RESTAURANT Bons cadeaux disponibles pour toutes occasions
Renseignements & commande: 04 92 74 05 93

/o TABLEZPANTURLE

BY ANTOINE

Cuisine faite maison.

Les fruits & légumes, féculents, légumineuses et viandes de nos cartes sont francais,
régionaux et locaux selon les meilleures possibilités.

Selon les cartes, la marée cuisinée est péchée en Méditerrannée ou Atlantique Nord.
Toutes nos préparations sont également faites maison

(créemes, sauces, infusions, confits, bouillons, gels, glaces & sorbets) OCTOBRE 2@26

Le pain serviette est faconné a la boulangerie de Banon.

Les entrees

CELERISOTTO CACAHUETE/PAMPLEMOUSSE, ECUME COCO-CACAHUETE*
CELERIAC & PEANUT RISOTTO, GRAPEFRUIT SEGMENTS; COCONUT & PEANUT FOAM*

OU / OR
RAVIOLE CHAMPIGNONS/POTIMARRON AUX EPICES DOUCES, NOISETTES TORREFIEES;

SAUCE FORESTIERE, GERMES DE ROQUETTE*
SMALL RAVIOLI STUFFED WITH MUSHROOMS & ALLSPICE FLAVOURED ONION SQUASH;
ROASTED NUTS, MUSHROOM CREAM SAUCE & ROCKET SPROUTS*

OU/OR

LANGOUSTINES & INFUSION DE PINCES AU YUZU; CONFIT DE MANGUE A L'OIGNON (+ 7€ AU PRIX DU MENU)
LANGOUSTINES, YUZU FLAVOURED CLAWS’ BROTH; ONION & MANGO CHUTNEY (+7€ TO THE MENU)

CONVIENT AUX VEGETARIENS / SUITABLE FOR VEGETARIANS*

Les plats

RABLE DE LAPIN VAUCLUSIEN FARCI A LA TAPENADE NOIRE; FREGOLA SARDA & MOULES DE BOUCHOT, ECUME TERRE/MER
LOCAL SADDLE OF RABBIT STUFFED WITH TAPENADE (BLACK OLIVE PUREE); FREGOLA SARDA & MUSSELS ; SURF & TURF STOCK

OU / OR

GRONDIN PERLON & TRIO DE QUINOA; CHOU ROUGE EN MOUSSELINE & ZESTES DE COMBAWA D’AUBIGNAN (84)
GURNARD WITH QUINOA; RED CABBAGE MOUSSELINE & COMBAWA ZESTS (COMBAWA FROM AUBIGNAN, VAUCLUSE REGION)

OU/ OR

CUISSE ET CROUSTILLANT DE PIGEONNEAU FERMIER DES COSTIERES AU FOIE GRAS FRANCAIS ;

EMBEURRE DE MONA LISA & JUS DE PIGEON GRIOTTE (+ 15€ AU PRIX DU MENU)

FREE RANGE SQUAB (BREADCRUMBS & FILLET) FROM THE COSTIERES REGION, WITH FRENCH FOIE-GRAS;
MONALISA POTATO PUREE & MORELLO CHERRY FLAVOURED PIGEON STOCK (+15€ TO THE MENU)

Les desserts

MUHALLABIEH LIBANAIS EN NID DE KADAIF A LA FLEUR D'ORANGER DE MONTSALIER ; ECUME PISTACHE & GEL A LA ROSE
LEBANESE “MAHALABIA” (ORANGE BLOSSOM FLAVOURED MILK PUDDING), ANGEL HAIR PASTA; PISTACCHIO FOAM & ROSE GEL

OU / OR
MON SOUFFLE AU CHOCOLAT NOIR 64%; CREME GLACEE AU SAKE

MY BLACK CHOCOLATE SOUFFLE; HOME MADE JAPANESE SAKE ICE-CREAM

oU/ OR

DECLINAISON DE FROMAGES DE CHEVRE FRAIS & AFFINES DE L’ALPINE DES COLLINES A REVEST-DES-BROUSSES

(+5€ AU PRIX DU MENU)
LOCAL GOAT CHEESE (FRESH & MATURE) FROM L’ALPINE DES COLLINES LOCAL FARM (+5€ TO THE MENU
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- Mise en bouche, entrée/plat cu plat/dessert : 36€
- Mise en beuche, entrée/plat/dessert : 43€
- Mise en bouche, entrée/plat/fromage/dessert : ST€

La Table de Panturle — 51 Rue Pasteur — 04150 Banon - Tel : 04 92 74 05 93 - www.latabledepanturle.eatbu.com . Réglement par CB, sans contact, Apple pay, espéces. 18 a 20 couverts ; cuisine faite maison.

Restaurant ouvert du jeudi midi au lundi soir, déjeuners & diners, sauf le dimanche soir . Service de 12h00 a 13h00 (derniére prise de commande) puis de 19h00 a 20h00 (derniére prise de commande).

Tout couvert non consommeé sera facturé (25€) Pour le bien-étre de notre équipe, le restaurant ferme a 14h30 pour le déjeuner et a 22h30 pour le diner. Prix nets TTC en euros, taxes et service compris, boissons non comprises.
Nos recettes peuvent contenir des allergénes majeurs (réglement UE n°1169 /2011) dont la liste est a votre disposition sur demande. Merci de nous signaler toute allergie ou intolérance alimentaire lors de la réservation.
Viandes, viande porcine, ovine & volailles : France (origine, abattage, élevage) L'abus d’alcool est dangereux pour la santé ; a consommer avec modération. Retrouvez-nous sur Facebook & Instagram @Ilatabledepanturle !
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