
MENU À 29.00€ 

Aumonière de chèvre, abricot confit, miel, romarin et sa salade folle

Trilogie de tomates anciennes et Burrata, pesto, olives noires 
et copeaux de Parmesan. 

*********************

Confit de canard “al forno”, sauce au choix.

Poisson d’arrivage selon le retour de pêche. 

********************
Duo de fromage de pays.

Panna Cotta aux fruits rouges.

Mousse au chocolat noir, copeaux de chocolat blanc.

MENU ENFANT jusqu’à 10 ans.  11.00

Verre de sirop à l’eau ou Diabolo, Limonade, Coca, Fuze tea, 
jus de pomme, orange, ananas

--------------------------
Steak haché ou croustis de poulet ou fish&chips

--------------------------
1 Boule de glace

Notre carte évolue au fil des saisons, des arrivages et de l’inspiration du chef.
Afin de vous proposer des produits frais, sélectionnés avec soin et travaillés au meilleur 

de leur qualité, certains plats et suggestions pourront changer régulièrement.
Cette cuisine vivante nous permet de privilégier la fraîcheur, le goût 

et les producteurs avec lesquels nous travaillons au quotidien.
Certains produits peuvent manquer, victimes de leur succès.


	L’ISPIENS
	NOTRE CARTE
	GRIGNOTAGE // TAPAS // ENTRÉES
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	L’ISPIENS
	DESSERTS
	NOS GLACES


	L’ISPIENS
	CARTE DES BOISSONS
	BIÈRES
	COCKTAILS MAISON
	LOBURG (PRESSION) - BLONDE 5,7° - PILS - BELGE  15CL: 3.00  //  25CL: 4.00  //  50CL: 7.50
	LEFFE (PRESSION) - BLONDE 6,6° - BELGE D’ABBAYE 15CL: 3.00 // 25CL: 4.20 // 50CL: 8.00
	KWAK (PRESSION) - 8,4° - BELGE 15CL: 3.50 // 25CL: 4.50 // 50CL: 8.50
	DEMI (PRESSION) SIROP 15CL: 3.50  //  25CL: 4.50  //  50CL: 8.00
	MONACO (PRESSION) BIERE + LIMONADE + GRENADINE 15CL: 3.50  //  25CL: 4.50  //  50CL: 8.00
	PANACHÉ (PRESSION) BIERE + LIMONADE 15CL: 3.20  //  25CL: 4.20  //  50CL: 7.70
	PICON BIÈRE (PRESSION) 25CL 4.80
	BIERE SANS ALCOOL  25CL  5.00

	COCKTAILS SANS ALCOOL
	BIÈRES  ARTISANALES
	FADA - BRASSÉE EN PROVENCE - 33CL -                            5.50                         ABRICOT - 4,8° BLANCHE - 5° BLONDE - 5,5° IPA - 5° TRIPLE - 8°

	SOFT
	APÉRITIFS
	3.00 3.30 5.00 6.50 5.00 3.50 6.00 9.00 5.00 6.00 6.00 6.00
	2.50
	3.00
	3.50 4.50
	3.50 5.00
	3.50 3.50



	WHISKY
	BALLANTINES - 4cl - 40° (+adjuvant: + 1€)                    CHIVAS 12 ans  - 4cl - 40° TALISKER - 4cl - 45,8° - ÉCOSSE -  affiné en fût de Porto. Tourbé.
	NIKKA - 4cl -51,4° - JAPON - FROM THE BARRELL
	6.00 7.50 8.00
	8.50

	DIGESTIFS
	ARMAGNAC - COGNAC - CALVADOS - 4cl CALVADOS DROUIN ALCOOL DE PRUNE - ALCOOL DE POIRE - 4cl LIQUEUR DE TOMATES - CAZOTTES - 2022 - TARN MARC DE RAISIN - CHATEAU DE SAURS - TARN - 4cl LIMONCELLO - 4cl MANZANA - 4cl GET 27 - GET 31 - BAILEY’S - MALIBU - 4cl IRISH COFFEE - 18cl - Whisky, café, sucre, chantilly ARMA COFFEE - 18cl - Armagnac, café, sucre, chantilly
	6.00 8.00 6.00 7.00 8.00 6.00 5.00 6.00 10.00 10.00

	RHUM
	BLANC HAVANA CLUB 3ANS - 4cl - 37,5°  BRUN HAVANA CLUB ESPECIAL - 4cl - 37,5° BRUN - DON PAPA - 4cl - 40° - PHILIPPINES -  arômes vanillés BRUN - DIPLOMATICO - 4cl - 40° - VENEZUELA
	6.00 6.50 7.50
	8.00

	GIN
	GIN - GORDON’S GIN - GORDON’S TONIC GIN - BOMBAY SAPPHIRE GIN - BOMBAY TONIC
	6.00 7.00 8.00 9.00

	BOISSONS CHAUDES
	CAFÉ - ITALIEN - ALLONGÉ DÉCAFÉINÉ - ALLONGÉ DÉCAFÉINÉ NOISETTE CAPPUCCINO DOUBLE CAFÉ - GRAND CRÈME THÉ - INFUSION BIO Comptoir RICHARD
	1.90 2.10 2.10 3.60 3.60 3.00

	VINS AU VERRE  (15CL)
	ROUGE CHÂTEAU DE SAURS - PETIT COQUIN - BIO         3.50 DOMAINE CARCENAC - PRUNELART                      5.50 ST NICOLAS DE BOURGUEIL                                     5.50 CHÂTEAU DE SAURS - ÉLIÉZER - BIO                     6.00 DOMAINE BRIN - VENDEMIA - BIOdynamie                  6.00
	ROSÉ DOMAINE SARRABELLE - IN SARRA                        4.00
	BLANC SEC DOMAINE SALVY - 100% MAUZAC                            4.00 VALLÉE DU RHÔNE - PARALLÈLE 45 - BIO               4.50 BOURGOGNE - CHARDONNAY                                    5.00 DOM.BRIN - PIERRES BLANCHES - BIOdynamie       7.00

	BLANC DOUX DOMAINE SALVY.                                                           5.00                               COMTE DE THUN - C’EST SI DOUX - 2008               6.50
	EFFERVESCENT DOMAINE SALVY - MÉTHODE ANCESTRALE           5.50 CHAMPAGNE - MERCIER - BRUT                                9.00

	L’ISPIENS
	CARTE DES VINS
	ROUGE - GAILLAC
	ROUGE - D’AILLEURS
	PICHETS  25cl : 3.50  50cl : 5.50
	GAILLAC Rouge, Blanc et Rosé
	DOMAINE SALVY - AOC GAILLAC




	BLANC SEC - GAILLAC
	BLANC SEC - D’AILLEURS
	VALLÉE DU RHÔNE
	BOURGOGNE BLANC

	ROSÉ - GAILLAC
	ROSÉ - D’AILLEURS
	PROVENCE - VAR

	BLANC DOUX - GAILLAC
	EFFERVESCENT
	SI VOUS NE FINISSEZ PAS VOTRE BOUTEILLE, EMPORTEZ-LÀ !
	MENU DU JOUR selon le retour du marché.
	( le midi uniquement, du mercredi au vendredi )
	Entrée / Plat / Dessert : 17,90€
	Entrée / Plat   ou   Plat / Dessert : 14,90€
	Plat du jour : 12,90€
	RESTAURANT L'ISPIENS Ouvert midi et soir du mercredi au dimanche midi. www.ispiens.com 05.63.33.56.81  //  contact@ispiens.com
	Repas de groupe - Évènements familiaux - Réunion de travail Location de notre Salle de séminaire - Demandez un devis. Contactez-nous.
	Notre carte évolue au fil des saisons, des arrivages et de l’inspiration du chef.   Afin de vous proposer des produits frais, sélectionnés avec soin et travaillés au meilleur de leur qualité, certains plats et suggestions pourront changer régulièrement.   Cette cuisine vivante nous permet de privilégier la fraîcheur, le goût et les producteurs avec lesquels  nous travaillons au quotidien.   Certains produits peuvent manquer, victimes de leur succès.


	NOUVEAU À L’ISPIENS  à partir du mois de JUIN
	STEAK HOUSE Barbecue au feu de bois
	NOUVEAU À L’ISPIENS  à partir du mois de JUIN
	STEAK HOUSE Barbecue au feu de bois
	NOUVEAU À L’ISPIENS  à partir du mois de JUIN
	STEAK HOUSE Barbecue au feu de bois



