BRUIT EN CUISINE

WWW.BRUITENCUISINE.FR

22 Rue de la Souque, 81000 Albi
05 63 36 70 31



LA CARTE

du SOIR

NOS ENTREES

Vol-au-vent aux écrevisses, estragon et creme Vichyssoise

Truite des Pyrénées en gravelax, chantilly avocat, pickles
d'oignons rouges

Crémeux féta-pistache a la menthe, petite salade, toast et
figues fraiches

Caviar de courge, coeur de canard et poélée de pleurotes
en persillade

Créme de betterave, salade de lentilles, ceuf parfait

NOS PLATS

Souris d'agneau, jus réduit au romarin, pois cassés et
légumes braisés

Magret de canard au piment d'Espelette, sauce
caramel vinaigre de cidre et pomme Granny

Ravioles de potimarron a la muscade, poélée de
champignons en persillade

Joue de boeuf mijotée, pommes grenailles et purée de pois
cassés

Ballottine de cabillaud, creme de moules mariniéres,
légumes braisés

9 €

10 €

8 €

9 €

8 €

19 €

21 €

17 €

18 €

19 €



LA CARTE

NOS PIZZAS

MIDI ET SOIR

CARBASSA
Sauce tomate, légumes au feu de bois, copeaux de Rodez 14 €
PISSALAT
Créme aux fines herbes, saumon fumé, oignons confits,
tomate cerise et aneth 17 €
AUBRAC
Base creme, tome de Laguiole, Roquefort, pomme de terre,
oignons et lardons de dinde 15 €
ATLAS
Sauce tomate a l'orientale, viande hachée, olives, poivrons,
oceuf basse température, oignon rouge, pousse de coriandre 16 €
CALHIBOT
Base créme, Brebis, chévre, Cantal, Comté, Emmental,
vieux Rodez, Roquefort, Morbier 16 €
MENU ENFANT 12¢€
+ +
1 sirop Petite pizza 1 glace smarties
tomate ou Colin ou l compote de
pané et petits pomme

légumes




LA CARTE

du SOIR

NOS DESSERTS

Crémeux choco-mangue, sorbet passion et oreillette
craquante

Tartelette aux deux citrons, mousse ¢ la fleur d'oranger

Clafoutis aux raisins, Brandy sauce, chantilly vanille et
glace caramel salé

Moelleux & la chataigne, creme anglaise, glace Amlou

Notre sélection de fromages locaux
(Tome du Segala, Brebis monts de Lacaune, Chévre cendré,
Cambou, Roquefort G.Coulet)

Coupe de glaces et sorbets, (Chantilly +1€) _
(coffola, poire Williams, vanille Madagascar, stracciatella,
citron vert, fruits de la passion, myrt///es)

9 €

3 €
(la boule)




MENU DU JOUR (Surlardoise) Du lundi au Vendredi Midi

Entrée + Plat Entrée + Plat
ou Plat + Dessert + Dessert
17 € 19 €

LA CARTE

du MIDI

NOS ENTREES

Truite des Pyrénées en gravelax, chantilly avocat, pickles
d'oignons rouges

Caviar de courge, cceur de canard et poélée de pleurotes
en persillade

Crémeux féta-pistache a la menthe, petite salade, toast et
figues fraiches

NOS PLA TS

Joue de boeuf mijotée, pommes grenailles et purée de pois
cassés

Ballottine de cabillaud, creme de moules mariniére,
légumes braisés

Ravioles de potimarron a la muscade, poélée de
champignons en persillade

NOS DESSERTS

Clafoutis aux raisins, Brandy sauce, chantilly vanille et
glace caramel salé

Crémeux choco-mangue, sorbet passion et oreillette
craquante

Notre sélection de fromages locaux
(Tome du Segala, Brebis monts de Lacaune, Chévre cendrs,
Cambou, Roquefort G.Coulet)

Coupe de glaces et sorbets, (Chantilly +1€)
(Coffola, poire Williams, vanille Madagascar, stracciatella,
citron vert, fruits de la passion, myrt///es)

10 €

9 €

8 €

18 €

19 €

17 €

8 €

8 €

9 €

3€
(Io boule)




L’ORIGINE

DE NOS PRODUITS

Les poissons | Morin marée a Albi
Fruits et Iléegumes | Ets Fayos & Lescure

Viande | Origine France, Aveyron foie gras, Gaucci et fils
Marché d'orient, GAEC Auberoux Paulinet

Fromage | M.Cianni au Marché couvert d’'Albi
Farine | Moulin Maury & Sorreze, issue de blé du Tarn
Pousses de légumes | Laetitia, le vert croquant & Graulhet
Pain | Marius de Yann au Marché d'Albi

Les CEufs | Daisy, les n‘ceufs poules a Teillet






