RESTAURANT

/o TABLEZPANTURLE

BY ANTOINE

SEPTEMBRE 2025

Cuisine faite maison

l.es entrees

CROMESQUIS DE POMMES DE TERRE A L’AIL, CREME GLACEE AU LARD FUME & JUS DE CRESSON

POTATO & GARLIC CROMESQUIS; HOME MADE SMOKED BACON ICE-CREAM & CRESSON JUICE

OU / OR

COMME UNE TLE FLOTTANTE, A LA CHATAIGNE DE LA FAMILLE BURCHERI & POUDRE DE CEPES*

LIKE A FLOATING ISLAND WITH LOCAL CHESTNUT & CEP POWDER*

OU / OR

FLEUR DE COURGETTE FARCIE A LA TRUFFE D’'ETE FRANCAISE, LIT DE RISOTTO DE PETIT EPEAUTRE “D’ENTRE LURE ET

VENTOUX”, CREME CHAMPIGNON (+ 7€ AU PRIX DU MENU)
COURGETTE FLOWER STUFFED WITH FRENCH SUMMER TRUFFLE, LOCAL SPELT RISOTTO, MUSHROOM SAUCE (+7€ TO THE MENU)

Les plats

PINTADE FERMIERE FRANGCAISE EN DEUX CUISSONS : SUPREMES EN BALLOTINE & CUISSES CONFITES EN GATEAU DE CHOU
FRENCH FREE RANGE GUINEA FOWL COOKED IN DIFFERENT WAYS (SUPREME IN BALLOTINE & SLOW-COOKED LEG WITH CABBAGE)
OU/OR

DOS DE LIEU NOIR COLORE AU SAUTOIR, RISOTTO DE POTIMARRON & ECUME CITRON VERT

BROWNED POLLOCK LOIN ; ONION SQUASH RISOTTO & LIME FOAM

OU / OR
RIS DE VEAU ROTI & CREMEUX DE PANAIS CARAMELISES: GIROLLES & TOMBEE D’EPINARDS (+ 15€ AU PRIX DU MENU)
ROASTED SWEETBREAD & CARAMELIZED PARSNIP CREAM : GIROLLES & FRESH SPINACH (+15€ TO THE MENU)

Les desserts

PRESSE DE POMMES CARAMELISEES SUR SON SABLE BRETON; SORBET CIDRE MAISON

CARAMELIZED APPLE PRESS & ITS SHORTBREAD BISCUIT; HOME MADE CIDER SORBET

OU / OR

PAIN DE GENES ET SON CREMEUX MENTHE-CHOCOLAT ; CREME GLACEE MAISON A LA NOISETTE

GENOA CAKE, MINT & CHOCOLATE CREAM; HOME MADE HAZELNUT 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)

CONVIENT AUX VEGETARIENS / *SUITABLE FOR VEGETARIANS

- Mise en bouche, entrée/plat ou plat/dessert, mignardise : 56€

- Mise en bouche, entrée/plat/dessert, mignardise : 45€

- Mise en bouche, entrée/plat/fromage/dessert, mignardise : 51€

La Table de Panturle - 51 Rue Pasteur - 04150 Banon - Tel : 04 92 74 05 93 - www.latabledepanturle.eatbu.com

Reglement par CB, sans contact, Apple pay, especes. 18 couverts intérieurs ; 20 couverts extérieurs; cuisine faite maison.

Restaurant ouvert du jeudi midi au lundi soir, déjeuners & diners, sauf le dimanche soir (période estivale uniquement).

Service de 12h00 a 13h00 (derniere prise de commande) puis de 19h00 a 20h15 (derniere prise de commande) ; 13h15 le dimanche. Tout couvert non consommé sera facturé (25€)
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 (reglement 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 : France (origine, abattage, élevage)

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé ; a consommer avec modération. Retrouvez-nous sur Facebook & Instagram @latabledepanturle !



