
Les Plats
Les Desserts

Les EntréesLes Tapas

Carte des vins

Churros avec son chocolat 
ou Glace 1 boule

Assiette de pâtes, sauce tomate
ou Hamburger bœuf,  frites 

Le petit twicky 10.50 €

Origine France

menu complet 28 €
Gaspacho de petits pois

glace moutarde à l’ancienne et huile de noisettes
Gnocchis de pomme de terre
crème aux morilles, parmesan râpé

Nage de fruits rouges
sirop de fleurs d’hibiscus, glace au yaourt, tuile dentelle myrtilles

Le twick’ végé

menu complet 32 €  -  entrée & plat 28 €  -  plat & dessert 26 €

L’occitane : Gésiers de volailles confits, magrets de canard 
fumés, salade frisée, pommes granny, tomates confites, pignons

Cassoulet de Castelnaudary,  
aux confits de porc et de canard

Cassoulet glacé: rhum-raisin ou cerises amarena

Le lauragais

- Assiette de fromages .........................................................................8.00 € 
Roquefort, Ossau-iraty, Manchego, pomme et noix

- Café gourmand .....................................................................................9.50 €

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

- Délice rugby ........................................................................................9.50 € 
coque au chocolat, mousse pistache et lait de coco

- Nage de fruits rouges ..........................................................…..........9.00 € 
sirop de fleurs d’hibiscus, crème glacée au yaourt, tuile dentelle aux myrtilles

- Île flottante moka mélisse ................................................…..........9.00 € 
craquant au miel pop-corn, glace pop-corn et espuma de chicoré

- 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»
- Pavlova Exotique ..............................................................................9.00 € 
meringue croustillante garnie d’une compotée de mangue, fruit de la passion, 
menthe fraîche et zeste de citron vert

- Jardin d’été de Fanny .......................................................................9.00 € 
financier à l’aneth, framboises, huile d’olive et chantilly vanillée

- Goujonnettes d’esturgeon ...........................................................20.00 € 
sauce vin blanc à l’anis, crème de riz bambou

- Filet de Saint-Pierre ....................................................................23.00 € 
sauce crustacés à la citronnelle, riz bambou aux herbes fraîches 

- Gnocchis de pomme de terre .......................................................18.50 € 
crème aux morilles, parmesan râpé 

- Cassoulet de Castelnaudary ......................................................23.00 € 
aux confits de porc et de canard servi avec sa salade aillée

- Tartare de bœuf au couteau 180g à assaisonner .........................19.50 € 
salade verte, frites

- Tournedos de canard Rossini, escalope de foie gras poêlée ......24.00 € 
sauce aux pruneaux acidulés au vinaigre floral cépage blanc muscat Spinas 
et huile d’amande douce, pommes de terre grenaille

- Black burger, steak, pain noir ....................................................18.00 €  
cheddar fumé, oignons confits et tomates séchées

- Légumes du marché ...........................................................................6.00 €
Grillades sauce au choix : Roquefort, poivre, morilles ou béarnaise

- Pluma de porc Ibérique de Bellota 200gr, frites, salade .......22.90 €
- Magret de canard 350gr, frites, salade .....................................19.90 €
- Entrecôte 350gr, frites, salade ...................................................27.90 €

- Foie Gras de canard mi-cuit ............................................................19.00 € 
pain toasté aux figues, chutney d’abricots aux épices douces
 - Salade César .......................................................................................13.00 €
laitue romaine, œufs de caille, aiguillettes de poulet crispy, croûtons, 
parmesan, tomates séchées

- L’occitane .............................................................................................12.00 €
gésiers de volailles confits et magrets de canard fumés, salade frisée, 
pommes Granny, tomates confites, pignons

- Gaspacho de petits pois ....................................................................11.00 € 
glace moutarde à l’ancienne et huile de noisettes
- Filet de saumon aux pétales de daïkon ........................................13.50 €
aigre doux calamansi, huile de cacahuète 

Supplément Foie Gras: 9.00 €

- Croquetas de jambon Ibérique et parmesan ............................7.00 €
- 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 €
- Couteaux persillés à la plancha ...............................................7.00 €
- Pépites d’encornets enrobées de panure croustillante ....8.00 €
- Poulpe tiède au jus de citron et huile d’olive .....................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

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

pour les soirs du lundi au jeudi (hors jours fériés)

menu complet 26 €  -  entrée & plat 21 €  -   plat & dessert 21 €
mise en bouche, entrée, plat & dessert du jour

Le twicker’s

pour les midis en semaine (hors jours fériés)

menu complet 23 €  -  entrée & plat 19 €  -   plat & dessert 19 €
entrée, plat & dessert du jour

Le twick’

jusqu’à 12 ans
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main courses
Desserts

startersLes Tapas

- Churros with chocolate
- 1 scoop of ice cream

- Pasta with tomato sauce
- Beef burger, french fries 

Le petit twicky 10.50 €

Origin France

complete menu 28 €
Pea gazpacho

wholegrain mustard ice cream and hazelnut oil
Potato gnocchi 

morel cream, grated Parmesan
Red berry nage

hibiscus flower syrup, yogurt ice cream, blueberry lace tuile

Le twick’ végé

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

L’occitane : Confit poultry gizzards, smoked duck breast, frisée 
lettuce, Granny Smith apples, sun-dried tomatoes, pine nuts

Cassoulet de Castelnaudary,  
with pork and duck confit

Iced Cassoulet: rum-raisin or amarena cherries

Le lauragais

- Cheese plate ..........................................................................................8.00 € 
Roquefort, Ossau-iraty, Manchego, apple, and walnut

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

- Vanilla crème brûlée .........................................................................7.50 €

- Rugby delight .......................................................................................9.50 € 
chocolate shell, pistachio mousse and coconut milk

- Red berry nage .......................................................................…..........9.00 € 
hibiscus flower syrup, yogurt ice cream, blueberry lace tuile

- Mocha and lemon balm floating island .........................…..........9.00 € 
honey popcorn crunch, popcorn ice cream and chicory espuma
- 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 “Le Meilleur Pâtissier”Fanny’s desserts, finalist of “Le Meilleur Pâtissier”

- Exotic Pavlova .....................................................................................9.00 € 
Crispy meringue filled with a mango and passion fruit compote, fresh mint,  
and lime zest

- Fanny’s summer garden ......................................................................9.00 € 
dill financier, raspberries, olive oil and vanilla whipped cream

- Sturgeon goujonnettes .................................................................20.00 € 
white wine and anise sauce, bamboo rice cream

- John Dory fillet ..........................................................................23.00 € 
shellfish sauce with lemongrass, bamboo rice with fresh herbs

- Potato gnocchi .................................................................................18.50 € 
morel cream, grated Parmesan

- Cassoulet de Castelnaudary ......................................................23.00 € 
with confit pork and duck, served with a garlicky salad

- Hand-cut beef tartare (180g) ..........................................................19.50 € 
to season yourself, green salad, fries

- Duck tournedos Rossini with pan-seared foie gras ....................24.00 € 
tangy prune sauce with floral Muscat white wine vinegar and sweet almond 
oil, baby potatoes

- Black burger ......................................................................................18.00 € 
beef patty, black bun, smoked cheddar, caramelized onions and sun-dried 
tomatoes
- Market vegetables ..............................................................................6.00 €
Grilled, with a choice of sauce: Roquefort, pepper, morel or Béarnaise
- Iberian Bellota pork pluma 200g, fries, salad ............................22.90 €
- Duck breast 350g, fries, salad .....................................................19.90 €
- Ribeye steak, frites, salade ............................................................27.90 €

- Semi-cooked duck foie gras ..............................................................19.00 € 
toasted fig bread, apricot chutney with mild spices
 - Caesar salad ........................................................................................13.00 €
romaine lettuce, quail eggs, crispy chicken strips, croutons, Parmesan, 
sun-dried tomatoes

- L’occitane .............................................................................................12.00 €
confit poultry gizzards and smoked duck breast, frisée salad, Granny Smith 
apples, confit tomatoes, and pine nuts

- Pea gazpacho .........................................................................................11.00 € 
wholegrain mustard ice cream and hazelnut oil
- Salmon fillet with daikon petals ...................................................13.50 €
calamansi sweet and sour, peanut oil

Supplement Foie Gras: 9.00 €

- Iberian ham and parmesan croquetas ........................................7.00 €
- Composition of Iberian cold cuts from Bellota :

Paletta, Chorizo, Salchichon       
- Pan con tomate ................................................................................5.00 €
- Fried Padrón peppers, y fleur de sel ......................................5.00 €
- Garlic Butter Razor Clams on the Plancha ......................7.00 €
- Crispy Battered Squid Nuggets .................................................8.00 €
- Warm octopus with lemon juice and olive oil ......................8.00 €

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

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

for evenings from monday to thursday (excluding public holidays)

complete menu 26 € - starter & main course 21 € - main course & dessert 21 €
amuse-bouche, starter, main course & dessert of the day

Le twicker’s

for weekday lunches (excluding public holidays)

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

Le twick’

up to 12 years old

Wine list

Le twick time du

La carte du

La carte du

La carta du

Menu of
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Platos
postres

entrantesLes Tapas

- Churros con chocolate 
- 1 bola de helado

 - Pasta con salsa de tomate
 - Hamburguesa, patatas fritas

Le petit twicky 10.50 €

Origine France

menú completo 28 €
Gazpacho de guisantes

helado de mostaza a la antigua y aceite de avellanas
Ñoquis de patata

crema de colmenillas, parmesano rallado
Nage de frutos rojos

jarabe de flores de hibisco, helado de yogur, teja de arándanos

Le twick’ végé

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

L’occitane : Mollejas de ave confitadas, magret de pato ahumado, 
lechuga frisée, manzanas Granny Smith, tomates confitados, piñones

Cassoulet de Castelnaudary, con confites de cerdo y pato

Cassoulet helado : Ron-pasas o cerezas amarena

Le lauragais

- Plato de queso .....................................................................................8.00 € 
Roquefort, Ossau-iraty, Manchego, manzana y nueces

- Café gourmet ........................................................................................9.50 €

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

- Delicia rugby .......................................................................................9.50 € 
capa de chocolate, mousse de pistacho y leche de coco

- Nage de frutos rojos ............................................................…..........9.00 € 
jarabe de flores de hibisco, helado de yogur, teja de arándanos

- Isla flotante moka y melisa ...............................................…..........9.00 € 
crujiente de miel y palomitas, helado de palomitas y espuma de achicoria
- 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 «Le Meilleur Pâtissier»Los postres de Fanny, finalista del programa «Le Meilleur Pâtissier»
- Pavlova Exótica ...................................................................................9.00 € 
Merengue crujiente relleno de una compota de mango y fruta de la pasión, 
con menta fresca y ralladura de lima 

- Jardín de verano de Fanny .............................................................9.00 € 
financier de eneldo, frambuesas, aceite de oliva y nata montada de vainilla

- Goujonnettes de esturión ...........................................................20.00 € 
salsa de vino blanco al anís, crema de arroz bambú

- Filete de San Pedro .....................................................................23.00 € 
salsa de crustáceos a la citronela, arroz bambú con hierbas frescas

- Ñoquis de patata ...............................................................................18.50 € 
crema de colmenillas, parmesano rallado

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

- Tartar de ternera cortado a cuchillo 180 g ................................19.50 € 
para aliñar al gusto, ensalada verde, patatas fritas

- Tournedó de pato Rossini, con foie gras a la plancha ................24.00 € 
salsa de ciruelas agridulces con vinagre floral de vino blanco Muscat 
Spinas y aceite de almendra dulce, patatas grenaille

- Hamburguesa negra, y pan negro ...............................................18.00 €  
carne de vacuno, cheddar ahumado, cebollas confitadas y tomates secos

- Verduras del mercado ......................................................................6.00 €
A la parrilla, con salsa a elección: Roquefort, pimienta, colmenillas o bearnesa
- Pluma de cerdo ibérico de bellota 200 g, patatas fritas, ensalada ...22.90 €
- Magret de pato 350 g, patatas fritas, ensalada ................................19.90 €
- Entrecot 350gr, patatas fritas, ensalada ..........................................27.90 €

- Foie gras de pato semicocido ..........................................................19.00 € 
pan tostado con higos y chutney de albaricoques con especias suaves
 - Ensalada César ..................................................................................13.00 €
lechuga romana, huevos de codorniz, tiras de pollo crujiente, picatostes, 
parmesano, tomates secos

- L’occitane .............................................................................................12.00 € 
mollejas de ave confitadas y magrets de pato ahumados, ensalada frisée, 
manzanas Granny, tomates confitados y piñones

- Gazpacho de guisantes .......................................................................11.00 € 
helado de mostaza a la antigua y aceite de avellanas
- Filete de salmón con pétalos de daikon ......................................13.50 €
agridulce de calamansi, aceite de cacahuete

Supplemento Foie Gras: 9.00 €

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

Origine France

para las noches de lunes a jueves (excepto días festivos)

menú completo 26 €  -  entrada & plato 21 €  -   plato & postre 21 €
aperitivo, entrante, plato principal y postre del día

Le twicker’s

para los almuerzos entre semana (excepto días festivos)

menú completo 23 €  -  entrada & plato 19 €  -   plato & postre 19 €
entrante, plato y postre del día

Le twick’

hasta 12 años

Carta de vinos

Le twick time du

La carte du

La carte du

La carta du

Menu of
- Croquetas de jamón ibérico y parmesano .................................7.00 €
- Composición del embutido ibérico de bellota:

Paleta, Chorizo, Salchichón        
- Pan con tomate ................................................................................5.00 €
- Pimientos de Padrón fritos con flor de sal ........................5.00 €
- Navajas al perejiles a la plancha ..............................................7.00 €
- Trozos de calamar rebozados con pan crujiente .................8.00 €
- Pulpo templado con zumo de limón y aceite de oliva .......8.00 €

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