
Les Plats Les Desserts

Les Menus

Les EntréesLes Tapas

Scan me - Escanéame

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 twicky 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

Cassoulet glacé: rhum-raisin ou cerises amarena

Le lauragais

pour les soirs du lundi au jeudi

menu complet 26 €  -  entrée & plat 21 €  -   plat & dessert 21 €
mise en bouche et entrée, plat & dessert à l’ardoise

Le twicker’s

pour les midis en semaine

menu complet 23 €  -  entrée & plat 19 €  -   plat & dessert 19 €
entrée, plat & dessert à l’ardoise

Le twick’

sauce au choix : Roquefort, poivre, cèpes ou barbecue fumée

- Darne de thon rôtie .....................................................................20.00 €  
sauce teriyaki à la menthe fraîche, risotto aux champignons shiitaké
- Filet de Saint-Pierre ....................................................................23.00 € 
sauce au laurier, crème de riz à l’olive noire, confit de citron
- Gnocchis de pomme de terre .......................................................17.00 € 
bolets et huile de noix, parmesan râpé
- Cassoulet de Castelnaudary ......................................................23.00 € 
aux confits de porc et de canard servi avec sa salade aillée
- Tartare de bœuf 180g à assaisonner, salade verte, frites ..........18.50 €
- Tournedos de canard Rossini, escalope de Foie Gras poêlée ....24.00 €
sauce aux baies roses, vinaigre de vin rouge et pommes de terre Vitelotte
- Twick’black burger, steak, pain noir .........................................17.00 €  
oignons rouges confits au vinaigre de Xérès et vin rouge des Corbières, 
cheddar fumé et tomates séchées

- Pluma de porc Ibérique 200gr, frites, salade, sauce au choix ....22.90 €
- 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

- Foie Gras de canard mi-cuit .........................................................19.00 € 
pain toasté aux figues, chutney d’abricots aux épices douces
- 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
- Végétales Essentiel ..........................................................................10.00 € 
copeaux de radis blue meat, quinoa à l’eau de tomates et menthe fraîche,
vinaigrette aigre-douce au miel de yuzu
- Filet de Rouget Barbet ..................................................................12.00 €
escabèche de carotte gingembre relevée à la citronnelle, vinaigre 
doux et saké, crème de soja au Nori fumée
- Tataki de thon au sésame ................................................................12.00 € 
miso de pomme, chips de feuilles de riz et réduction d’orange

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 €
- Poulpe à la Gallega ......................................................................8.00 €
- Duo de fromages : Ossau-iraty, Manchego .............................7.00 €
- Beignets de calamars chapelure panko ...................................6.00 €
- Couteaux persillés à la plancha ...............................................7.00 €
- Pépites d’encornets enrobées de panure croustillante ....8.00 €

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

Le twick time du

La carte du

La carte du

La carta du

Menu of

- Assiette de fromages .........................................................................8.00 €  	
Roquefort, Ossau-iraty, Manchego, pomme et noix
- 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 €
- Délice rugby ........................................................................................9.50 €
coque au chocolat, mousse coco et fruits de la passion,  
sur un biscuit Joconde aux amandes avec un sirop de vanille
- Fondant chocolat noisette ….....……….........................…................9.00 € 
crème anglaise au caramel et crème glacée au poivre de Sichuan
- Glaces avec chantilly maison : 2 Boules.....6.00 € 3 Boules.....8.50 €
Vanille, Chocolat, Fraise, Caramel, Rhum-raisin, Sorbet citron, Sorbet poire

 Les desserts de Fanny, finaliste de l’émission Le meilleur patissier Les desserts de Fanny, finaliste de l’émission Le meilleur patissier
 - Finger sniker - cacahuètes ............................................................9.00 €  	
 Caramel au beurre salé, ganache vanillée, rocher choco-cacahuètes      
 - Mille-feuille diplomate à la pistache .......................................9.00 € 
 Crème diplomate pistache, crème à l’eau de fleur d’oranger et praliné pistache
 - Tarte citron revisitée ....................................................................9.00 €
 Gelée yuzu-noisette à l’huile d’olive en fleurette et crème de citron



Platos postres

Menús

EntradasLes Tapas

Scan me - Escanéame

Postres : 
Churros con chocolate 
ou 1 bola de helado

Origine France

Platos :
 Pasta con salsa de tomate

ou Hamburguesa, patatas fritas
ou Salchicha, patatas fritas

Le petit twicky 10.50 €

Le lauragais

para las noches de lunes a jueves

menú completo 26 €  -  entrada & plato 21 €  -   plato & postre 21 €
aperitivo, entrante, plato y postre en la pizarra

Le twicker’s

para los almuerzos entre semana

menú completo 23 €  -  entrada & plato 19 €  -   plato & postre 19 €
entrante, plato y postre en la pizarra

Le twick’

Le twick time du

La carte du

La carte du

La carta du

Menu of
- Croquetas de jamón ibérico y parmesano .................................6.00 €
- Composición del embutido ibérico de bellota :

Paleta, Chorizo, Salchichón       
- Pan con tomate ................................................................................5.00 € 
- Pimientos de Padrón fritos con flor de sal ........................5.00 €
- Pulpo a la Gallega ........................................................................8.00 €
- Dúo de quesos : Ossau-iraty, Manchego .................................7.00 €
- Calamares fritos con panko ........................................................6.00 €
- Navajas al perejiles a la plancha .............................................7.00 €

- Trozos de calamar rebozados con pan crujiente ................8.00 €

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

- Foie Gras de pato semi-cocido ......................................................19.00 € 
pan tostado con higos, chutney de albaricoque con especias suaves
- Ensalada César : lechuga romana, huevos de codorniz .......12.00 €
pechuga de pollo al tomillo fresco, crutones con aceite de oliva, 
salsa de anchoas, parmesano
- L’occitane: ...........................................................................................10.00 € 
mollejas de ave confitadas y magret de pato ahumado, ensalada de 
escarola, manzanas Granny, tomates confitados, piñones
- Esenciales vegetales ........................................................................12.00 €
lascas de rábano blue meat, quinoa en agua de tomate y menta fresca, 
vinagreta agridulce con miel de yuzu
- Filete de salmonete ...............................................................................12.00 €
Escabeche de zanahoria y jengibre con citronela, vinagre suave, sake y 
crema de soja con Nori
- Tataki de atún con sésamo .............................................................15.00 €
miso de manzana, chips de hojas de arroz y reducción de naranja

Suplemento Foie Gras: 9.00 €

- Tronco de atún asado ........................................................................20.00 €
salsa teriyaki con menta fresca, risotto con champiñones shiitake

-  Filete de San Pedro ..........................................................................23.00 € 
salsa de laurel, crema de arroz con aceituna negra, confit de limón
- Gnocchi de patata ...................................................................................17.00 € 
boletus y aceite de nuez, parmesano rallado

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

- Tartar de ternera de 180g ...................................................................18.50 € 
para sazonar, ensalada de rúcula, patatas fritas

- Tournedos de pato Rossini, escalope de Foie Gras ..................24.00 € 
salsa de bayas rosadas, vinagre de vino tinto y patatas Vitelotte

- Twick’Black Burger, pan negro, filete ...........................................17.00 €
cebolla roja confitada con vinagre de Jerez y vino tinto de 
Corbières, queso cheddar ahumado y tomates secos

- Pluma de cerdo Ibérico 200gr, patatas fritas y ensalada ....22.90 €

- Magret 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

- Plato de queso ........................................................................................8.00 € 
Roquefort, Ossau-Iraty, Manchego, Manzana y Nueces
- Café gourmet.............................................................................................9.50 €
- Crème brûlée vainilla.............................................................................7.50 €
- Profiteroles «Choux Craquelin» .....................................................8.00 € 
chocolate caliente, praliné y helado de vainilla
- Cassoulet helado : ron-pasas o cerezas amarena .......................8.00 €      
- Fondant de chocolate y avellanas ..................................................9.00 €
crema inglesa con caramelo y helado de pimienta de Sichuan
- Delicia de Rugby: cáscara de chocolate ......................................9.50 €
mousse de coco y frutas de la pasión, sobre un bizcocho Joconde con 
almendras y un sirope de vainilla

- Helados con nata montada casera 2 Boulas ...6.00 € 3 Boulas ..8.50 € 
Vainilla, Chocolate, Fresa, Caramelo, Ron-pasas Sorbete de limón, Sorbete de pera

 Los postres de Fanny, finalista del programa El mejor pastelero
- Finger snicker - cacahuetes ....................................................10.00 € 
Caramelo de mantequilla salada, ganache de vainilla, rocher de chocolate y cacahuete      
- Milhojas diplomático de pistacho ...........................................9.00 €  
Crema diplomática de pistacho, crema de agua de azahar y praliné de pistacho
- Tarta de limón  ............................................................................9.00 €
Gelatina de yuzu-avellana con aceite de oliva en roseta y crema de limón

menú completo 32 €  - entrada & plato 28 €  - platos & postre 26 €

L’occitane: Mollejas de ave confitadas y magret de pato  
ahumado, ensalada de escarola, manzanas Granny, tomates 

confitados y piñones tostados

Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato

Cassoulet helado : Ron-pasas o cerezas amarena



main courses Desserts

the Menus

startersTapas

Scan me - Escanéame

Desserts : 
- Churros with chocolate
- 1 scoop of ice cream

Origine France

Dishes :
 -Pasta with tomato sauce

- Beef burger, french fries
- Sausage, french fries

Le petit twicky 10.50 €

complete menu 32 € - starter & main course 28 € - main course & dessert 26 €

Le lauragais

for evenings from Monday to Thursday

complete menu 26 € - starter & main course 21 € - main course & dessert 21 €

Amuse-bouche, starter, main course & dessert on the board

Le twicker’s

for weekday lunches

complete menu 23 € - starter & main course 19 € - main course & dessert 19 €
starter, main course & dessert on the board

Le twick’

Le twick time du

La carte du

La carte du

La carta du

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 Padrón peppers, y fleur de sel ......................................5.00 € 
- Galician-style Octopus ..................................................................8.00 €
- Cheese Duo: Ossau-Iraty, Manchego ........................................7.00 €
- Calamari Fritters with Panko Breadcrumbs .........................6.00 €
- Garlic Butter Razor Clams on the Plancha .....................7.00 €
- Crispy Battered Squid Nuggets ................................................8.00 €

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

- Semi-cooked duck Foie gras .............................................................19.00 € 
toasted fig bread, apricot chutney with mild spices 
- Caesar salad: romaine lettuce, quail eggs .................................12.00 €
chicken supreme with fresh thyme, olive oil croutons, anchovy 
sauce, Parmesan
- L’occitane .............................................................................................10.00 € 
confit poultry gizzards and smoked duck breast, frisée salad, 
Granny Smith apples, sun-dried tomatoes, pine nuts
- Essentiel vegetables .........................................................................10.00 € 
blue meat radish shavings, quinoa in tomato water with fresh mint, 
sweet and sour yuzu honey vinaigrette
- Red mullet fillet .................................................................................12.00 € 
carrot and ginger escabeche with lemongrass, sweet vinegar, sake,  
and cream with soy and Nori
- Sesame tuna tataki ...........................................................................12.00 €
apple miso, rice paper chips, and orange reduction

Supplement Foie Gras: 9.00 €

- Roasted tuna steak ..............................................................................20.00 € 
fresh mint teriyaki sauce, shiitake mushroom risotto
- St-Pierre fillet ......................................................................................23.00 € 
bay leaf sauce, black olive rice cream, lemon confit
- Potato gnocchi ........................................................................................17.00 € 
mushrooms and walnut oil, grated parmesan
- Cassoulet de Castelnaudary, with pork and duck confit ........23.00 € 
served with garlic salad
- Beef tartare 180g, to season yourself, arugula salad, fries ......18.50 €
- Duck tournedos Rossini, seared Foie Gras escalope .............24.00 € 
pink peppercorn sauce, red wine vinegar, and Vitelotte potatoes
- Twick’Black Burger .............................................................................17.00 €
black bun, steak, red onions confit with sherry vinegar and Corbières 
red wine, smoked cheddar, and sun-dried tomatoes

- Iberian Pork Pluma, 200gr, fries, salad, choice of sauce .....22.90 €
- Duck breast, 200gr, fries, salad, choice of sauce ...................18.90 €
- Entrecôte, 300gr, fries, salad, choice of sauce ......................24.90 €

French Origin

French Origin

French Origin

Grilled Meats

- Cheese plate ..........................................................................................8.00 €
Roquefort, Ossau-Iraty, Manchego, apple, and walnut
- Gourmet coffee ...................................................................................9.50 €
- Vanilla crème brûlée .........................................................................7.50 €
- Profiteroles «Choux Craquelin» ..................................................8.00 € 
hot chocolate, praline and vanilla ice cream
- Iced cassoulet: rhum-raisin or amarena cherries ....................8.00 €
- Hazelnut chocolate fondant ........................................................9.00 €
with caramel crème anglaise and Sichuan pepper ice cream
- Twickenham Rugby delight ..............................................................9.50 € 
chocolate shell, coconut mousse and passion fruit, on an almond Joconde 
biscuit with vanilla syrup   
- Ice cream with homemade chantilly:2 scoops ...6.00 € 3 scoops ..8.50 €  
Vanilla, Chocolate, Strawberry, Caramel, Rum and Grape, Lemon Sorbet, Pear Sorbet

 Fanny’s desserts, finalist of the show The Best Pastry Chef
- Finger sniker - peanuts ................................................................10.00 €  	
Salted butter caramel, vanilla ganache, chocolate-peanut crunch      
- Pistachio diplomat mille-feuille ...........................................9.00 € 
Pistachio diplomat cream, orange blossom water cream, and pistachio praline
- Lemon pie .....................................................................................9.00 €
Yuzu-hazelnut jelly with olive oil rosette and lemon cream 

L’occitane: confit poultry gizzards and smoked duck breast,  
frisée salad, Granny Smith apples, sun-dried tomatoes, and toasted 

pine nuts

Cassoulet de Castelnaudary, 
with pork and duck confit

Iced Cassoulet: rum-raisin or amarena cherries


