[.a Pause du Midi

Notre Chef Damien Reéveiller et sa brigade vous regalent.
Retrouvez chaque mois une nouvelle sélection de plats, dont vous pourrez
profiter a la Carte ou sous forme de menu :

Menu 3 plats au choix (entrée - plat - dessert) - 30 €
Menu 2 plats au choix (entrée - plat ou plat - dessert) - 25€

[.es entrees

Velouté d’asperges blanches, €mulSion ChOrizo sssssssssssrrsmssssmimimsssnnnnssssss s snssannens 10€ @
Crispy de Gambas au Panko, radis violets de chez Didier, sauce sweet chilli ====r====r=s=s= 16€
Bruschetta avocat, crevettes, Copeaux de [EQUMES =+ = =ssssmssmssmimssssmsmsssnssssssssass e 1e
Salade de jeunes pousses, gésiers, magret fume, vinaigrette aux Noix =r=srresssreresrarasees 12€
Les plats

RISOLED 66, CrOzots S DO T s 0] o thhasss s s aume iR eor ok iy oot b s YA pasiokbe Sa8% ok sx s bt sahansuntass 20€ @
Saumon a l'unilatérale, épinards tombés a I’ail, sauce beurre blanc au Saté .....ccueeveuens 22€ @
Poitrine de cochon grillée, gratin de PAT au piment d’ESpelette srrsssrmmmimiimmmmnussiasseeeen: 21€ @
Gambas snackées, quinoa gourmand aux herbes fraiches s, 20¢€ @

Le Buffet des Desserts du Chateau des Reynats

Le Chef vous propose une jolie variété de desserts a volonté, qui évolue au gré des saisons

etidesiannivagesidenos ProdUctelns i v i eireseimicisiz.eLs it e L i i 17€

Menu enfant : plat & dessert a 14€

[.es Vins du Moment

Notre Sommelier Eole Hodgkinson vous présente sa sélection de vins au
verre (12cl), renouvelée chaque mois pour vous faire découvrir de nouveaux
domaines et leur histoire.

2023 IGP Coteaux d’Ensérune - Cuvée des Sages - Chai César - Chardonnay s=ssssssssssssssssnnenns S

2024 1GP Pays d’OC - Moulin de Gassac - Famille Guibert - Syrah sserssssssssismmmnnmnna. P~

@Végétarien@ Sans Gluten

Damicn Réveiller et ses équipes travaillent des produits de saison ¢laborés sur place. Viandes issues d’animaux nés, ¢levés et abattus enFrance, peche frangaise
Gambas Victnam,/ Indonésic

Prix TTC service compris - Stocks limités - Liste des allergenes disponible sur demande
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