
Le Château des Reynats

M E N U

C a r t e  B i s t r o  t o u s  l e s  m i d i s ,  d e  1 2 h  à  1 4 h
R e t r o u v e z  l a  C a r t e  d u  S o i r  d e  1 9 h  à  2 2 h

1 5  a v e n u e  d e s  R e y n a t s  -  2 4 6 5 0  C h a n c e l a d e

c o n t a c t @ c h a t e a u - h o t e l - p e r i g o r d . c o m
w w w . c h a t e a u - h o t e l - p e r i g o r d . c o m

@ c h a t e a u d e s r e y n a t s
@ s p a . c h a t e a u d e s r e y n a t s

05 53 03 53 59



La Linguine

Tomate, gambas snackées, petits pois, crispy de coppa

Le Risotto Green

Epinards, pignons de pin torréfiés, ricotta

21€

19€

La Planche Cul Noir, charcuterie Périgordine

La Tomate Plein Champ

Tomates Bio, burrata, cebette, sorbet basilic, shooter désaltérant 

Salade Caesar

Salade Fraicheur

Jeunes pousses & roquette, poulpe grillé, avocat, mangue, grenade, vinaigrette citron vert & coriandre

23€

13€

15€

Mille-feuille praliné noisette, feuillantine chocolat

Choux craquelin fraise & chantilly

L’assiette de glaces & sorbets du moment

Chèvre frais moulé de la Maison Terres Vieilles, saveurs d’été

*Menu enfant : plat & dessert à 14€

11€

9€

7€

La Dent Sucrée... Ou Pas

19€

21€

65€

Le Barbecue

Tataki de Thon au sésame

Taboulé à la menthe, noisette, pomme Granny Smith

Carré d’Agneau, citron confit & romarin

La Côte de Bœuf Bio d’ici, grillée à la moelle

1,100Kg (pour 2 personnes)

                                    ¤ Garniture de jeunes légumes retour du Marché

                                    ¤ Sauce au choix : Chimichurri piment oiseau ou Béarnaise 

S    // XL

21€

23€

La Carte

17€

Damien Réveiller et ses équipes travaillent des produits de saison élaborés sur place. Viandes issues d’animaux nés, élevés et abattus en France, pêche française
Prix TTC service compris  -  Stocks limités  -  Liste des allergènes disponible sur demande

7€


