
 
 
 
 
 

Le Moulin du Gua  
 

 

Implant é sur la rive droite du canal de la Robine (class é au 

patrimoine mondial de l ’UNESCO ), le Moulin du Gua est un lieu 

mythique à Narbonne.  

Construit au XI ème si ècle par le Roi Louis VI dit,  « Louis  le gros  

», il fut ensuite c éd é aux Archev êques de Narbonne puis au 

monde économique.  

Une tannerie en 1850, puis une fabrique d ’eaux gazeuses, il 

abritait jusqu ’en 1980 les glaci ères narbonnaises.  

Symbole du pouvoir politique, puis religieux et enfin 

économique, il incarne aujourd ’hui, à l’issue de sa r énovation, 

le rendez - vous des gourmands et d ’un certain « art de vivre  ». 

 
 
 
 
 

 



 
 

Les menus  

 
D éjeuner « les Gourmets Press és  »  

Un menu du Chef au gr é du march é -  uniquement le midi  

 
Entr ée  / plat  / dessert          29 € 

Entr ée  / plat ou  Plat  / dessert         23 € 

 
 

Menu Gourmand          52 € 

Une entr ée carte – un plat carte – un dessert carte  

 

Formule Riquet          35 € 
Entr ée  / plat ou  Plat  / dessert   

 

Menu  de l ’Ecluse                  39 € 
Entr ée  / plat  / dessert           

 

 

Menu E nfant  (jusqu ’à 12 ans )        17 € 

Plat, dessert  

Filets de poulet pan és maison ou  Fish  and C hips maison,  

frites fra îches ou haricots verts, glace  

 

Tou s les menus sont hors boissons  

*Le fromage peut remplacer le dessert dans tous les menus.  U n suppl ément de 4 € s ’applique  

pour le Menu de l ’Ecluse et la formule Riquet.      

** Liste des allerg ènes disponible au bar  

 

 

 Nos glaces et sorbets proviennent de la maison Ma ître artisan glacier 

« Glaces des Alpes  » 

 
 
 
 

  



 

Menu de l’Ecluse  
 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  

  

 

Entrée 

 
V elout é de champignons fa çon ile flottante ,  

 

champignon s  po êlés , croutons  

o u  

Millefeuille  de butternut, fromage frais de C ombe be lle,  

pesto chaud, épinards et noisettes, pancetta grill ée  

 

 

Plat 

 
Joue de b œuf confite  au  Syrah du Pays d ’Oc  fa çon raviole  

et ses légumes glac és , condiment cornichons, c âpres et échalotes  

o u  

La f r égola en risotto, gremolata ricotta,  

po êlée de champignons  

 

 

 

Dessert  

 
D éclinaison de poire s , t uile  au miel,  

mousse de cardamome  

ou  

T arte au chocolat amer, pralin é noisettes  Tonka,  

mascarpone vanille  

     

  



Les entr ées  

 
 

 
 

 

 

 
 

Les plats  

 

 

 

 

 

Les desserts  

 
 
  

   

V elout é de champignons fa çon île flottante , champignon s  po êlés , croutons  

        21 € 

 

Millefeuille de butternut, fromage frais de  Combebelle , pesto chaud , épinards et 
noisettes, pancetta grill ée         19 € 

 
  
Saint jacques gratin ées au  combava , press é de pommes et c éleri,                                    23 € 

émulsion curry  vert   
    

  

Foie gras mi - cuit, liqueur de ch âtaigne, beurre de cr ème de marrons, ch âtaignes        24 € 

torr éfi ées, brioche toast ée                                       

 

 

   

 
Joue de b œuf confite  au  Syrah du Pays d ’Oc  fa çon raviole et ses  légumes glac és , 
condiment cornichons, c âpres et échalotes                                          2 9 € 

                                                
La f r égola en risotto, gremolata ricotta, po êlée de champignons         2 7 € 

 
L otte, r ôti e  à la b isque, cr émeux d e  panais , carottes confites au beurre  de crustac és,  3 1€                                     

chips de topinambour    
 
Coquelet  fermier , jus r éduit au foie gras, pommes  Anna , champignons  po êlés au         3 1€                                           

S auterne                                                                     
 

 
D éclinaison de poire s , t uile au miel, mousse de cardamome  
                                                 12 € 

     
T arte au chocolat amer, pralin é noisettes  Tonka, mascarpone vanille      
                                                                                                                                 13 € 

                                                                                             

Vacherin exotique, mangue, kiwi et passion                                                                              12 €                       
          

E ntremets mousse de citron  noir , gel ée de citron confit, dacquoise caf é                13 € 

                                                                                                                                 

 

 
                  
            

 



 
          18 € 

• Le Roquefort (AOP ) -  Fromage à p âte persill ée au lait cru de brebis  

• L ’Ari ègeois -  Fromage à p âte press ée, non cuite, au lait de vache  

• Le Rocamadour (AOP ) -  Fromage au lait cru de ch èvre  

 
 

Pour davantage de saveurs, accompagnez votre fromage d ’un verre de nos vins 

de la R égion  

                  
            

 

            

 

 

 

  

 

Les fromages d ’Occitanie  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Le Chef et toute notre équipe vous souhaitent un excellent repas  
 
 

 
 


