
Hostellerie 

Le Ratelier 
 
 
 
 
 

 
 

 
Le galop uni à gauche 

 

 
Tel : 05 61 85 43 36     Email : leratelier@wanadoo.fr 

Site internet : leratelier.fr          Le Râtelier 
Ouvert toute l’année, Restaurant fermé le mardi (sauf pour l’hôtel et les groupes)  

 

mailto:leratelier@wanadoo.fr


         Tous nos plats sont faits maison.    Ils peuvent contenir des substances allergènes, (gluten, arachide, œufs, noix, poisson, 

soja, crustacés, sésame, lupin, céleri etc…) 

 

  Apéritifs   
 Punch maison à l'orange pressée  5 
 Martini, Ricard, Pastis, Suze, Floc de Gascogne, Muscat  5 
 Pousse rapière 8 
 Whisky, Gin, Coupe de Champagne, Kir royal 8 
 Américano maison 9.50 

 

  Entrées   

 
Foie gras maison  ...................................................................................... 17 

Tarte au saumon ....................................................................................... 13 

Gaspacho  ................................................................................................. 11 

Salade maison (aux croûtons de fromage gratiné et noix)  ................................. 7 

Salade de chèvre et gésiers ..................................................................... 13.50 

Melon et jambon du Pays Basque .............................................................. 13.50 

Panna cotta betterave chorizo  .................................................................. 11.50 

Cassolette de truite au curry ....................................................................... 13 

Chipirons en persillade  ......................................................................... 13.50 

Saumon frais mariné à l’aneth ............................................................... 12.50 

Assiette de la Mer  .................................................................................... 15 

Assiette de la Terre  .................................................................................. 15 

Assiette Végétarienne  ............................................................................... 15 
 

 

 Poissons  

 
Cabillaud grillé sauce mascarpone .......................................................... 14.50 

Filet de Dorade royale, crème fruit de la passion ....................................... 14.50 

Saint Jacques rôties sur son lit de courgette, caviar de tomate et légumes...... 16.50 



         Tous nos plats sont faits maison.    Ils peuvent contenir des substances allergènes, (gluten, arachide, œufs, noix, poisson, 

soja, crustacés, sésame, lupin, céleri etc…) 

 

 
 
 
 

Tartare de bœuf ........................................................................................ 14 

Lomo grillé, pommes frites .................................................................... 15.50 

Cassoulet maison au confit de canard  .......................................................... 15 

Emincé de magret de canard, sauce orange .................................................... 15 

Confit de cuisse de canard maison ........................................................... 14.50 

Magret de canard grillé (sauce poivre ou orange) ........................................ 17.50 

Entrecôte (sauce échalote, poivre ou roquefort)  .......................................... 17.50 

Pièce du Boucher (sauce échalote, poivre ou Roquefort) .................................... 15 

Sauté de veau, chorizo, pâtes fraîches ...................................................... 14.50 

 

Assiette de fromages .............................................................................. 6. 50 
 

Desserts, voir la carte ............................................................................. 6. 50 
 
 
 

   Le Ratelier met également à votre disposition : 

     - 25 chambres tout confort (bain, douche, w-c, télévision) 
     - Des salles indépendantes pour groupes de 10 à 150 personnes  
       pouvant recevoir : séminaires, banquets, lunch  
  (Possibilité de danser). 
 

  Viandes   

Vous pouvez nous commander (l’avant veille au plus tard) un gâteau de fête ou 
d’anniversaire  personnalisé, servi au menu ou à la carte sans supplément. (6 pers.) 



         Tous nos plats sont faits maison.    Ils peuvent contenir des substances allergènes, (gluten, arachide, œufs, noix, poisson, 

soja, crustacés, sésame, lupin, céleri etc…) 

 
  Menu enfant à 10.50 €  

 
 

Assiette du Ratelier : 
 

Crudités, 

Tenders de poulet maison, ou poisson 

Glace. 

 

  Menu à 17.50 €  
 Sauf week end et jours fériés 

 

Salade maison (croûtons au fromage gratiné, noix) 

ou Panna cotta betterave chorizo 
 

1 plat garni du menu à 28 €. 
 

Salade de fruits frais 
ou coupe de glace (2 boules) 

  Menu à 28 €  
                           

 
 
 

Gaspacho. 
Salade Maison (Salade, croûtons au fromage, noix). 

Melon et jambon du Pays Basque. 
Panna cotta betterave chorizo. 

 

Cassolette de truite au curry.   

Saumon frais mariné à l’aneth. 
 

Cassoulet maison au confit de canard. 

Emincé de magret de canard, sauce orange. 

Cabillaud grillé sauce mascarpone. 

Pièce du Boucher (sauce échalote, poivre ou Roquefort). 

Sauté de veau, chorizo, pâtes fraîches. 

 
Dessert (voir la carte)  

  Menu à 23   
 

1 seule entrée, 1 plat garni, 1 dessert 
du menu ci-dessus. 

 

  Menu à 15 €  
(Le midi seulement, du lundi 

au vendredi). 
 

Entrée, Plat garni 
ou Plat garni, Dessert. 
(du menu à 17.50 €). 



         Tous nos plats sont faits maison.    Ils peuvent contenir des substances allergènes, (gluten, arachide, œufs, noix, poisson, 

soja, crustacés, sésame, lupin, céleri etc…) 

 

  Menu à 26.50 €   
 

1 seule entrée, 1 plat garni, 1 dessert 
du menu à 33 €  

 

  Menu à 33 €   

 

Foie gras maison. 

Salade de chèvre et gésiers. 

Saint Jacques rôties sur lit de courgette et caviar de tomate. 
 

Tarte au saumon. 

Chipirons en persillade. 
 

Emincé de magret de canard sauce orange. 

Confit de cuisse de canard maison. 

Tartare de bœuf. 

Lomo grillé, pommes frites. 

Entrecôte (sauce échalote, poivre ou roquefort).  

Filet de Dorade Royale, crème fruit de la passion. 
 

Dessert (voir la carte) 

Accompagnez le Foie Gras d’un verre de Sauternes  7.50 €  

Nous proposons aussi le vin rouge ou blanc au verre  3.50 € (le moelleux 4.50 €) 

   Le Ratelier met également à votre disposition : 
     - 25 chambres tout confort (bain, douche, w-c, téléphone, télévision) 
     - Des salles indépendantes pour groupes de 10 à 150 personnes pouvant recevoir : séminaires, 
      -banquets, lunch avec possibilité de danser. 



 

 
 

 
 

 

 75 cl 50 cl 37.5 cl 

SUD OUEST 
  

 CÔTES DE GASCOGNE, Chardonnay, Dom. de PAPOLLE ....................................16 
 

 

 GAILLAC sec Perlé, Dom. LARROQUE (vin bio) .................................................... 16  

 GAILLAC sec, Dom. LARROQUE (vin bio) ..............................................................................12 
 
 

 
 

 PACHERENC Sec, Château BARREJAT .....................................................21 
  

 

 CÔTES DE GASCOGNE, Gros Manseng, Dom. de PAPOLLE ..............................18 
 

 

 GAILLAC Doux, Dom. LARROQUE ....................................................................17 
 

 
   

 BLANQUETTE DE LIMOUX ..................................................................................21 
  

 

BORDEAUX 
  

 GRAVE, Croix des Bouquets, DOURTHE  ...............................................................21 
 

 

 SAUTERNES, Récolte d’Or ........................................................................................31 
 

 
 

LOIRE 
  

 SANCERRE, ...............................................................................................................31   ...18  
 

BOURGOGNE 
  

 BOURGOGNE Aligoté ................................................................................................21 
 

 
 

CHAMPAGNE 
  

 NICOLAS FEUILLATTE  ...........................................................................................48     

  
 

 

 MUMM Cordon Rouge ...............................................................................................60 
 

 

 
 

 

 

 

SUD OUEST 
  

 CÔTES DE GASCOGNE, Dom. de PAPOLLE  ....................................................16 
 

 

 GAILLAC, Dom. LARROQUE (vin bio)  .....................................................................16  ...12 
  
 

 
 

 FRONTON, Château BELLEVUE LA FORET ......................................................19 
 

 ...11
  

 

Côtes de PROVENCE 
  

 MAURIN DES MAURES ..........................................................................................22   17 
 
  
  

     APERITIFS      
 

 PUNCH A L'ORANGE MAISON 5   CHAMPAGNE à la Coupe, KIR ROYAL 8 

 FLOC DE GASCOGNE, 5  POUSSE RAPIERE   8 

 KIR, MARTINI 5   GIN, VODKA    8 

 RICARD, PASTIS, 5   MARTINI GIN    8 

 SUZE, MUSCAT  5   WHISKY WILLIAM LAWSON’s  8 

 PORTO 5   AMERICANO maison   9. 50 
 

               

     VINS BLANCS      

     VINS ROSES      



 

Vins au verre : 

 Rouge, Blanc sec  ............................................................................................... 3.50 

 Blanc Moelleux ...................................................................................................... 4.50 

 Sauternes ............................................................................................................... 7.50  

 

 

 

 

  
  75 cl 50 cl 37.5 cl

 
 

 Vin de table au pichet .............................................................................................13   ...8 
  
 

 

SUD OUEST   
 

 FRONTON, Château SAINT LOUIS (vin bio) ............................................................17   
 
 

 FRONTON, Château BELLEVUE LA FORÊT ...................................................19   ...11 
  
 

 GAILLAC, Dom. LARROQUE (vin bio) ...................................................................16 
 

...12 
 

 
 
 

 GAILLAC, Les Seigneurines, Dom. LARROQUE (vieilli en fût de chêne) ....... 21   

 BUZET, BARON D'ARDEUIL ........................................................................... 21 
 
  ... 12 

 
 

 MADIRAN, Tradition, BARREJAT (50 cl) ..................................................................... 16  

 MADIRAN, Vieux ceps, BARREJAT ..................................................................... 25    

  

CÔTES DU ROUSSILLON 
 

 Domaine La Toupie, Quatuor  ............................................................................... 24 
 

 

 

BORDEAUX 
 

 Beau Mayne, DOURTHE .........................................................................................18 
 

 

 GRAVE Hautes Gravières, DOURTHE ....................................................................22   

 MEDOC Terrasse de Jalle, DOURTHE ....................................................................25   

 Montagne Saint-Emilion Ch. Teyssier, DOURTHE ...................................................31   …18 

 
  

  

 

BOURGOGNE 
 

 PINOT NOIR   .............................................................................................................19 
  

…12  

 

LOIRE 
 

 SAINT NICOLAS DE BOURGUEIL  .........................................................................24  ...19  

 

 EVIAN, BADOIT, SANPELLEGRINO, PERRIER           Litre : 5   

 EVIAN, BADOIT                                                       Demi-litre :   3   

 BIERES: HEINEKEN                                       4 

 KRONENBOURG 1664        4   

 PELFORTH BRUNE                         4   

 SODAS                         2.50 

   CAFE, DECAFEINE                          1.70 
 

     VINS ROUGES      



  Digestifs   
    4cl. 
 Armagnacs  
 VSOP 8  
 Hors d’Age 10  
 Folle Blanche 10  
  

 Cognac 
 VSOP 8   
  

 Calvados 
 VSOP 8   
  

 Liqueurs 
 Grand Marnier, Cointreau, Get 27, Marie Brizard, 
 Cassis, Framboise, Mûre, Fraise des bois ...  8   
  

 Eaux de Vies 
 Poire, Vieille prune 10  
 

 Pruneaux à l’Armagnac 10  
 

  Champagnes   
 

   75 cl 
 Nicolas Feuillatte brut   48  
    
 

 Mumm Cordon Rouge  60  

  Desserts  6.50    
 

 Crème brûlée.   

 Tarte Tatin. 

  Mousse au chocolat. 

 Pruneaux Bordelais (marinés au vin, glace pruneaux).  

 Profiteroles.  

 Crumble pomme-fruits rouge.  

 Salade de fruits frais.  

 Glaces et Sorbets :   

 Vanille, café, chocolat, pistache, menthe chocolat,  
 citron, poire, cassis, framboise, fraise, coco,  
 

 Supplément alcool : +2. 50 (Vodka, crème de Cassis, poire) 
   
 

 



 
Hostellerie  
Le Ratelier 
 
L’ authenticité d'une vieille ferme, 
Les prestations d'un grand hôtel . 
 
 
 

  Cher client 
 

 Vous nous feriez un vif plaisir si vous nous accordiez votre confiance et  
si vous organisiez vos futures réunions professionnelles ou amicales dans 
notre établissement. 
 
 "Le Ratelier" a été créé il y a cinquante ans. 
La qualité et le nombre de ses prestations n'ont fait qu'augmenter 
depuis, pour atteindre le niveau actuel. 
 
 Les nombreuses sociétés ou familles qui ont déjà fait leurs réunions 
chez nous, reviennent régulièrement. Nous aimerions vous accueillir vous aussi. 
 
 Nous sommes à votre disposition pour vous faire visiter "notre maison" et 
étudier vos exigences dans les limites de votre budget. 
 
 Dans cette attente, nous vous prions de croire, Madame, Monsieur, à 
l'assurance du grand respect que nous avons de vous et de votre travail. 
 
 
Avril  2019.                                             La Direction. 


