LA PAMPILLE

CUISINE D'ARTISANS ET DE PRODUCTEURS

Les vins d’été :

L'astucieux, blanc, chardonnay, IGP Pays d’oc (75cl)
1937, rosé, AOP Saint Chinian (75cl)

Tapas : Avec toast focaccia maison

Rillette de poisson de méditerranée.

Tapenade.

Houmous.

Sardines marinées maison

Brousse de brebis aux herbes.

Gravlax de poisson de méditerranée.

Grillades :

Basse cote de boeuf d’Aubrac (200gr), frites maison
Poitrine de cochon miel/moutarde (200gr), frites maison
Cuisse de volaille de chez Pradal, frites maison

Poisson selon arrivage, pomme de terre a I’huile d’olive.

L'eau plate filtrée par nos soins est offerte.
La version pétillante, gazéifiée sur place vous est servie a 3€ |la bouteille

Toutes nos viandes sont frangaises
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au cours

LA PAMPILLE

CUISINE D'ARTISANS ET DE PRODUCTEURS

MENU JU||.|.ET/AO0T du jeudi au dimanche soir
Jeudi/vendredi/dimanche et lundi midi

ENTREES :

Tartare de gravlax de beeuf et péche blanche, eau de tomate et glace mozzarella.

(Euf parfait, piperade et jambon cebo/ibétique.

Sashimi de poisson de méditerranée, huile d’olive, citron, courgette et graines de fenouil.

Carpaccio de tomates, pate feuilletée, chevre, glace moutarde et huile d’origan.

PLATS

Ceviche de poisson du moment fagon tacos, huile de tagete et salade de fenouil.
Poulpe r6ti au paprika, mousseline de pomme de terre et persillade.
Confit d’agneau de I’Aveyron, légumes grillés et caviar d’aubergine fumé.

Artichaut r6ti, burrata, truffe d’été et gremolata.

DESSERTS

Soupe de melon, toast brioché et sorbet verveine.
Millefeuille pastéque, coulis fraise, chantilly poivre timut et glace hibiscus.
Coupe glacé ortie/abricot : glace abricot, glace ortie, biscuit amande/ortie.

Short bread caramel/chocolat, glace vanille.

Assiette de fromages de notre région

Menu enfant (élaboré a partir des produits du moment) 12€
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