
Menu Grand Orb - 59€

Mise en bouche du Château 

* * * 

Une entrée au choix de notre carte

* * * 

Saint-Jacques snackées

* * * 

Un plat au choix de notre carte

* * * 

Ardoise de fromages accompagnée d'une confiture de tomates maison

* * * 

Mini gourmand surprise

Tous nos plats sont faits maison à partir de produits bruts frais.



Menu du jour - uniquement le midi en semaine (hors jours fériés)                     
                           
Menu Dourdou - Plat et dessert au choix  

Menu Le Nize  - Entrée et plat au choix 

Menu Gravezon - Entrée, plat et fromage ou dessert au choix   
  

22,00 €

35,00 €

38,00 €

43,00 €

Nos entrées 
13€ seule

Foie gras mi-cuit en gelée de Banyuls (supp 2€)
Gravlax de truite saumonée, crème montée citronnée, pickles de légumes

Nougat de petit frais de chèvre du ''Mas Alengrin'' (V)
Tartare de légumes, vinaigrette agrumes (VG)

Nos plats
27€ seul

Joues de porc confites au miel et romarin
Demi magret de canard (env. 180g), réduction de vin rouge et figues fraîches

Onglet de bœuf, vin blanc et échalotes
Aïoli Occitan / Lotte et crevette, et ses légumes accompagnés d'un aïoli maison (V)

L'assiette végétarienne (tarte tatin aux oignons, et légumes du moment) (VG)

Nos desserts
12€ seul

Ardoise de fromages

Crème brûlée à la rhubarbe
Panna Cotta aux fruits de saison

Brownie chocolat/caramel beurre salé, glace vanille
Assortiment de sorbets création de Manon

Mini gourmand
Café ou thé gourmand (supp de 3€)

Champagne ou digestif gourmand (supp de 6€)

Accompagnez votre dessert d'un de nos digestifs locaux (La pulpeuse, La Mentheuse, La
Croqueuse), ou classiques.

V= Végétarien
VG = Végan



                                       Menu petit Châtelain (jusqu'à 12 ans) 15,00 €

Sirop à l'eau

Steak haché ou nuggets ou poisson du moment, accompagnement au choix : légumes ou frites
OU

Demi portion d'un plat à la carte

Cornet de glace renversé, une boule au choix

Planche mixte (charcuterie, fromage, crudités) à partager 25,00€

Nos salades

La végan : 
salade, légumes du moment grillés, crudités, pignons de pin, huile au basilic maison 18,00 €

La végétarienne :
salade, légumes du moment grillés, crudités, fromage de brebis, pignons de pin, huile 
basilic

20,00 €

La classique :
salade, légumes du moment grillés, crudités, magret de canard fumé, gésiers de 
volaille 22,00 €

*** Nos plats et salades peuvent variées légèrement en fonction des saisons et des disponibilités*** 

Nos pizzas

Petite 22cm Grande 29cm

Marguarita
Tomate, fromage, olives

9,00 € 11,00 €

Jambon
Tomate, fromage, jambon, olives

10,00 € 12,00 €

Romaine
Tomate, fromage, jambon, œuf, olives

11,00 € 13,00 €

Reine
Tomate, fromage, jambon, champignons, olives

11,00 € 13,00 €

Provençale
Tomate, fromage, anchois, oignons, olives

11,00 € 13,00 €

Brandade
Tomate, fromage, brandade de morue, olives

12,00 € 14,00 €

Salami
Tomate, fromage, salami, oignons, poivrons, olives

12,00 € 14,00 €

Hawaï
Tomate, fromage, jambon, ananas, olives

12,00 € 14,00 €



Châtelaine
Tomate, fromage, roquefort, olives

12,00 € 14,00 €

Cantalienne
Tomate, bœuf haché Aubrac, Cantal, oignons, olives

12,00 € 14,00 €

Trois fromages
Tomate, fromage, mozzarella, chèvre, roquefort, olives

12,00 € 14,00 €

Chef
Tomate, fromage, champignons, cœurs d'artichauts, œufs, olives

12,00 € 14,00 €

Calabraise
Tomate, fromage, jambon cru, mozzarella, olives

12,00 € 14,00 €

Végétarienne
Tomate, fromage, légumes de saison, olives

12,00 € 14,00 €

Fruits de mer
Tomate, fromage, fruits de mer, olives

12,00 € 14,00 €

Thon
Tomate, fromage, thon, câpres, tomates fraîches, olives

12,00 € 14,00 €

Chorizo
Tomate, fromage, chorizo, poivrons, oignons, olives

12,00 € 14,00 €

Chausson
Tomate, fromage, jambon, champignons, œuf, olives

12,00 € 14,00 €

Spéciale « Rémi »
Tomate, fromage, jambon cru, anchois, œuf, olives

12,00 € 14,00 €

Quatre saisons
Tomate, fromage, jambon, champignons, salami, poivrons, anchois,
oignons, cœurs d'artichauts, olives

14,00 € 16,00 €

Nordique
Crème fraîche, fromage, saumon fumé, oignons, olives

12,00 € 14,00 €

Cabrette
Crème fraîche, fromage, chèvre, lardons, olives, miel

12,00 € 14,00 €

Rustique
Crème fraîche, fromage, pommes de terre, lardons, oignons, olives

12,00 € 14,00 €

Coin-Coin
Crème fraîche, champignons, magret, magret fumé, foie gras

19,00 € 21,00 €

Ingrédient supplémentaire 1€ ou 2€



Nos glaces

Café ou chocolat Liégeois 12,00 €

Pêche Melba 12,00 €

Poire Belle-Hélène 12,00 €

After Eight – glace menthe/chocolat, alcool de menthe 12,00 €

Colonel – sorbet citron, vodka 13,00 €

Coupe Rémi – sorbet poire, alcool de poire 13,00 €

Antillaise – glace vanille, passion, mangue, rhum, chantilly, amandes 14,00 €

Coupe 2 boules 7,00 €

Coupe 3 boules 8,50 €

Coupe 4 boules 10,00 €

Coupe 5 boules 11,50 €

Nos parfums de glace :

Vanille, chocolat, café, rhum/raisin, noix de coco, menthe/chocolat

Nos parfums de sorbet :

Fraise, poire, passion, mangue, cassis, framboise, citron vert

Nos desserts
12€ seul

Ardoise de fromages

Crème brûlée à la rhubarbe
Panna Cotta aux fruits de saison

Brownie chocolat/caramel beurre salé, glace vanille
Assortiment de sorbets création de Manon

Mini gourmand
Café ou thé gourmand (supp de 3€)

Champagne ou digestif gourmand (supp de 6€)

Accompagnez votre dessert d'un de nos digestifs locaux (La pulpeuse, La Mentheuse, La
Croqueuse), ou classiques.



Nos apéritifs et bières

Pastis 51 – Ricard – Casanis (2cl) 5,00 €

Kir (7cl) : cassis, mûre, framboise, pêche, châtaigne, pamplemousse, sureau 6,00 €

Carthagène – Guignolet – Muscat – Porto rouge ou blanc (8cL) 7,00 €

Martini rouge ou blanc – Américano – Suze – Campari (6cL) 8,00 €

Whisky – Rhum – Gin - Vodka (5cL) + soft 11,00 €

Kir royal (7cL) 9,00 €

Champagne (11cL) 13,00 €

Bière pression (25cL)
Bière pression artisanale (25cL)

4,50 €
6,00 €

Bière 25cL : 1664 / Leffe blonde 5,50 €

Bière artisanale locale 33cL Larzac : blonde, blanche, ambrée, IPA 7,50 €

Bière sans alcool : 1664 0% 5,50 €

Nos cocktails

Avec alcool : Hugo (fleur de sureau, citron vert, vin pétillant) – Mojito – Aperol

Les cocktails de Val : Ti'hibiscus – Rose Mary – Passion Fruit Martini

12,00 €

Sans alcool : Virgin Hugo – Virgin Mojito – Virgin Aperol 9,00€ €

Nos boissons fraîches

Sirop à l'eau : grenadine, fraise, menthe, menthe glaciale, citron, framboise, cassis, orange, orgeat, 
sureau, rose

3,00 €

Limonade ou diabolo : grenadine, fraise, menthe, menthe glaciale, citron, framboise, cassis, orange, 
orgeat, sureau, rose

4,50 €

Coca-Cola, Coca Zéro, Ice tea, Orangina, Schweppes tonic ou agrume, Perrier 5,00 €

Jus de fruits : orange, pomme, pamplemousse, abricot, ananas, tomate 5,50 €

Eau minérale 1L : Vittel ou San Pellegrino 7,50 €

Eau minérale locale 1L : Vernière gazeuse 6,50 €

Nos boissons chaudes

Expresso – Décaféiné 3,00 €

Café crème 4,00 €

Thé, infusion 4,50 €

Cappuccino (mousse de lait) – Café viennois (chantilly) 5,00 €

Irish Coffee 13,00 €

Nos digestifs

La Mentheuse/ La Pulpeuse/ La Croqueuse/ Marc de Muscat/ Cognac/ Armagnac/ Calvados/
Baileys/ Eaux de vie/ Get 27 ou 31/ Grand Marnier...

11,00 €

Rhum Zacapa 23ans – Whisky Knockando 18 ans – Gin Tanqueray 15,00 €



Nos fournisseurs locaux : 

Fromages de chèvre artisanaux : 

Le Mas Alengrin, Bédarieux (Sven Bachmann)

Fromages de Brebis artisanaux : 

Gaec le Licidou, Avène (Patrick et Myriam)

Fruits et légumes : 

Sica du Caroux, Villemagne l'Argentière
La cabane fruits et légumes, Le Bousquet d'Orb

Sorbets artisanaux :

Deci-delà, Lunas (Manon)

Bières artisanales biologiques :

Brasserie du Larzac, Millau

Les pains :

Boulangerie Rico, Le Bousquet d'orb


