
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
 c iboulette ,  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 poêlé
 Fraises  du Périgord,  cè ler i  branche,  basi l ic  Thaï ,  jus  de  v iande,  échalote ,  poivre  Sichuan

Mosaïque de poulpe
Caviar  Baeri  de  Neuvic ,  pequi l los ,  cor iandre

Jarret de Veau confit 12 heures
Jus  réduit ,  aubergine gr i l lée  & moutarde v iolette  de  Brive ,  croquant  de  courgette ,  carotte  au cumin

À  S U I V R E . . .

Flétan blanc au thym
Coco de Paimpol ,  condiment  noisette  & oignon brûlé ,  râpée d ’agrumes

SAINT-JACQUES RÔTIES
Crémeux de céler i ,  cerfeui l  tubéreux,  cr ispi  de  châtaigne,  beurre  b lanc combava

Potimarron rôti Miel & Romarin
Feta  et  compotée de kumquat ,  croquant  d ’endive ,  noix  du Périgord

Tartelette chocolat
Caramel  beurre  sa lé ,  feui l lant ine,  sorbet  betterave acidulée

Le B.A-BA
Baba,  chanti l ly  verveine,  g lace  vani l le-amande.  S irop f lora l  ou Rhum doucement  épicé

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

LE MONT BLANC
Clémentine,  fondant  agrumes

Chèvre frais Moulé de la maison “terres vieilles”
Fleurs  séchées  -  b leuet ,  ca lendula ,  roses ,  carthame

23€

15€

15€

19€

19€
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26€

20€

14€

12€

12€

9€

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

du mardi au samedi, 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

Pan-fried duck foie gras
Périgord strawberr ies ,  ce lery  st icks ,  Thai  basi l ,  meat  juice ,  shal lots ,  S ichuan pepper

Octopus carpaccio
Neuvic  Baeri  Caviar ,  pequi l los ,  cor iander

Confit Veal Shank Cooked for 12 Hours
Reduced jus ,  gr i l led  eggplant  & Brive  purple  mustard,  crunchy zucchini ,  cumin-seasoned carrot

T O  F O L L O W . . .

Thyme roasted White Halibut
Paimpol  beans ,  hazelnut  & burnt  onion condiment ,  c i trus  zest

ROASTED SCALLOPS
Creamy celery ,  tuberous chervi l ,  chestnut  cr isp ,  beurre  b lanc combava sauce

Roasted Red Kuri Squash with Honey & Rosemary
Feta ,  Kumquat  Compote,  Crunchy Endive  and Périgord Walnuts

Chocolate tartelette
Salted butter  caramel ,  feui l lant ine,  tangy beetroot  sorbet

Le B.A-BA
Baba,  verbena chanti l ly ,  vani l la-almond ice  cream.  F loral  syrup or  gent ly  spiced rum

D E L I C A C I E S …

LE MONT BLANC
Clementine,  c i trus  sweet  cake

Fresh Goat Cheese from "Terres Vieilles" Farm
Dried F lowers  -  Cornf lower ,  Calendula ,  Roses ,  Saff lower

23€

15€

15€
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25€
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12€

12€

9€

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


