
Perle des Caraïbes
Pavé de merlu nacré, sauce curry et 
coco au safran de Gruissan et basilic, 
citronnelle, passion, gingembre, riz rond 
de Marseillette, légumes de saison

25€

La French Cancanette
Filet de canette française du Sud Ouest 
sauce laquée, pomme de terre Hasselback  
et légumes de saison

27€

Angry burger
Burger au pain bun rouge fait maison, 
cheddar, steak de bœuf charolais, poitrine 
fumée, jeunes pousses de salade, sauce 
barbecue, pomme de terre Hasselback

22€

Un effet boeuf
Filet de boeuf charolais français
 +/- 250gr, fleur de sel de Gruissan, 
jus de viande fumé et corsé au romarin,
pomme de terre Hasselback 

31€

Viandes
GRILLÉES, MITONNÉES, CONFITES

Le mignon tout plein
Filet mignon en croûte d’herbes de 
Provence et moutarde Yellow, pomme de 
terre Hasselback et légumes de saison

25€

L’APPEL DE LA MER

Poissons

 

 

Ce boudin, vous m’en direz des nouvelles
Morcilla à l’oignon et aux pignons de pin 
(spécialité de boudin noir espagnol), 
crème de topinambour et pommes tatin

16€

EN SCÈNE
Entrées

Maki en mosaïque
Grand maki de saumon dans une feuille 
d’algue nori, poireaux confits, riz rond de 
Marseillette sur une crème de fane de 
carottes et sauce soja

14€

Mille millions de mille sabords !
Millefeuille de haddock, crème de 
fromage frais à l’ail et à la ciboulette, 
jus de pomme verte

16€

 

 

Amuse-bouches
8 verrines pour 2 personnes

10€

Le coin-coin
Foie gras de canard mi-cuit au Muscat 
Saint-Jean de Minervois, chutney de 
rhubarbe à la moutarde Cathare, pain 
d’épices - A partager ou pas  -

21€

L’apéritif
POUR ACCOMPAGNER

 

MENU 

Entrée, plat du jour 
et dessert

Entrée et 
plat du jour 

ou
Plat du jour 
et dessert

18€

21€

du Midi
DU LUNDI AU VENDREDI MIDI

 

Boissons non comprises dans les prix des plats et des menus sauf menu des petites papilles

21€Direction le pays du sourire
Galette Thaï à la patate douce, carotte, courgette, 
céleri, échalote, ail, persil, gingembre et combava, 
sauce Nam Chim, jeunes pousses de salade

Envie de Nature
PLAT VÉGÉTARIEN & SALADE

Ardoise de cinq fromages 12€

La crème de la crème
Crémeux au gianduja,  crémeux aux citrons 
jaune et vert, croustillant au riz soufflé, éclats de 
pâte sucrée

12€

L’éclair de génie
Eclair fait maison façon profiterole, boule de 
glace vanille, chocolat noir 64%, chantilly

12€

FAITS MAISON & FROMAGES
Desserts

Le Mont-Blanc de nos contrées
Ganache montée à la vanille brune du lac Victoria 
en Ouganda, insert de confit de cassis, crème 
de marron sur un sablé breton, marron glacé 

12€

‘La meilleure façon de résister à la 
tentation, c’est d’y céder’: Oscar Wilde
--- A commander au début du repas ---
Cookie préparé minute, sorti du four. 
Pépites de chocolat noir et cacahuètes, 
glace vanille et praliné cacahuète

12€

Whiskies 6 cl
Big Peat Blended Malt  Ecosse    12€
Classic Laddie  Ecosse     12€
Connemara  Single Malt Irish Whisky  12€
Glenfiddich   Single Malt Scotch Whisky  10€
Nikka   Japonais      12€
Clan Campbell           6€
Jack Daniel’s         7€

Rhums 6 cl
Diplomatico   Vénézuela     10€
Don Papa      Philippines     10€
Clément Rhum Vieux Agricole   Martinique 12€
Beach House White    Ile Maurice   12€
Rhums Arrangés   Ile De La Réunion  10€
Kraken   Caraïbes      10€
Bumbu XO   Barbade     10€

Eaux de vie 6 cl
Eau de vie Poire Williams             10€
XO Coupe-roses - Carignan    10€

Digestifs et liqueurs 6 cl
Cognac Frapin VSOP 1er Grand Cru Carafe 12€
Bas Armagnac XO Ch. Laubade   12€
Calvados VSOP Vieille Réserve      9€
Grand Marnier         8€
Cointreau         8€
Bailey’s          6€
Bulldog Gin Dry London     10€
Bombay Sapphire Gin      8€
Limoncello        6€
Cabanel menthe ou citron     7€

Café, thé, chocolat
Iced coffee latte 25cl      5€
Café bio alteco 12cl      2€
Décaféiné bio 12cl      2€
Café double bio alteco 21cl    4€
Décaféiné double bio 21cl     4€
Café noisette bio 12cl     2,2€
Grand crème bio  21cl     4€
Cappuccino bio 21cl      4,5€
Chocolat chaud 21cl      4€
Chocolat viennois 21cl            4,5€
Thé du moment ou infusion 21cl   3,5€
Irish coffee 12cl        9€  

En beauté

Boissons non comprises dans les prix des plats 
et des menus sauf menu des petites papilles

Une salade, mon capitaine
Salade de pommes de terre et légumes 
crus, jeunes pousses de salade, millefeuille 
de haddock, crème de fromage frais à l’ail 
et à la ciboulette, jus de pomme verte

21€



Maki en mosaïque
Grand maki de saumon dans une feuille 
d’algue nori, poireaux confits, riz rond de 

Marseillette sur une crème de fane 
de carottes et sauce soja

 

 
Le Mont-Blanc de nos contrées
Ganache montée à la vanille brune du 
lac Victoria en Ouganda, insert de confit 

de cassis, crème de marron sur un 
sablé breton, marron glacé 

L e Somaillot

Entrée, plat du jour 
et dessert

Ou
Le coin-coin (supplément +7€)
Foie gras de canard mi-cuit au Muscat 
Saint-Jean de Minervois, chutney de 
rhubarbe à la moutarde Cathare, 

pain d’épices
                            

Sirop à l’eau 25 cl, parfum au choix
- - -

Filet mignon en croûte d’herbes de 
Provence et moutarde Yellow, 
pomme de terre Hasselback et 

légumes de saison
- - -

Eclair fait maison façon profiterole, 
boule de glace vanille, 

chocolat noir 64%, chantilly

MENU
des petites papilles

14€

L  ’Ô à la Bouche

Le coin-coin
Foie gras de canard mi-cuit au Muscat Saint-Jean 
de Minervois, chutney de rhubarbe à la moutarde 

Cathare, pain d’épices

Un effet boeuf
Filet de boeuf charolais français  +/- 250gr, 

fleur de sel de Gruissan, jus de viande fumé et 
corsé au romarin, pomme de terre Hasselback 

Ardoise de trois fromages

Dessert de la carte au choix

MENU À 61€

Boissons non comprises dans les prix des 
plats et des menus sauf menu des petites 

MENU À 39€

Mille millions de mille sabords !
Millefeuille de haddock, crème de 

fromage frais à l’ail et à la ciboulette, 
jus de pomme verte

Le canal du midi 

La crème de la crème
Crémeux au gianduja,  crémeux aux

citrons jaune et vert, croustillant au riz soufflé, 
éclats de pâte sucrée

Ou
Le coin-coin (supplément +7€)
Foie gras de canard mi-cuit au Muscat 
Saint-Jean de Minervois, chutney de 

rhubarbe à la moutarde Cathare, 
pain d’épices

MENU À 30€

La French Cancanette
Magret de canette français du Sud Ouest 

sauce laquée, pomme de terre Hasselback  
et légumes de saison

Le mignon tout plein
Filet mignon en croûte d’herbes de 

Provence  et moutarde Yellow, pomme 
de terre Hasselback et légumes de saison

Pour le plus grand plaisir de vos papilles, 
notre cuisine est réalisée à base de produits 
frais et tous les plats sont faits maison. Il peut 
arriver que certains plats ne soient plus dispo-
nibles lors de votre venue, car nous travaillons 
en fonction des arrivages pour garantir la 
fraîcheur des produits de votre assiette.

Notre carte des vins comprend une sélection 
des meilleurs producteurs locaux situés au 
Somail et dans les villages 
alentours.

Une combinaison qui vous permettra de 
passer un agréable moment et vous donnera, 
nous l’espérons, l’Ô à la Bouche!

For the pleasure of your taste buds, our cui-
sine is made with fresh products and all 
dishes are homemade. It may happen that 
some dishes are no longer available when 
you come, because we work according to 
fresh products arrivals to ensure their fresh-
ness on your plate. 

Our wine list includes a selection of the best 
local producers located in Somail and the sur-
rounding villages.

We hope you will have a good time with this 
combination of food and wine and that it will 
give you, hopefully, mouth-watering (l’Ô à la 
Bouche)!

Nous exposons les toiles et les sculptures de 
talentueux artistes locaux dans le restaurant. 
Elles sont toutes disponibles à la vente ainsi 
qu’une partie du mobilier et de la décoration 
du restaurant, n’hésitez pas à nous solliciter 
pour en connaître les prix. 

We exhibit the paintings and sculptures of ta-
lented local artists in the restaurant. All are 
available for sale, as well as some pieces of 
furniture and decoration of the restaurant. 
Please do not hesitate to ask us to know the 
prices. 

Des vins& de l ’art

Boissons non comprises dans les prix des plats et des menus sauf menu des petites papilles


