
leMENU
La Planche Cul Noir
Assort iment  de  charcuter ie  de  porc  Cul  Noir  Pér igourdin,  é levage local  d ’Eyvirat ,  et  ses  condiments

À  P A R T A G E R . . .  O U  P A S

Tartare de Bœuf
Ciboulette ,  c i tron caviar ,  houmous au piment  d ’Espelette ,  sorbet  cornichon

P O U R  C O M M E N C E R . . .

Saumon Gravelax Betterave
Brioche aux a lgues ,  crème acidulée  à  l ’aneth

Foie Gras de Canard 
Marbré poire ,  Porto ,  pain aux baies  roses ,  art ichaut

Asperges Vertes rôties
Caviar  Baeri  de  Neuvic ,  c i tron caviar ,  chlorophyl le  d ’épinards

Filet de Boeuf Bio d’Etienne Maury
& huître  pôchée dans  son jus  de  v iande crémé,  carottes  fondantes

À  S U I V R E . . .

Cabillaud Skrei
Cannel loni  de  chou vert ,  r isotto  de topinambour,  jus  d ’arêtes  réduit

Maigre de Ligne
Petits  pois ,  asperges  vertes ,  o ignons nouveaux,  beurre  b lanc c i tronné

L’Assiette de nos Maraichers
Assiette  de  légumes de saison soigneuseument  sé lect ionnés  auprès  de  nos  producteurs

Chocolat - Pamplemousse
Ganache chocolat  à  la  f leur  de  se l ,  sablé  Timut ,  sorbet  pamplemousse ,  sucre  pét i l lant

Le Flan Pâtissier
Fruits  de  la  pass ion & mangue

L E S  G O U R M A N D I S E S . . .

Le Mont Blanc
Clémentine,  fondant  agrumes

Le Fromage
Sélect ion de fromages  af f inés

23€

15€

15€

19€

19€

28€

21€

25€

20€

14€

12€

12€

14€

Le Château des  Reynats  -  Hôtel**** Restaurant  & Spa -  15  avenue des  Reynats  24650 Chancelade -  05 53 03 53 59

Damien Révei l ler  et  ses  équipes  travai l lent  des  produits  de  saison é laborés  sur  p lace
Viandes  issues  d ’animaux nés ,  é levés  et  abattus  en France,  pêche française

Prix  TTC service  compris  -  stocks  l imités  -  l i s te  des  a l lergènes  disponible  sur  demande

Tous les soirs, de 19h à 22h



leMENU
La Planche Cul Noir
Assortment  of  Cul  Noir  Pér igourdin pork charcuter ie ,  local ly  farmed in  Eyvirat ,  and i ts  condiments

T O  S H A R E …  O R  N O T  

Beef Tartare
With chives ,  lemon caviar ,  espelette  pepper ,  hummus,  gherkin sorbet

T O  S T A R T . . .

SALMON GRAVELAX BEETROOT
Seaweed br ioche with tangy di l l  cream

duck foie gras
Pear  and port  marble ,  p ink berry  bread,  art ichoke

Roasted green asparagus
Baeri  caviar  from Caviar  de  Neuvic ,  lemon caviar ,  spinach chlorophyl l

Etienne Maury's Organic Beef Fillet
& Pan-seared oyster  in  creamy meat  sauce,  melt ing carrots

T O  F O L L O W . . .

Cod Skrei
Kale  cannel loni ,  Jerusalem art ichoke r isotto ,  reduced bone juice

Line-caught Meagre
Peas ,  green asparagus ,  spr ing onions ,  lemon beurre  b lanc

Our Market Gardeners’  Plate
 A  dish of  seasonal  vegetables  careful ly  se lected from our  local  producers

Chocolate -  Grapefruit
Chocolate  ganache with f leur  de  se l ,  Timut shortbread,  grapefruit  sorbet ,  sparkl ing sugar

Pastry Flan
Passion fruit ,  mango

D E L I C A C I E S …

LE MONT BLANC
Clementine,  c i trus  sweet  cake

Cheese
Select ion of  mature  cheeses

23€

15€

15€

19€

20€

28€

21€

25€

19€

14€

12€

12€

14€

Le Château des  Reynats  -  Hôtel**** Restaurant  & Spa -  15  avenue des  Reynats  24650 Chancelade -  05 53 03 53 59

Damien Révei l ler  and i ts  teams work with seasonal  products  subl imed on s i te
Meat  from animals  born,  reared and s laughtered in  France,  French f ishing

Price  including tax  and service  -  l imited stock -  l i s t  of  a l lergens  avai lable  on request


