‘tout Bon tout Maison’

une cuisine de chef, de saison, fait maison,
avec des produits bien choisis

FORMULE
TAP'ASSIETTES

3 TAP’ASSIETTES
2¢ €

CHAI BRONGNIART - Restaurant - Cave a manger - Bar
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TAP*ASSIETTES
L’OEUF MAY0 -7 €

oeufs parfaitement cuits, mayonnaise verte aux herbes, petits croiitons dorés

ROSTI DE POMME DE TERRE & BURRATA - 10 €

asperges vertes et burrata crémeuse, pignons de pin

“ZE” CELERI SEXY - 10 €

yaourt grec au citron, noisettes grillées, rillette de sardine en tartine

FRICANDEAU COMME EN AVEYRON -10 €

paté de campagne au porc fermier, cornichons

AUBERGINE CROUSTILLANTE - 8 €

panée et frite, yaourt grec au citron

FENOUIL EN CRU ETEN CUIT - 10 €

pomelos, zestes d’agrumes, pois chiche, éclats d’amandes fumées, pickles

WINGS DE VOLAILLE AUX EPICES - 10 €
ketchup spicy

CROQUETAS MOZZA Maison - 8 €

0S A MOELLE ROTI au Four, pain Poilane grillé, persillade - 10 €
Le petit CROQUE VEGE - 10 €

Pain poivré Poilane, mozzarella, parmesan, pesto, tomates séchées

Le petit CROQUE MONSIEUR DU CHAI - 10 €

Pain mie brioché, comté et jambon cuit, béchamel au parmesan

FRITES Maison - 6 €

Fromages de la Maison Conquet Laguiole

ST NECTAIRE Fermier, abricot et peche séches, noisette - 8 €
TOMME DE BREBIS Caussenarde, confiture de Figue de Savoie - 8 €
BLEU DES CAUSSES, miel de fleurs de Sologne - 8 €

Charcuteries de la Maison Conquet Laguiole

SAUCISSE SECHE sur planche, avec couteau - 9 €
ROSETTE DE CHORIZO -7 €

COPPA -8 €

Terra Candido

BURRATA des Pouilles, huile d‘olive- 9 €
OLIVES vertes de Sicile -5 €




PLANCHES

PLANCHE CHARCUTERIE Aveyron Maison Conquet - 35 €

jambon cru / saucisson / rillette / rosette / coppa / fricandeau ..

PLANCHE FROMAGE Aveyron / Maison Conquet - 35 €

St Nectaire / Laguiole / Tomme brebis / Bleu des Causses / chévre frais du Quercy
aux herbes

v | PLANCHE VEGGY - 35 €
légumes crus de saison, créme fromagére blanche et bleue et amandes concassées
fumées, houmous de haricots blancs, tzatziki maison, pickles légumes, olives Sicile

Cote de boeuf a partager :
12 kg de Viande frangaise
Frites maison, salade verte, 0os a moelle, beurre maitre d’hdtel
o5 €
ou
17 kg de Viande francaise
Frites maison, salade verte, os a moelle, beurre maitre d’hétel

135 €

DESSERTS

ECLAIR AU CHOCOLAT - 1@ € pdtissiére crémeuse, craquelin cacao
POMME COOKIE - 10 € promme confite, cookie graines, caramel de pomme
PAVLOVA RHUBARBE KIWI NECTARINE - 10 € curd granny smith, agrumes frais, creme vanille

LEMON POSSET - 10 € créme bergamote et citron, suprémes d’oranges, tuile dentelle noisette

TROIS FROMAGES A L‘ASSIETTE - 10 € Saint-Nectaire / Laguiole / Bleu des Causses

origine des viandes U.E / nous tenons & votre disposition la liste compléte des allergénes




	LA CAVE À MANGER
	“tout Bon tout Maison”
	une cuisine de chef, de saison, fait maison,  avec des produits bien choisis
	FORMULE TAP’ASSIETTES
	FORMULES MIDI
	3   TAP’ASSIETTES
	Entrée + Plat  : 24,90 € Plat + Dessert : 24,90 € (hors côte de boeuf)
	27 €



	TAP'ASSIETTES
	L’OEUF MAYO - 7 €
	RÖSTI DE POMME DE TERRE & BURRATA - 10 €
	“ZE” CELERI SEXY - 10 €
	FRICANDEAU COMME EN AVEYRON  - 10 €
	AUBERGINE CROUSTILLANTE - 8 €
	FENOUIL EN CRU ET EN CUIT - 10 €
	WINGS DE VOLAILLE AUX ÉPICES - 10 €
	CROQUETAS MOZZA Maison - 8 €
	OS À MOELLE RÔTI au four, pain Poilane grillé, persillade - 10 €
	Le petit CROQUE VÉGÉ - 10 €
	Le petit CROQUE MONSIEUR DU CHAI - 10 €
	FRITES Maison - 6 €
	ST NECTAIRE fermier, abricot et pêche séchés, noisette - 8 €
	TOMME DE BREBIS Caussenarde, confiture de figue de Savoie - 8 €
	BLEU DES CAUSSES, miel de fleurs de Sologne - 8 €
	SAUCISSE SÈCHE sur planche, avec couteau - 9 €

	ROSETTE DE CHORIZO - 7 €
	COPPA - 8 €
	BURRATA des Pouilles, huile d'olive- 9 €
	OLIVES vertes de Sicile - 5 €


	PLANCHES
	PLANCHE CHARCUTERIE Aveyron Maison Conquet - 35 €
	jambon cru / saucisson / rillette / rosette / coppa / fricandeau ..

	PLANCHE FROMAGE Aveyron / Maison Conquet - 35 €
	St Nectaire / Laguiole / Tomme brebis / Bleu des Causses / chèvre frais du Quercy aux herbes

	PLANCHE VEGGY - 35 €
	légumes crus de saison, crème fromagère blanche et bleue et amandes concassées fumées, houmous de haricots blancs, tzatziki maison, pickles légumes, olives Sicile
	Côte de boeuf à partager : 1,2 kg de Viande française  Frites maison, salade verte, os à moelle, beurre maître d’hôtel  95 € ou 1,7 kg de Viande française Frites maison, salade verte, os à moelle, beurre maître d’hôtel 135 €


	DESSERTS
	ÉCLAIR AU CHOCOLAT -  10 €
	pâtissière crémeuse, craquelin cacao

	POMME COOKIE - 10 €
	pomme confite, cookie graines, caramel de pomme

	PAVLOVA RHUBARBE KIWI NECTARINE - 10 €
	curd granny smith, agrumes frais, crème vanille

	LEMON POSSET - 10 €
	crème bergamote et citron, suprêmes d’oranges, tuile dentelle noisette

	TROIS FROMAGES À L'ASSIETTE - 10 €
	Saint-Nectaire / Laguiole / Bleu des Causses



