassoulet iced: nougat or rhum-raisin or cherry amarena........7.00 €

- Cheesecake speculoos biscuit and its red fruit coulis............7.00 €

- Twickenham: chocolate shell with mousse..................................8.50 € 
and seasonal fruits      
- Chocolate fondant, red fruit heart melting................................8.50 €
with vanilla ice cream scoop

- Churros with sugar and hot chocolate........................................6.50 €

- Ice Cream  «Audeline», with sheep’s milk with homemade 
chantilly: Vanilla, Chocolate, Strawberry, Coffee, 

Chocolate mint, Rum-raisin, Coconut, 
Caramel, Lemon, Lavender, Apple sorbet, 

Pear sorbet

Starters & Main course of the day, dessert on the menu
Full Menu €26 - Starter & Dishes €21 - Dishes & Dessert €21

Full Menu 32 €  - Starter & Dishes 28 €  - Dishes & Dessert 26 €

L’occitane: Curly salad, granny apples, confit chicken 
gizzards, smoked duck breast, pine nuts, confit tomatoes

Cassoulet de Castelnaudary, 
with confit of pork and duck

Dessert on the menu

Dishes :
 -Pasta with tomato sauce

- Beef burger, french fries
- Sausage, french fries

Dessert : 
- Churros with its chocolate
- Ice cream 1 scoop

Le petit Twicker’s 10.50 €

Le lauragais

Le Twick’

French Origin

French Origin

French Origin


