
leMENU

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

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

Langoustines rôties
Tartare  de  tomates  et  cacahuètes ,  b isque légèrement  crémée

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

Jaune d’oeuf confit au soja
Mousse de Comté 24 mois ,  ve louté  de topinambour

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

caviar Baeri de Neuvic
Chou f leur  rôt i ,  cerfeui l ,  crème épaisse

Le Pigeon
Suprêmes rôt is ,  cuisses  conf i tes ,  croust i l lant  de  polenta ,  carottes  au cumin,  condiment  datte  c i tron

À  S U I V R E . . .

Le Maquereau
Juste  sa is i ,  asperges  vertes  rôt ies ,  o ignon brûlé ,  v ierge de tomate et  pet i ts  pois

La Lotte
Pak-choï  juste  sa is i ,  poireaux crayons,  palets  de  rutabaga,  boui l lon de boeuf  au combawa

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

Financier citron
Crème lemon curd,  poire  fumée,  g lace  épines  de  pin

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

L’Ananas
Ananas  rôt i  au miel ,  d iplomate c i tron,  tui le  orange,  g lace  c i tronnel le

Le Fromage
Sélect ion de fromages  af f inés

23€

18€

15€

19€

21€

28€

27€

26€

20€

12€

12€

14€

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

Restaurant ouvert 7/7, 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  

Roasted langoustines
Tomato and peanut  tartare ,  l ight ly  creamed bisque

T O  S T A R T . . .

Soy-cured egg yolk
24 Month aged Comté cheese  mousse ,  Jerusalem art ichoke velouté

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

Baeri caviar from Neuvic
Roasted caul i f lower ,  chervi l ,  thick cream

Pigeon
Roasted breast ,  conf i t  legs ,  cr ispy  polenta ,  cumin carrots ,  lemon date  condiment

T O  F O L L O W . . .

Mackerel
Light ly  seared,  roasted green asparagus ,  charred onion,  tomato and peas  sauce v ierge

Monkfish
Light ly  seared bok choy,  baby leeks ,  rutabaga rounds,  kaff i r  l ime–infused beef  broth

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

Lemon financier cake
 Lemon curd cream,  smoked pear ,  p ine needle  ice  cream

D E L I C A C I E S …

Pineapple
 Roasted pineapple  with  honey,  lemon diplomate cream,  orange tui le ,  lemongrass  ice  cream

Cheese
Select ion of  mature  cheeses

23€

18€

15€

19€

21€

28€

27€

26€

19€

12€

12€

14€

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


	le
	MENU
	Restaurant ouvert 7/7, de 19h à 22h
	À PARTAGER... OU PAS
	La Planche Cul Noir Assortiment de charcuterie de porc Cul Noir Périgourdin, élevage local d’Eyvirat, et ses condiments
	23€

	POUR COMMENCER...
	Langoustines rôties Tartare de tomates et cacahuètes, bisque légèrement crémée
	18€
	Jaune d’oeuf confit au soja Mousse de Comté 24 mois, velouté de topinambour

	15€
	Foie Gras de Canard  Marbré poire, Porto, pain aux baies roses, artichaut

	19€
	caviar Baeri de Neuvic Chou fleur rôti, cerfeuil, crème épaisse

	21€

	À SUIVRE...
	Le Pigeon Suprêmes rôtis, cuisses confites, croustillant de polenta, carottes au cumin, condiment datte citron
	28€
	Le Maquereau Juste saisi, asperges vertes rôties, oignon brûlé, vierge de tomate et petits pois

	27€
	26€
	La Lotte Pak-choï juste saisi, poireaux crayons, palets de rutabaga, bouillon de boeuf au combawa

	20€
	L’Assiette de nos Maraichers Assiette de légumes de saison soigneuseument sélectionnés auprès de nos producteurs


	LES GOURMANDISES...
	Financier citron Crème lemon curd, poire fumée, glace épines de pin
	12€
	L’Ananas Ananas rôti au miel, diplomate citron, tuile orange, glace citronnelle

	12€
	Chocolat - Pamplemousse Ganache chocolat à la fleur de sel, sablé Timut, sorbet pamplemousse, sucre pétillant

	14€
	Le Fromage Sélection de fromages affinés

	14€




	le
	MENU
	TO SHARE… OR NOT
	La Planche Cul Noir Assortment of Cul Noir Périgourdin pork charcuterie, locally farmed in Eyvirat, and its condiments
	23€

	TO START...
	Roasted langoustines Tomato and peanut tartare, lightly creamed bisque
	18€
	Soy-cured egg yolk 24 Month aged Comté cheese mousse, Jerusalem artichoke velouté

	15€
	duck foie gras Pear and port marble, pink berry bread, artichoke

	19€
	Baeri caviar from Neuvic Roasted cauliflower, chervil, thick cream

	21€

	TO FOLLOW...
	Pigeon Roasted breast, confit legs, crispy polenta, cumin carrots, lemon date condiment
	28€
	Mackerel Lightly seared, roasted green asparagus, charred onion, tomato and peas sauce vierge

	27€
	Monkfish Lightly seared bok choy, baby leeks, rutabaga rounds, kaffir lime–infused beef broth

	26€
	Our Market Gardeners’ Plate  A dish of seasonal vegetables carefully selected from our local producers

	19€

	DELICACIES…
	Lemon financier cake  Lemon curd cream, smoked pear, pine needle ice cream
	12€
	Pineapple  Roasted pineapple with honey, lemon diplomate cream, orange tuile, lemongrass ice cream

	12€
	Chocolate - Grapefruit Chocolate ganache with fleur de sel, Timut shortbread, grapefruit sorbet, sparkling sugar

	14€
	Cheese Selection of mature cheeses

	14€




