[.a carte des ¢

LES GOGKTAILS
LES APERITIFS TERROIR

Le Désir 10€

Rhum framboise, jus de framboise et blanquette

de Limoux. Muscat de Rivesaltes 8cl 4,50 €
Le Muscat qui pétille 10€ AOP Maury 8cl 4,50 €

Muscat de rivesaltes, ginger beer Sibio, eau pétillante.

AOP Rivesaltes Maccabeo 8cl 4,50 €
Zeste effervescent (sans alcool) 6€

Ginger beer, eau pétillante, citron vert, gingembre,
menthe et sucre de canne.

LA BIERE LOCALE “LA MANDRA™
LES GI.I\SSIOUES La pression Pils 25cl 410€

La pression Pils 50cl 6,50 €
Ricard 4cl 3,70 € Le demi panaché 25cl 410€
Martini | Suze 4cl 3,70 € IPA 33cl 6,00 €
Kir 4cl 3.70€ Gypaéte barbu 33cl 6,00 €
Kir royal a la blanquette de 8,50 €
Limoux 12cl
Coupe de blanquette 8,00 € I-Es DIGESTIFS
Whisky JB 6cl 6,00 € .
Whisky Conemara 9,00 €
Whisky Jack Daniels 6cl 8,00 € Wisky Japonais 9.00 €
Wisky Kentucky 9,00€
Rhum Bumbe 8,50 €
\/l\ B B Rhum diplomatico 8,50 €
// _3@%;\:\: | Rhum don papal 8,50 €
&\\\%3_3{% 2Y7) Armagnac, cognac, calvados 9,00 €
\}l:\ - ~— Poire, vieille prune, vodka 9,00 €
NG, liqueur locale bio 7,00 €
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Au bar —
LES SOFTS \

Eau “fontaine des amours” 2,90 € U

LES BOISSONS GHAUDES

gazéfié par nos soins 100 cl

Eau minérale Perrier 33 cl 3,30€
Biére sans alcool 3,30 €
Coca cola 33 cl 3,30 € Café expresso 1.90¢€
Coca cola zéro 33 cl 3,30 € Café noisette 200¢€
Schweppes 330€ Thé bio 2,80 €
Jus de fruit Bio 25cl 3,80 € Grand creme 330¢€
Ginger beer Sibio 3,80 € Grand café 3.00€
Thé matcha menthe poivrée Sibio 3,80¢ Chocolat chaud 3.00€
Ice Tea 33 cl 3,30 € infusion 2,50 €
Diabolo 25 cl 3,50 €
Limonade 25 cl 3,30 €
Sirop a I’eau 25 cl 2,20 €
Orangina 25 cl 3,30€
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L.es entrées

Carpaccio de potimarron réti, fromage
de chévre frais, éclats de noisettes

Oeuf parfait le la ferme “le Claus”, créme de
champignon et chips de jambon

La terrine maison du moment

Nous demander

Salade verte, tomate, échalotes et
pignons grillés

Salade d’automne (filet d’anchois, jambon Serrano
et noix)

Foie gras de Canard
Foie gras de la ferme “Candelon” (Gers) mi-cuit, pain de la boulangerie “les
Maitres de mon Moulin” a Cucugnan, compotée d’oignons rouges.
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Les plats

Plat du jour 17,00 €

Servi uniquement le midi sauf le dimanche

Tripes a la Catalane, pommes de 19,50 €
terre
Tagliatelles fraiches, sauce aux morilles 20,00 €

plat végétarien

Cuisse de canard confite, cuisson basse 23,00 €
température, créeme d’ail

Souris d’agneau confite miel et romarin 26,00 €
Gambas sauvages a la plancha 25,50 €
Civet de sanglier des Pyrénées, 26,00 €

haricots blanc

Recette de mamie.

Tous nos plats, sauf le civet de sanglier et les tagliatelles, sont servis avec des légumes de saison.
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Pour les petits

Moins de 12 ans

Steak haché facon bouchére ou 12,00 €

poisson pané,
plat servi avec les légumes du moment

Glace
Creme catalane 7,50 €
Desserts du moment nous demander 8,50 €
Fromage de chévre frais, miel 8,50 €
Assiette de fromage 12,00 €

Coupe de glaces alcoolisée

Colonel 9,00 €

2 boules sorbet citron et vodka

Glaces
2 boules 450 €
3 boules 6,00 €

Supplément chantilly maison 1,00 €
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L.es Producteurs

A I'Auberge du Moulin, nous privilégions autant que possible des produits
Issus de producteurs locaux, sélectionnés pour leur authenticité et leur
fraicheur. Notre priorité reste avant tout la qualité : chaque ingrédient est
choisi avec exigence pour vous offrir une cuisine sincere, savoureuse et de
saison.

° Fromagerie “les embialades” a Soulatge

° Boulangerie “Les Maitres de mon Moulin” a Cucugnhan

° Brasserie “La Mandra” a Rouffiac des Corbiéres

° Notre Domaine viticole “Chateau Peyrepertuse” a Duilhac
° Les Oeufs “Le Claus” a Soulatge

° Vinaigerie Cyril Codina a Lagrasse

° Miel de “la Gare des abeilles” a Estagel

° Confitures “Le Val de Sournia”
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