
Les DessertsLes Plats

Les MenusLes EntréesLesTapas

Desserts : 
 Churros avec son chocolat 
 ou Glace 1 boule

Origine France

Plats :
 Assiette de pâtes, sauce tomate

ou Hamburger bœuf,  frites 
ou Saucisse, frites

Le petit Twicker’s 10.50 €

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

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

confites, et pignons grillés

Cassoulet de Castelnaudary,  
aux confits de porc et de canard

Dessert du jour

Le lauragais

du lundi au vendredi midi

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

Le Twick’

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

Vanille, Chocolat, Fraise, Caramel, 
Rhum-raisin, Sorbet citron, Sorbet poire

- Assiette de fromages ...........................................................................8.00 €   
Roquefort, Ossau-iraty, Manchego, Pomme et Noix
- Fruits rouges au sirop de fleur d’hibiscus vanillé ...................8.50 € 
crème glacée au yaourt
- Café gourmand ......................................................................................9.50 €
- Crème brûlée vanille ..........................................................................7.50 €
- Profiteroles «Choux Craquelin» ...................................................8.00 € 
chocolat chaud, praliné et glace Vanille
- Cassoulet glacé: rhum-raisin ou cerises amarena ......................8.00 €
- Fondant au chocolat noir .……………….....................……………...........9.00 € 
crème glacée au sésame, coulis de fruits rouges
- Délice rugby ..........................................................................................9.50 €
coque au chocolat, mêlée de fruits rouges à l’écorce de yuzu biscuit 
pistache
- « Café les joies »: 3 textures, 2 températures ..................... 9.00 €
sorbet café frappé, glace infusion café cardamome, espuma latte, et café 
chaud à verser
- « Coupe Asia » voyage émotion .................................................... 9.00 €
sorbet melon, lait sudachi, sirop de Badiane et éclats d’amandes grillées
- Glaces de la Piège «Audeline», au lait de brebis avec chantilly 
maison :

sauce au choix : bleu d’Auvergne, poivre, cèpes ou barbecue

- Steak de thon laqué au miso et au miel ..................................20.00 €  
cacahuètes grillées, huile de sésame, risotto Arborio au citron
- Lotte au chorizo .............................................................................23.00 € 
risotto au jus de carottes et gingembre
- Gnocchis de pomme de terre et saumon fumé maison ...........17.00 € 
huile de noisette, parmesan
- Cassoulet de Castelnaudary .........................................................23.00 € 
aux confits de porc et de canard servi avec sa salade aillée
- Tartare de bœuf 180g à assaisonner, salade roquette, frites .....17.50 €
- Tournedos de canard Rossini, escalope de Foie Gras ........24.00 €
poelée, sauce au vin rouge des Corbières, miel et fleurs d’hibiscus, 
pommes de terre grenailles au beurre doux
- Twick’burger, steak, pain noir, comté et crème de bleu ......17.00 €  
confit d’oignons fumés bbq, tomates séchées

- Pluma de porc Ibérique 200gr, frites, salade, sauce au choix ..20.50 €
- Magret de canard 200gr, frites, salade, sauce au choix .............18.90 €
- Entrecôte 300gr, frites, salade, sauce au choix ..........................24.90 €

Grillades
Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

- Foie Gras de canard mi-cuit ............................................................19.00 € 
toasts grillés, mousseline de dattes aux 4 épices
- Salade César ..........................................................................................12.00 €
laitue romaine, œufs de caille, suprême de volaille au thym frais, 
croûtons à l’huile d’olive, sauce aux anchois, parmesan
- L’occitane ...............................................................................................10.00 €
gésiers de volailles confits et magrets de canard fumés, salade frisée, 
pommes granny, tomates confites, pignons

- Ceviche d’espadon au lait de coco .................................................12.00 € 
gingembre, citron vert, crème glacée poivron rouge et piment d’Espelette
- Carpaccio de bœuf et frottée de parmesan.......................................12.00 €
salade roquette, huile d’olive aromatisée à la truffe
- Dos de saumon mariné et oeufs de truite .................................15.00 €
daïkon à l’aigre doux framboises - gingembre
- Tomates Côtelées et Burrata Prodotta .....................................12.00 €  
huile d’olive vierge fumée et crumble de Bellota

Origine France

Supplément Foie Gras: 9.00 €

- 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 ........................5.00 €
- Tortilla de pommes de terre et oignons ...............................5.00 €
- Duo de fromages : Ossau-iraty, Manchego .............................7.00 €
- Beignets de calamars chapelure panko ...................................6.00 €
- Couteaux persillés à la plancha ...............................................7.00 €
- Pépites d’encornet enrobées de panure croustillante .....8.00 €

1 personne........8.00 €
2 personnes....15.00 €

Le twick time du

La carte du



DessertsMain courses

MenusStartersTapas

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

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

L’occitane: candied poultry gizzards and smoked duck breast, 
curly salad, granny apples, candied tomatoes, roasted pine nuts

Cassoulet de Castelnaudary, 
with confit of pork and duck

Dessert of the day

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

from monday to friday noon
Le Twick’

French Origin

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

Vanilla, Chocolate, Strawberry, Caramel, 
Rum and Grape, Lemon Sorbet, Pear Sorbet

- Cheese plate ..........................................................................................8.00 €
- Red fruits with vanilla hibiscus flower syrup ........................8.50 € 
yoghurt ice cream
- Gourmet coffee ...................................................................................9.50 €
- Crème brûlée .........................................................................................7.50 €
- Profiteroles «Choux Craquelin» ..................................................8.00 € 
hot chocolate, praline and vanilla ice cream
- Cassoulet iced: rhum-raisin or cherry amarena .......................8.00 €
- Dark chocolate fondant ..................................................................9.00 €
sesame ice cream, red fruit coulis
- Twickenham delice Rugby ...............................................................9.50 € 
chocolate shell, mixed red fruit with yuzu bark, pistachio biscuit    
- « Café les joies »: 3 textures, 2 temperatures ..................... 9.00 €
iced coffee, iced coffee infusion cardamom, espuma latte, and hot 
coffee
- « Coupe Asia » emotional journey ............................................. 9.00 €
melon sorbet, sudachi milk, badian syrup and toasted almond slivers
- Ice Cream  «Audeline», with sheep’s milk with homemade 
chantilly:

- Tuna Steak with Miso and Honey .................................................20.00 € 
roasted peanuts, sesame oil, mint risotto 
- Lotte with chorizo ..............................................................................23.00 € 
risotto with carrot and ginger juice
- Potato gnocchi and homemade smoked salmon ............................17.00 € 
hazelnut oil, parmesan
- Cassoulet de Castelnaudary, with confit of pork and duck ..23.00 € 
served with salad
- Beef tartaref 180g to season, fries ...............................................17.50 €
- Duck tournedos Rossini, escalope of Foie Gras .....................24.00 € 
red wine sauce from Corbières, honey and hibiscus flowers, sweet 
butter grained potatoes
- Twick’burger, in a black bread, comté cheese .............................17.00 €
and cream of blue cheese, confit of smoked onions bbq, sundried 
tomatoes

- Pluma of Iberian pork 200gr, french fries and salad ............20.50 €
- Duck breast 200gr, french fries and salad .................................18.90 €
- Entrecôte 300gr, french fries and salad ...................................24.90 €

French Origin

French Origin

French Origin

French Origin

French Origin

Grills pepper, bbq, cep, or blue Auvergne sauce of your choice

- Foie gras of duck, toasted bread and chutney ........................19.00 € 
date chiffon with 4 spices 
- Salade César: romaine lettuce, quail eggs ................................12.00 €
chicken supreme with fresh thyme, olive oil croutons, anchovy 
sauce, parmesan
- L’occitane .............................................................................................10.00 € 
candied poultry gizzards and smoked duck breast, curly salad, 
granny apples, candied tomatoes, roasted pine nuts
- Espadon Ceviche with Coconut Milk ............................................12.00 € 
ginger, lime, red pepper ice cream and Espelette pepper
- Beef carpaccio and parmesan ...........................................................12.00 € 
arugula salad, truffle-flavoured olive oil
- Marinated salmon back and trout eggs ......................................15.00 €
daikon with sweet sour, raspberries and ginger
- Ribbed Tomatoes and Burrata Prodotta ...................................12.00 € 
Smoked virgin olive oil and Bellota crumble

Supplementary Foie Gras: 9.00 €

French Origin

- 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 .......................................5.00 € 

- Tortilla, potatoes or onions ......................................................5.00 €

- Duo of cheeses : Ossau-iraty, Manchego ...............................7.00 €

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

- Razor clams perslay a la plancha ...........................................7.00 €

- Squid nuggets coated with crispy breadcrumbs ...................8.00 €

1 person........8.00 €
2 persons....15.00 €

Menu of



PostresPlatos

MenúsEntradasTapas

Entrados & Platos à la pizarra, Postre del dia

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

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

L’occitane: mollejas de aves de corral confitadas, pechuga de 
pato ahumada, ensalada, manzanas granny, piñones, 

tomate confitado

Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato

Postre del dia

Platos :
 Pasta con salsa de tomate

ou Hamburguesa, patatas fritas
ou Salchicha, patatas fritas

Postres : 
Churros con chocolate 
ou Helados 1 bola

Le petit Twicker’s 10.50 €

Le lauragais

Le Twick’

Origen Francia

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

Vainilla, Chocolate, Fresa, Caramelo, 
Ron-uva, Sorbete de limón, Sorbete de pera

- Plato de queso ........................................................................................8.00 €
- Frutos rojos en jarabe de flor de hibisco de vainilla ...............8.50 €
helado de yogur
- Café gourmet.............................................................................................9.50 €
- Crème brûlée vainilla.............................................................................7.50 €
- Profiteroles «Choux Craquelin» .....................................................8.00 € 
chocolate caliente, praliné y helado de vainilla
- Cassoulet helado : Ron con pasas o cerezas ..............................8.00 €      
- Fondant de chocolate negro ..............................................................9.00 €
helado de sésamo, salsa de frutas rojas
- Delicia Rugby: cáscara de chocolate ...........................................9.50 €
mezclada con frutos rojos con corteza de Yuzu galleta de pistacho
- « Café les joies » : 3 texturas, 2 temperaturas ..................... 9.00 €
sorbete café batido, helado de café cardamomo, espuma de café, y café 
caliente para verter 
- « Coupe Asia » viaje de emoción ................................................... 9.00 €
sorbete melón, leche Sudachi, jarabe de Badiane y astillas de almendras 
tostadas
- Helados de la Piège «Audeline», con leche de oveja con crema 
batida casera :

- Filete de atún, lacado miso miel .......................................................20.00 € 
cacahuetes a la parrilla, aceite de sésamo, risotto de menta

- Rape con chorizo......................................................................................23.00 € 
risotto de jugo de zanahoria y jengibre

- Ñoquis de patata y salmón ahumado en casa .................................17.00 € 
aceite de avellana, parmesano

- Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato ...23.00 €
servido con su ensalada

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

- Tournedos de pato Rossini, escalope de Foie Gras ..................24.00 € 
salsa de vino tinto de Corbières, miel y flores de hibisco, patatas 
granallas con mantequilla dulce

- Twick’ burger en pan negro, comté y crema de azul .................17.00 €
confitado de cebolla ahumada barbacoa, tomates secos

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

- Pechuga de pato 200gr, patatas fritas y ensalada .....................18.90 €

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

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

Origen Francia

Origen Francia

Origen Francia

Origen Francia

Origen Francia

- Foie Gras de pato semicocido, pan tostadas y muselina .....19.00 € 
de dátiles con 4 especias
- Ensalada César : lechuga romana huevos de codorniz ........12.00 €
ave suprema con tomillo fresco, crutones de aceite de oliva, 
salsa de anchoa, parmesano
- L’occitane: ...........................................................................................10.00 € 
mollejas de aves de corral confitadas, pechuga de pato ahumada, 
ensalada, manzanas Granny, piñones, tomate confitado
- Ceviche de pez espada con leche de coco ................................12.00 €
jengibre, lima, helado de pimiento rojo y chile de Espelette
- Carpaccio de buey y parmesano..........................................................12.00 €
ensalada rústica, aceite de oliva con sabor a trufa
- Lomos de salmón marinado y huevos de trucha......................15.00 €
daïkon con agrio dulce, frambuesas y jengibre
- Tomates Acanalados y Burrata Prodotta.................................12.00 € 
aceite de oliva virgen ahumado y crumble de Bellota

Suplemento Foie Gras: 9.00 €

Origen Francia

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

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

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

- Pimientos de Padrón fritos con flor de sal ........................5.00 €

- Tortilla, patatas o cebollas .......................................................5.00 €

- Dúo de quesos : Ossau-iraty, Manchego .................................7.00 €

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

- Navajas perejiles a la plancha ...................................................7.00 €

- Pepitas de calamr rebozadas con pan crujiente ...................8.00 €

1 persona........8.00 €
2 personas....15.00 €

La carta del

de lunes a viernes mediodía


