
La Carte 

Tous nos plats sont cuisinés sur place à base de produits frais. 
Nous privilégions les producteurs régionaux et produits

français. 

  
Tous les soirs

Happy Hour 
la pinte à 5€

de 18h à 19h30 

Click on the flag to see 
the english menu



PLAT DU JOUR  17€ 
ENTRÉE PLAT OU PLAT DESSERT  19 €

ENTRÉE PLAT DESSERT   22 €
SUPPLÉMENT DESSERT À LA CARTE   3€

D U  L U N D I  A U  
V E N D R E D I  

( S A U F  J O U R S  F É R I É S )  
D E  1 2 H  À  1 4 HLE MENUDu Midi

ENTRÉE 

PLAT

DESSERT

 S A L A D E  G A S C O G N E
Gésiers, lardons, oignons frits 

Mousse au chocolat 
Fromage blanc 

Panna cotta
Glace deux boules   

OU

Menu enfant 
Steak haché frites ou pâtes

Boule de glace 
ou Fromage blanc 

10€

P i e c e  d u  b o u c h  e r  g r i l l é e 
frites maison, sucrine

C A R R E  D E  P O R C 
à la crème d’ail doux

et ses légumes

p o t a g e  p a y s a n
a la tomate

t o r t i l  l a 
Crème de poivrons et sa coppa



Tiramisu maison
ou

Profiteroles au chocolat
ou

Coupe glacée alcoolisée 

Magret de chez Samaran grillé 
 sa sauce poivre ou  gorgonzola ou morilles

 et frites maison et légumes
 ou

Saucisse de Toulouse de chez Garcia
Confite 12h, enrobée de sa croute aux herbes

vertes, sauce aux 3 Moutardes et miel et sucrine
grillée

ou
Pavé de saumon 

Cuisson basse température, rosé à l’arête, grillé à la
plancha servi avec légumes

LATS

ESSERTSD

E

P

39€

SOIR UNIQUEMENT
Menu

NTREES
Salade du sud ouest

Ravioles aux cèpes et truffes
sauce morilles, pignons de pin

ou
Gravlax de saumon maison et sa crème

d’aneth, aubergine marinée au soja 

gésiers, magret séché et cou de canard farci au foie gras
ou



à boire

à manger

desserts

Cliquez pour
découvrir notre carte



LES VINS
VINS ROUGES

ROSÉ

DOMAINE DE LAUBAREL  

MURMURE

CÔTES DE PROUILHES

CHAMPAGNE MERCIER

PIC SAINT LOUP 

MIRATI

PELLEHAUT 

PROSECCO

DOMAINE SANTE LUCIE
D’AUSSOU

LES AMOURS DE LA REINE
CHATEAU LA VOULTE GASPARETS 

PETITS CHABLIS

AOC, Gaillac  

Côtes de Provence  

Chardonnay, IGP Languedoc 

Gerard Bertrand, AOP Languedoc  

IGP Méditeranée

Côtes de Gascogne

AOP, Corbieres 

IGP, Jurançon

AOP, Corbieres 

La Chablisienne

19 €
le verre 4 €

25 €
le verre 5 €

19,60 €
le verre 5 €

60 €
la coupe 8 €

31 €
le verre 5,90 €

21 €
le verre 4,50 €

21,50 €
le verre 4.50 €

 la coupe 6 €

22 €
le verre 4,50 €

22,00 €
le verre 4.5 €38,00 €

39,00 €
le verre 7 €

VINS BLANCS

MOUSSEUX, PÉTILLANT

DOMAINE LA BÊCHE
Cuvée Vieilles Vignes, AOP, Morgon

23,00 €
le verre 5 €

LES CALADES  
Le vent des jours - AOP Cahors 

29,50 €

CHEMIN DE MOSCOU
Languedoc Roussillon, Pays d’Oc

39,00 €

*

*

*

*

*

*

*

*

PICHET

TARN LABASTIDE IGP TOLOSAN
Blanc, Rouge ou Rosé  

12cl   3 €
25cl    5 €
50cl    8 €

*Vins  d isponib les  en p ichet .  Rapprochez
vous d ’un de nos serveur .   



LES COCKTAILS 

D É C O U V R E Z  N O S  C L A S S I Q U E S  

MOJITO NEGRONI CAIPIRINHA

Un classique
indémodable

traditionnel de la culture
cubaine 

Un classique au goût
d’Italie, au mélange

parfaitement équilibré
entre douceur,

amertume et notes
herbacées  

Cocktail arrivé tout droit
de Rio, à base de

cachaça, citron vert et
sucre

SEX ON THE BEACH 
Vodka 4cl, cranberry, ananas,
liqueur de pêche 

GIN TONIC HIBISCUS 

MOSCOW MULE 
Vodka 4cl, citron, ginger beer 

APEROL SPRITZ 
Aperol, prosecco, eau gazeuse

SAINT GERMAIN SPRITZ 
Saint Germain, prosecco, eau gazeuse

AMERICANO
Martini rouge, martini dry, Campari, 
eau gazeuse

TEQUILA SUNRISE 
Tequila 4cl, jus d’orange,
grenadine

PINA COLADA 
Noix de coco, ananas, rhum blanc
4cl 

VODKA SUNRISE 
Vodka 4cl, jus d’orange, grenadine

9 €
Virgin - 6 €

9 €
 8.5 €

8 €

9 €
Virgin -  6 €

9 € 

7.5€

9 €
 

8 €
 

À 9€

12 cl

15 cl

15 cl

12 cl

12 cl 12 cl

9 cl

9 cl12 cl 9 cl

12 cl



L’ALCOOL

APERITIFS

KIR VINC BLANC   

KIR ROYAL 

Cassic, mûre, pêche 

DIGESTIFS

12 cl

CAMPARI 6 cl

SUZE 8cl

PORTO 8 cl

MUSCAT 8 cl
 

RICARD / PASTIS  4 cl

MARTINI 8cl
 

GET PERRIER

GIN HENDRICKS

RHUM SODA 

WHISKY SODA 

COGNAC HENESSY

COGNAC

CALVADOS 

RHUM LA MAUNY

ARMAGNAC

GET 27

RHUM GOUVERNEUR 

RHUM ZACAPA 

RHUM DIPLOMATICO 

TEQUILA CAMINO

VODKA SOBIESKI

MANZANA

POIRE 

WHISKIES - 4 cl

JACK DANIELS 

OBAN

LAGAVULLIN

J&B

NIKKA

7 € 
9 € 

8 € 

7 € 
7 € 

10 € 

10 € 
7 € 

6 € 
6 € 
8 € 

7 € 
6 € 

8 € 

3,50 € 

4 € 

4,50 € 

4 € 

4 € 

3,50 € 

7,50 € 

4,50 € 

7 € 
7 € 

7 € 

9 € 
8 € 9 € 

6 € 

7 € 

- 4 cl

12 cl



DESPERADOS 

CHOUFFE

LA BÊTE AMBRÉE

FADA TRIPEL 

KRONENBOURG 0% ALCOOL

6€ 

LES BIERES 

1664 BLONDE1664 BLANCHE GRIMBERGEN
BLONDE

Bière Ambrée riche en
aromes de caramel, de

réglisse et de fruits
mûrs, à la saveur amère

et douce.

Une authentique bière
d’abbaye aux notes de
fruits mûrs et d’épices,

typique des bières de
l’abbaye de Grimbergen

depuis 1128.

PICON BIERE 
25 cl / 33 cl / 50 cl 

MONACO / PANACHÉ  

4 € / 5 € / 7,50 €

GRIMBERGEN
AMBRÉE

BROOKLYN
DEFENDER IPA 

À LA PRESSION 

C’est toute la fraîcheur
d'une bière blanche au
goût subtil grâce à sa

pointe d'agrumes.

BOUTEILLES
GRIMBERGEN ROUGE 

CAPORAL (IPA / ROUSSE) 

CAPORAL PREMIUM

CIDRE BRUT TOPA 

-  33 cl 

25 cl 
33 cl 
50 cl

1,5 l
3 l 

3,50 € 
4,50 €
6,90 €
20 €

39,50 €

4 €
5€

7,50 €
22,50 €

45 €

4,50 € 
5,50 €
8,70 €
25 €
46 €

5 € 
6 €
9 €

28,50 €
49,50 €

5 € 
6 €
9 €

28,50 €
49,50 €

25 cl / 33 cl / 50 cl 3,70 € / 4,70 € / 6,50 €
6€ 
6€
6€
5€
6€

TOUS LES JOURS 

     DE 18H À 19H30 
LA PINTE À 5€        

6.50€ 

6.50€ 
4€ 



LES BOISSONS 
SOFTS 

JUS DE FRUITS

SODAS

Abricot, Ananas, Orange,
Pomme, 
Tomate, Fraise, ACE

BOISSONS

CHAUDES

GINGER BEER 

SCHWEPPES HIBISCUS 

CAFÉ (SERRÉ OU ALLONGÉ)

DOUBLE CAFÉ 

NOISETTE

DÉCAFEINÉ

CAPUCCINO

CAFÉ CRÉME 

CHOCOLAT CHAUD 

IRISH COFFEE 

THÉ/ INFUSION

EAUX

EVIAN (50CL/1L)

SAN PELLEGRINO (50CL/1L)

PERRIER (33CL)

4 € 

4 € 

5/6 € 

4 € 

5/6 € 

Coca-Cola, Coca-Cola zero, 33cl 
Orangina, Schweppes, Schweppes
agrumes, 25cl
Fuze Tea, Fuze Tea Mojito, Fanta,  
Sprite, 25cl
Perrier 33cl

SIROP VITTEL 3 € 
Menthe, Citron, Pêche, Grenadine, Fraise, 
Orgeat, Violette

4 € 

DIABOLO

4 € 

3,5 € 

3,20 € 
Darjeeling Sington, Thé vert menthe
Nanah, 
Thé vert jasmin, Thé vert Sencha BIO, 
Infusion Verveine  

1,90 € 

3,60 € 

2 € 

2 € 

3,60 € 

3,60 € 

3,50 € 

7,20 € 

25cl

20cl

20cl



LES TAPAS 

LES ENTRÉES

Nuggets de filets de poulet et sauce barbecue  10,50 €
Burrata à l’huile d’olive basilic 7,50 €

Croquetas de l’Armurier 
Au jambon de Parme et coppa (par 3) 

7,50 €

Saucisson à la guillotine 8 €

Planche de charcuterie ou/et fromage
Coppa, jambon de Parme, speck, parmesan, gorgonzola
à la cuillère, reblochon  

12,50 €

19 €
33 €

Salade Gascogne
Salade verte, gésiers de volaille, lardons, croûtons 
Salade verte 3 €
Entrée du Jour
Uniquement le midi 

9 €

(à partager)

  

Uniquement le soir, à partir de 18h

9 €



LES SALADES 

Salade Italienne 
Jambon de Parme 12 mois, tomates confites, artichauts, 
billes de mozzarella, poivrons marinés, olives  

17 €

Bowl 
Céréales, légumes croquants, avocat, ananas, coriandre,
sauce thaï 
(contient du nuoc mam crevettes) 

14 €

Salade du Sud-Ouest 
Cou de canard farci au foie gras de la maison Samaran,
magret de canard séché maison, gésiers de volaille, pignons
de pin 

19,90 €

Salade César 
Oeuf mollet, poulet pané cuit basse température, croutons, 
copeaux de parmesan, sauce César 
(contient de l’anchois) 

17 €

18 €

Veggie

Saumon

Gravlax de saumon 
Aubergine marinée, crème d’aneth, sucrine 
Servi avec des frites maison 

19,90 €



LES VIANDES

Entrecôte 300gr  
Sucrine grillée 

25,50  €

Carpaccio de boeuf et burrata
Poivrons marinés, Roquette, huile d’olive basilic, salade 

17,50 €

Tartare de boeuf à l’italienne 
Crème de balsamique, parmesan, condiments, Tomates séchées,
 salade

18 €

Tartare de boeuf  
Préparé et/ou poêlé, condiments et salade verte, 

17,50 €

Magret de chez Samaran
Sucrine 

24,90 €

Saucisse de Toulouse de chez Garcia
Confite 12h, enrobée de sa croute aux herbes vertes,
sauce aux 3 Moutardes et miel et sucrine grillée

18,90 €

Burger au poulet et chèvre 
Pain buns, filet de poulet, chèvre, oignons confits, sauce
mayonnaise aux 2 moutardes, roquette et salade 

17,50 €

Burger de l’Armurier  
Pain buns, viande de boeuf 180gr, tomates confites, cheddar,
oignons rouges, sauce burger maison et salade,  

17,90 €

  
Toutes nos viandes sont servies 

avec des frites maison 

  
Sauce gorgonzola

 ou poivre 

+1€
garniture en 
SUpplément 

+4€ 



Mezzelunes 
Cépes et truffes, sauce morilles et ses pignons de pin
Supplément Magret séché +5€

LES POISSONS

LES PÂTES

Pavé de saumon 
Cuisson basse température, rosé à l’arête, grillé à la plancha
servi avec légumes et pâtes

20,90 €

Seiche à la persillade
Grillée à la plancha, servie avec légumes et pâtes

19,90 €

19,90 €

Linguini Vesuvio  
Burrata, Pesto roquette, sauce tomate et coppa grillée 

16,5€

Linguini sauce morilles
Jambon rostello aux herbes 

19,5 €

Tataki de thon au soja et sésame 

Servi avec légumes et frites  

24€



 Cheese cake, coulis de fruits rouges, biscuit

 spéculos  

NOS SUGGESTIONS
et Nouveautés

Servi avec légumes et frites  22 €

Les Calades, le vent des jours 
Cahors - Malbec  

AOP 
29,50 €

Vin du mois

 Filet de poulet crousti fondant  au speck

et emmental sauce morilles

 

Confit de canard de chez Samaran 

9 €

24€

Tataki de thon au soja et sésame 

Poulet de chez Samaran cuit basse
température servi avec sa purée maison

24€Servi avec légumes et frites  



LES DESSERTS

Brownie au chocolat
Crème anglaise, boule de glace vanille, chantilly

9 €

Café ou thé gourmand  

Profiteroles au chocolat maison  

9 €
Cheese cake, coulis de fruits rouges biscuit au
spéculos

9 €

Coupe de l’Armurier
Vanille, brownie, crème anglaise et chantilly

7,50 €

7,50 €Dame blanche 
Glace vanille, chocolat chaud et chantilly 

7,50 €

7,50 €Café ou chocolat liégeois 
Coupe colonel  
Sorbet citron, vodka 

7,50 €

7,50 €Irish Coffee

8,50 €

Tiramisu maison au café 

Moelleux au chocolat, coeur chocolat blanc maison
Crème anglaise, boule de glace vanille, 

9 €

Pain perdu au sirop coco maison, coulis de caramel,
glace vanille

9 €



Fromage blanc
Fruits rouges, caramel, miel ou sucre 

Glaces ou sorbets  
      Vanille, chocolat, café, caramel, rhum raisin, menthe
chocolat, pistache
      Citron, fraise, framboise, mangue, passion

LES DESSERTS

Panna Cotta maison 
Fruits rouges, caramel ou chocolat 

7 €

Mousse au chocolat maison 7 €

5,50 €

    
Les desserts ci-dessous sont compris dans le menu duLes desserts ci-dessous sont compris dans le menu du

midi (et evidemment aussi disponible à la carte)midi (et evidemment aussi disponible à la carte)  

2,50 €

4 €

6 €

1 boule

2 boules

3 boules



VOUS  VOULEZ  NOUS  CONTACTER? FA IRE  UNE

RÉSERVAT ION? 

Nous sommes joignables du lundi au
vendredi de 9h à 23h au 05 61 50 51 65 

Et sur nos réseaux sociaux 

brasserie_armurier

La brasserie de l ’Armurier

Participez à notre amélioration en laissant
un avis sur Google ou TripAdvisor! 



Menu

All our dishes are cooked on site using fresh produce.
We favor regional producers and French products. 

  
Every day  

Happy Hour 
 5€ for the pint

from 6pm to 7:30pm 

Cliquez sur le drapeau 
pour voir le menu en français 



TODAY’S SPECIAL  17€ 
STARTER DISH Or DISH DESSERT  19 €

STARTER DISH DESSERT  22€ 
EXTRA DESSERT “À LA CARTE”   3€

F R O M  M O N D A Y  T O  
F R I D A Y

( E X C E P T  P U B L I C  H O L I D A Y S )  
F R O M  N O O N  T O  2 P M  MENULunch

STARTERS

PLAT

DESSERT

 “G A S C O G N E”   s a l a d  
Gizzard, lardon, fried oignons 

  b u t c h e r ‘s   c u t 
Home made French fries and salad

Chocolate mousse
Fromage blanc 

Panna cotta
Ice cream

OU

Children’s menu 
Beef patty, fries or pasta

Ice cream
or Fromage blanc 

10€

  S T A R T E R   O F   T H E   D A Y  
Please ask a server for more information

  T o d a y ‘s    s p e c i a l   
Please ask a server for more information



Home made tiramisu
or

Chocolate profiterole
or

Alcoholic ice cream sundae

Duck breast fillet from “Samaran” 
 pepper or gorgonzola sauce, vegetables and home

made french fries 
 or

Toulouse sausage from “chez Garcia”
Preserved 12h, coated with its green herb crust, 3

Mustard and honey sauce and grilled sugar
or

Salmon steak
Low temperature cooking, rosé on the edge, grilled

a la plancha served with vegetables

ISHES

ESSERTSD

S

D

39€

DINNER ONLY
Menu

TARTERS
“Sud ouest” salad

Ceps and truffle ravioles
morel sauce, pine nut

or
Home made salmon gravlax, dill cream and soy

marinated eggplant 

Gizzard, dry duck breast fillet and stuffed duck neck with
foie gras

  or



to drink

to eat

desserts

Click to discover our
menu 



WINES
RED WINES

ROSÉ

DOMAINE DE LAUBAREL  

MURMURE

CÔTES DE PROUILHES

CHAMPAGNE MERCIER

PIC SAINT LOUP 

MIRATI

PELLEHAUT 

PROSECCO

DOMAINE SANTE LUCIE
D’AUSSOU

LES AMOURS DE LA REINE
CHATEAU LA VOULTE GASPARETS 

PETITS CHABLIS

AOC, Gaillac  

Côtes de Provence  

Chardonnay, IGP Languedoc 

Gerard Bertrand, AOP Languedoc  

IGP Méditeranée

Côtes de Gascogne

AOP, Corbieres 

IGP, Jurançon

AOP, Corbieres 

La Chablisienne

19 €
glass 4 €

25 €
glass 5 €

19,60 €
glass 5 €

60 €
coup 8 €

31 €
 glass 5,90 €

21 €
glass 4,50 €

21,50 €
glass 4.50 €

 coup 6 €

22 €
glass 4,50 €

22,00 €
glass 4.5 €38,00 €

39,00 €
glass 7 €

WHITE WINES 

SPARKLING WINE

DOMAINE LA BÊCHE
Cuvée Vieilles Vignes, AOP, Morgon

23,00 €
glass 5 €

LES CALADES  
Le vent des jours - AOP Cahors 

29,50 €

CHEMIN DE MOSCOU
Languedoc Roussillon, Pays d’Oc

39,00 €

*

*

*

*

*

*

*

*

PITCHER

TARN LABASTIDE IGP TOLOSAN
Blanc, Rouge ou Rosé  

12cl   3 €
25cl    5 €
50cl    8 €

*Wines ava i lab le  in  p i tchers .  Get  in
touch with one of  our  servers .



COCKTAILS 

D I S C O V E R  O U R  C L A S S I C S

MOJITO NEGRONI CAIPIRINHA

A timeless classic of
Cuban culture

A classic with a taste of
Italy, with a perfectly
balanced blend of

sweetness, bitterness
and herbaceous notes

Cocktail straight from
Rio, made with cachaça,

lime and sugar

SEX ON THE BEACH 
Vodka 4cl, cranberry, pineapple,
peach liquor  

GIN TONIC HIBISCUS 

MOSCOW MULE 
Vodka 4cl, limon, ginger beer 

APEROL SPRITZ 
Aperol, prosecco, sparkling water

SAINT GERMAIN SPRITZ 
Saint Germain, prosecco, sparkling water 

AMERICANO
Red martini , martini dry, Campari, 
sparkling water

TEQUILA SUNRISE 
Tequila 4cl, orange juice,
grenadine

PINA COLADA 
Coconut, pineapple, white rum 4cl 

VODKA SUNRISE 
Vodka 4cl, orange juice, grenadine

9 €
Virgin - 6 €

9 €
 8.5 €

8 €

9 €
Virgin -  6 €

9 € 

7.5€

9 €
 

8 €
 

9€

12 cl

15 cl

15 cl

12 cl

12 cl 12 cl

9 cl

9 cl12 cl 9 cl

12 cl



ALCOOL

APERITIFS

KIR VINC BLANC   

ROYAL KIR

blackcurrant, black berry and peach

LIQUEUR

12 cl

CAMPARI 6 cl

SUZE 8cl

PORTO 8 cl

MUSCAT 8 cl
 

RICARD / PASTIS  4 cl

MARTINI 8cl
 

GET PERRIER

GIN HENDRICKS

RHUM SODA 

WHISKY SODA 

COGNAC HENESSY

COGNAC

CALVADOS 

RHUM LA MAUNY

ARMAGNAC

GET 27

RHUM GOUVERNEUR 

RHUM ZACAPA 

RHUM DIPLOMATICO 

TEQUILA CAMINO

VODKA SOBIESKI

MANZANA

PEAR

WHISKIES - 4 cl

JACK DANIELS 

OBAN

LAGAVULLIN

J&B

NIKKA

7 € 
9 € 

8 € 

7 € 
7 € 

10 € 

10 € 
7 € 

6 € 
6 € 
8 € 

7 € 
6 € 

8 € 

3,50 € 

4 € 

4,50 € 

4 € 

4 € 

3,50 € 

7,50 € 

4,50 € 

7 € 
7 € 

7 € 

9 € 
8 € 9 € 

6 € 

7 € 

- 4 cl

12 cl



DESPERADOS 

CHOUFFE

LA BÊTE AMBRÉE

FADA TRIPEL 

KRONENBOURG 0% ALCOOL

6€ 

BEERS

1664 BLOND1664 WHITE GRIMBERGEN
BLOND

Amber Beer rich in
aromas of caramel,

licorice and ripe fruit,
with a bitter and sweet

flavor.

An authentic abbey beer
with notes of ripe fruit and
spices, typical of the beers
of Grimbergen Abbey since

1128.

PICON BEER 
25 cl / 33 cl / 50 cl 

MONACO / PANACHÉ  

4 € / 5 € / 7,50 €

GRIMBERGEN
AMBER

BROOKLYN
DEFENDER IPA 

DRAUGHT BEER

It has all the freshness of a
white beer with a subtle
taste thanks to its hint of

citrus.

BOTTLED BEERS
GRIMBERGEN RED

CAPORAL (IPA / ROUSSE) 

CAPORAL PREMIUM

CIDRE BRUT TOPA 

-  33 cl 

3,50 € 
4,50 €
6,90 €
20 €

39,50 €

4 €
5€

7,50 €
22,50 €

45 €

4,50 € 
5,50 €
8,70 €
25 €
46 €

5 € 
6 €
9 €

28,50 €
49,50 €

5 € 
6 €
9 €

28,50 €
49,50 €

25 cl / 33 cl / 50 cl 3,70 € / 4,70 € / 6,50 €
6€ 
6€
6€
5€
6€

EVERY DAY 

 FROM 6PM TO 7:30PM   
5€ THE PINT       

6.50€ 

6.50€ 
4€ 



DRINKS
SOFTS 

FRUIT JUICES

SODAS

Apricot, Pineapple,
Orange, Apple, 
Tomato, Strawberry, ACE

HOT DRINKS

GINGER BEER 

SCHWEPPES HIBISCUS 

COFFEE (STRONG OR LONG
BLACK)

DOUBLE EXPRESSO 

MACCHIATO

DECAFFEINATED

CAPUCCINO

WHITE COFFEE

HOT CHOCOLATE

IRISH COFFEE 

TEA/ INFUSION

AGUA

EVIAN (50CL/1L)

SAN PELLEGRINO (50CL/1L)

PERRIER (33CL)

4 € 

4 € 

5/6 € 

4 € 

5/6 € 

Coke, Coke zero, 33cl 
Orangina, Schweppes, Schweppes
agrumes, 25cl
Fuze Tea, Fuze Tea Mojito, Fanta,  
Sprite, 25cl
Perrier 33cl

SIROP VITTEL 3 € 
Mint, Limon, Peach, Grenadine, Strawberry, 
Orgeat, Violet

4 € 

DIABOLO

4 € 

3,5 € 

3,20 € 

Darjeeling Sington, Green mint tea
Nanah, 
Jasmin green tea, Green tea Sencha
BIO, 
Infusion Verveine  

1,90 € 

3,60 € 

2 € 

2 € 

3,60 € 

3,60 € 

3,50 € 

7,20 € 

25cl

20cl

20cl



TAPAS 

STARTERS

Chicken tenders and BBQ sauce 10,50 €
Burrata with basil olive oil 7,50 €

Croquetas “de l’Armurier” 
Parma ham and coppa (by 3) 

7,50 €

Saucisson 8 €

Charcuterie and/or cheese board
Coppa, Parma ham, speck, parmesan, gorgonzola,
reblochon  

12,50 €

19 €
33 €

“Gascogne” salad 
Green salad, poultry gizzard, lardons, croutons 
Green salad 3 €
Starter of the day 
Only for lunch  

9 €

(to share)

  

Only on the evening, from 6pm 

9 €



SALADS

Italian salad
Parma ham 12 mois, candied tomatoes, artichokes,
mozzarella, marinated peppers, olives  

17 €

Bowl 
Cereals, crunchy vegetables, avocado, pineapple,
coriander, Thai sauce
(contains nuoc mam shrimp)

14 €

South-East salad
Duck neck stuffed with foie gras from Maison Samaran,
homemade dried duck breast, poultry gizzards, pine
nuts

19,90 €

Cesar salad
Soft-boiled egg, breaded chicken cooked at low
temperature, croutons,
parmesan, Caesar sauce
(contains anchovy)

17 €

18 €

Veggie

Salmon

Salmon gravlax
Marinated eggplant, dill cream, sucrine
With home made french fries  

19,90 €



MEAT

Rib steak 300gr  
Sauce of your choice, homemade French fries and salad 

25,50  €

Beef carpaccio and burrata
Marinated peppers, arugula, basil olive oil, salad

17,50 €

Italian beef tartare
Balsamic cream, parmesan, condiments, dried tomatoes

18 €

Beef tartare
Prepared and/or “poêlé”, condiments et green salad 

17,50 €

Duck breast from Samaran 
French fries and salad

24,90 €

Toulouse sausage from “Chez Garcia”
Coated with herbs, slow-cooked 12 hours, 3 Mustard
and honey sauce, french fries and salad

18,90 €

Goat cheese and chicken burger
Bread buns, chicken fillet, goat cheese, candied onions,
mayonnaise sauce with 2 mustards, arugula and salad

17,50 €

Burger from “l’Armurier” 
Bread buns, 180gr beef, candied tomatoes, cheddar, red onions,
homemade burger sauce and salad

17,90 €

  
All our meats are served

with homemade fries

  
Sauce gorgonzola

 ou poivre 

+1€
garniture en 
SUpplément 

+4€ 



Mezzelunes 
Porcini mushrooms and truffles, morel sauce and pine nuts
Dried duck breast supplement +5€

FISH

PASTA

Salmon filet 
Low temperature cooking, rosé on the edge, grilled a la
plancha served with vegetables and pasta

20,90 €

Cuttlefish à la persillade
Grilled and served with vegetables and pasta

19,90 €

19,90 €

Linguini Vesuvio  
Burrata, rocket pesto, tomato sauce and grilled coppa

16,5€

Linguini morel sauce 
Jambon rostello with herbs 

19,5 €



SUGGESTIONS
and Specialities 

Served with vegetables and fries 22 €

Les Calades, le vent des jours 
Cahors - Malbec  

AOP 
29,50 €

Wine of the Month 

Crispy chicken fillet with speck and

emmental with morel sauce

 

Duck confit from “Samaran” 

French toast with coconut syrup
Scoop of vanilla ice cream, caramel coulis,
whipped cream

9 €

24€

“Samaran” chicken cooked at low temperature
served with homemade mash

Soy and sesame Tuna Tataki

24€Served with vegetables and fries 



DESSERTS

Chocolate brownie 
Custard, scoop of vanilla ice cream, whipped cream

9 €

Gourmet coffee or tea

Homemade chocolate profiteroles

9 €

Homemade banofee 9 €

“Coupe de l’Armurier”
Vanilla ice cream, brownie, custard and whipped cream

7,50 €

7,50 €Dame blanche 
Vanilla ice cream, hot chocolate and whipped cream

7,50 €

7,50 €Liège coffee or chocolate

“Coupe colonel” 
Lemon sorbet, vodka

7,50 €

7,50 €Irish Coffee

8,50 €

Coffee tiramisu

Chocolate cake, homemade white chocolate center
Custard, scoop of vanilla ice cream

9 €

French toast with coconut syrup
caramel coulis, vanilla ice cream

9 €



Fromage blanc
Red fruits, caramel, honey or sugar

Ice creams or sorbets
      Vanilla, chocolate, coffee, caramel, rum raisin,
chocolate mint, pistachio
      Lemon, strawberry, raspberry, mango, passion fruit

DESSERTS

Panna Cotta  
Red fruits, caramel or chocolate

7 €

Homemade chocolate mousse 7 €

5,50 €

    
The desserts below are included in the lunch menu (andThe desserts below are included in the lunch menu (and

obviously also available à la carte)obviously also available à la carte)

2,50 €

4 €

6 €

1 scoop

2 scoops

3 scoops 



DO YOU WANT  TO  CONTACT  US?  TO  MAKE  A

RESERVAT ION?

We can be reached Monday to Friday
from 9 a.m to 11 p.m on 05 61 50 51 65

And on our social  networks

brasserie_armurier

La brasserie de l ’Armurier

Help us improve by leaving a review on
Google or TripAdvisor!


