
Pour Partager 

Foie Gras d’Olivier, cuit au torchon, 
petites brioches feuilletées & confit

sucré
22

Jambon Noir de Bigorre, affiné 24 mois, 
Pain des Causses frotté à l’ail 

100 gr / 19

Truite Ariégeoise, fumée ici, quelques condiments
17

Menu Dégustation 

Pour mieux découvrir la cuisine & l'univers de  “Chez Ines”.
Menu en 5 séquences, choisi par l'équipe et servi pour l'ensemble des convives.

En cas d'interdits alimentaires, merci de nous en faire part, nous nous adapterons sans contraintes.
69

Pour une expérience encore plus complète, nous vous proposons un accord mets et vins.
38

LE SOIR 



Le Billot de Fromages 

Entrées
Fenouil de Mathieu, 

Pêches du pays, pollen & Pink
pastaga 

13

 Foie gras d’Olivier, cuit au barbecue,
 laitue de mer & bouillon dashi 

18Poireaux primeur, 
crème catalane au vert de poireaux, 
vinaigrette condimentée & poisson

fumé 
14

Plats 

Poitrine de cochon du cantal & Poulpe de
Méditerranée  
au barbecue , 

piperade & prune fermentée
29

Lieu Jaune de ligne, 
aubergine d’ici, ail noir 

&  bouillon rafraichit au poisson seché
27

Desserts  d’Anaïs 

La carte 

Abricot Garonnais , 
brioche torréfiée, olive/piment
& créme glacée a l’huile d’olive

10

“XOCO”, 
du port à la montagne

du chocolat au lait de brebis 
13

Toutes nos viandes sont d’origine France et nos poissons proviennent de pêches ou d’élevages durables.
 Prix TTC, service compris. Liste des allergènes sur demande.

Sélection de chez Xavier & producteurs locaux 

15

Entrée/Plat/Dessert  
47

Cane Kriaxera,
le filet rôti, merguez de cuisse, le cou

farci des abats 
& premières girolles  

32

Pêche & concombre d’ici, 
Pêche cru/cuite, sorbet concombre 

& sangria glacée 
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