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RESTAURANT

BIENVENUE

Amarré au charmant port de plaisance de Lattes, Le Bistrot
d'Ariane vous propose un accueil chaleureux, des recettes

authentiques et une cuisine traditionnelle soignée.

Le Bistrot d'Ariane, ouvert depuis 1994, est devenu un lieu
incontournable oU les épicuriens viennent apprécier la
fraicheur des matiéres premiéres, en parfait accord avec
une divine sélection de produits du terroir : cochon noir
Bigorre, viande d'Aubrac, quenelles de brochet de chez
Bobosse, chocolat de Valrhona...

Les connaisseurs comme les curieux seront comblés par une
carte des vins d'une exceptionnelle richesse. Fruit d'un long
travail, elle méle grands crus et petites productions de vigne-
rons d'ici et d'ailleurs : Peyre Rose, Clos Marie, Montcal-
més, Grange des Péres, Mas Julien...



CAROLINE ET CHRISTIAN,

ont ouvert Le Bistrot d’Ariane il y a plus de 15 ans. Le couple

dynamique s’affiche comme pionnier, lorsque, en 1994, ils
créent ce restaurant atypique, & une époque ou le port de
Lattes était a sec et les rives encore inoccupées. Ils choisis-
sent alors cet emplacement, aujourd’hui privilégié, pour son
exposition au soleil couchant, avec |'objectif de créer un
espace convivial entre brasserie parisienne et bouchon
lyonnais. Le décor du restaurant a été inspiré par leur intérét
pour la brocante et les voyages.

Trés vite, ils développent en accord avec une autre passion,
une carte des vins riche et étoffée. Plus de 120 domaines y
sont représentés pour un nombre conséquent de références,
dont certaines cuvées des plus rares...

Le succés ne cesse de croitre. Un seul mot d’ordre, le goit.
La recherche d'une cuisine de qualité, d’un lieu toujours plus
agréable, et la sélection minutieuse de produits du terroir
dictent I'évolution du Bistrot.

Gréce aux fidéles chefs et aux idées originales

de nos deux passionnés, la carte des mets se renouvelle
réguliérement. Sur I'ardoise s'affiche I'idée du jour, inspirée
par la sélection des produits frais de saison.

Sur la carte, on retrouve des mets emblématiques, comme
les filets de turbot ou le cochon noir de Bigorre.

On croise enfin sur les terrasses des fidéles du restaurant
mais aussi des familles & la recherche de cefte cuisine

simple, go(teuse et soignée.



LES CHEFS

Denis ROUBAUD
Chef de cuisine

De 1984 & 1988, Denis fait

ses classes au "MAJESTIC", en tant que chef saucier.
L'année suivante, il entre au "RITZ" ou il excelle comme chef
de partie tournant. Désireux de parfaire sa passion de la
cuisine, il rejoint en 1992, le restaurant "GARNIER" oU il
occupera pendant deux ans la fonction de chef de nuit. Un
riche parcours gastronomique qu'il a mis au service du
Bistrot d'Ariane ou, depuis quinze ans, il collabore aux
plaisirs de la table en vous offrant des saveurs combinant
simplicité, qualité et raffinement.

Patrick EGRETEAU
Chef patissier

Fort d'une expérience gastronomique acquise au sein de
divers restaurants étoilés, parmi lesquels "Le Contre Quai"
de Jean-Paul Hartmaan, Patrick a su affiner son savoir-faire,
parfaire ses deux spécialités : la patisserie et le poisson.

Il vous régalera de mets aux saveurs subtiles, vous surpren-
dra par d'audacieuses gourmandises et vous offrira ainsi,

un moment d'exception.



LIEU DE VIE

Le Bistrot d’Ariane est idéalement situé, sur les rives du Port
Ariane & Lattes. L'endroit dégage charme

et authenticité. On y apprécie la vue exceptionnelle, séduits
par une architecture moderne qui rappelle le passé

de Lattes en tant que port de la Méditerranée et bercés par

la tranquillité des bateaux de plaisance.

Tout prés, de multiples activités enchanteront votre passage
a Port Ariane. Vous pourrez découvrir

le théatre renommé Jacques Coeur, son festival d’été et une
programmation annuelle variée.

Pour les amateurs, le musée archéologique Henri-Padres
sera source de grandes découvertes.

Enfin, vous serez enchantés de sillonner les alentours du
Port, le Canal du Rhéne, le bassin de Thau

et le Canal du Midi, grace & Locaboat qui propose la
location de péniches et sera le guide de votre escapade.
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‘ LE BISTROT D’ARIANE, situé au bord de port

Ariane a Lattes, «

16720 01 27.

bon bistrot qui rend accro

Avec Caroline et Christian Curtet, la certitude de manger de bons
plats traditionnels, accompagnés d"un vin a température idéale.

(] Ic: les vins sont toujours ser-
vis a bonne température.”
Notre invité, Jean-Philippe
Granier, argumente son choix
en bon cenologue. Au bistrot
d’Ariane, ses papilles sont bien
soignées. Aujourd’hui, il com-
mence par goiiter un vin au
‘nez fauve, qui devient velours
en bouche”.
Face a son assiette fumante,
Jean-Philippe est en arrét: “Je
sniffe ma dose de bonnes odeurs.
Ils savent faire I'authentique et
traditionnelle téte de veau ravi-
gote (12 €). Ces restaurateurs
sont de vrais dealers, puisqu’ils
savent rendre accro rien qu’avec
de bons produits frais.”
Ma souris d’agneau (14 €) dé-
gage un fumet qui ouvre séve-
rement |"appétit.
Des bons plats cuisinés fagon
grand-meére, du bon vin, un
cadre convivial trés bistrot lyon-
nais, le tout au bord du char-
mant port Ariane et pour moins

de 17 € par personne... Les jour-
nalistes n’ont pas des métiers
faciles! JuLie DEcor

- D’autres restos

que j’aime
Le Mimosa, Grand’Rue, a Saint
Guiraud a trois kilométres de
Saint-Saturnin, prés de
Clermont-I'Hérault, a 'ouest de
Montpellier, 04 67 96 67 g6.
“Les deux Anglais qui tiennent ce
resto ont une trés belle carte des

= NOUVEAU RESTO

La Tavola Da Pépé,
1rue des Deux-
Ponts, quartier gare
a Montpellier,

06 25 06 81 63.
Restaurant et bar a
tapas. Ambiance
chaleureuse et
conviviale, cuisine

ou salades

aux accents latins et
dégustation des
vins du pays. A base
de produits frais.
Formule plat du jour

+ desserts maison
+verre de vin:10 €.
Salades repas: a1h.

frais locaux, inspirée des voyages
du chef. Formule dégustation:
54 €. Réouverture prévue le 17
mars. Fermé le lundi, ouvert du
mardi au samedi seulement le
soir et dimanche midi.

Restaurant La Cour, Mas de
Baumes a Ferriéres-les-Verreries
sur le plateau de I'Hortus, entre
Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-
Martin-de-Londres et Claret, au
nord de Montpellier,

04 66 80 88 80.“Trés bon
restaurant tenu par un jeune
cuistot du nom d’Eric Tapié, qui
propose une cuisine simple pleine
de raffinement. C'est isolé et ca
vaut vraiment le coup de dormir
sur place.” Cuisine méridionale
avec des touches modernes et
gastronomiques. Ticket moyen:
40 €. Spécialité : foie gras poélé
avec compote de fruits de la
passion et pomme et muscat de
Lunel, et le pigeonneau en deux
cuissons (confit et r6ti) avec
condiments aux échalotes et au
lard et purée de patates douces a
I'orange. Fermé jusqu’au 10
février, puis ouvert du mardi midi
jusqu’au dimanche midi.

7,50 €. Le soir: tapas,
pinchos, planche
d’assortiments
(charcuterie,
fromage).

Quvert du lundiau
samedi, service de
1oh aish et de18h




MIDI LIBRE - MIDI LOISIR

| e Bistrot d’Ariane est amarré
depuis dix ans a Lattes
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> Le Bistrot d'Ariane,
Port Ariane, Lattes.
= 04672001 27.

> Formule midi 17,50 €.
Menus 26 € et 36 €.
Menu enfant 10 €.

> Fermé le dimanche
_ toute la journée.
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RESTAURANT

LE BISTROT D'ARIANE - Port Ariane 34970 LATTES
Tél. : 04 67 2001 27
contact@bistrot-ariane.fr



