Le Sommelier vous propose La possLbilité d'une dégustation
Ae vins en accord avec votre meniu
Accord mets et vins 1 verves ae vin S€
Accord mets et vins 2 verves de vin 1.5€
Accord mets et vins 3 VErves de vin 20€

Ou la découverte dun fAlacon aw gré de ses déeowvertes

Pour Le tarif a la bouteille :
Vins de Partage aux environs de 25€
Vins de Plaisir aux environs de 35€
Vins de Prestige au-dela de 50€

carte Apéritif
Verre de vin sélectionné par notre Maitre-Sommelier &€
Fliite de Champagne _9€
Flite de Méthode ancestrale de Gaillac €
ApEritif classique (Marting, Ricard, Suze...) S€
Whisky ge
Awmbricane, cin Tonic..... 9
Sawns alcool

_Jus Ae Fruit Alain Millat 330l FE€
Kombucha Archipel ge
Sodas (Coca sans sucre) S€
Eau Micro-filtrée cazéifide 75l +€

Boissons chaudes

caré Richard Flovio 2.20€
Décatting Richard 20

THE Infusion La Route Aes Comptoly +4.00€

RESTAURANT  CAVE 7  TRAITEUR CONSEIL

Cortnne et Philippe Subira

CheffedeCuisive - Mattre-Somumdlier



Meni Carte

Formule senie midi et soiv

Meni 2 senvices Plat + Entrée ou Dessert 28€
Menu 3 Services Entrée, Plat Dessert 32€
Plat um’que 23€

Menu Autour Ades vins 49€

Composez Votre Menu 4 travers la carte, le Sommelier vous
proposera une dégustation de 3 vins en accord selon ses adécouvertes

Pour Commencer
o Tartare de poulpe et encornets 4 la mangue et aux fruits de la
passion, sorbet citron (Sq-SL)
®  Prune Lovitda sur sa tartine de pain de campagne a la créme de
chévre, pétales de lomo, roquette a L'huile de noisette (SL)

®  Thon rouge mariné au piment d’espelette et son taboulé de
quinoa rouge aux hevbes, vinaigrette a L'eau de concombre (Sg-St)

o Foit gras Mi-cuit de la Table et son chutney (sL)+ g&

Pour Suivve

lLa Mer

®  Saumon Bomlo confit 4 L'huile d'vlive, sur une pude de
potivmarron, sorbet roquette a la flewr de sel (Sq-st)

o Merlu en éeailles de spianata piquante, crémeux de potimarron,
Sorbet tomate et basilic (SG-SL)

o Pareillade de la Mer (5 varidtds) (SL) + 5€

la 7erve

o Mignon de cochon farci au mascarpone et pesto rouge, en habit
de speck, polenta crémeuse, jus fiomé (Sq)

o _jarvet de veau confit au bouillon forestier, purée Ae potimarvon et
cépes (Sq-SL)

* Faux-filet maturé a la plancha, beurve mattre-a ‘hotel,
garniture du moment (Sg)

*  Guocchi de pomme e terve, crémenx de potimarvon, cépes, glace
Aux cépes

o Tartare de beeuft de Philippe préparé en salle (SG-SL) + 5€

o e cassoulet de la Table (attente 30 min) (SG-SL) + €

LS DOUCEUrS GOUIVAANIIES (7 commander en dtbut de repas)

* Fondant au chocolat noir, glace aux 2 vanilles de Philippe
URRACA (MOF Phtissier)

o Cheesecake a L'ail rose ae Lautree, sirop basilic, sorbet

grenade (Sq)

®  Mousse de butternut et som nuage de chocolat. oranges confites
au pain A’épices

®  Poire pochée au curry nolr, créme Légére 4 La polre williams et

son sorbet (sc)

® Assortiment de fromages arfinés + &€

Meniu Bout dg Chou 12€ (Moins de 10 ans)
Alguillettes de p oulet pandes awx céréales
Ou
Filet de poisson
Frites maison ou légumes
Bowles de glace Ou Fondant chocolat

Sg :sans gluten  SL : sans lactose
En cas d'allergie, veuwillez Lindiquer 4 La prise de commandle
Service Compris




