
Carpaccio de thon rouge infusé à l’huile de noisettes,

Mini poire farcie au saumon mimosa et friture de poireaux

Ou

Pomme fruit farcie aux 2 saumons, émulsion au curry de madras et pointe de vanille
Ou

Coquille de poisson gratinée en pâte feuilletée
~~~

Chateaubriand en sauce, tomates en persillade et haricots au lard

 (sauce champignons basilic ou sauce choron (béarnaise tomatée)
Ou

Ballotine de dinde aux champignons des bois, carpaccio d’asperges vertes, gâteau de pdt
Ou
Filet de cabillaud en persillade, crème allégée au vin blanc, risotto aux fruits de mer
~~~

Assortiment de fromages, raisins et salade croquante (Supplément 4€)
~~~

Mini gaufre de Bruxelles rôtie, crème fleurette et glace rhum-raisin

Ou

Gâteau en tourelle de pommes caramélisées, farci de crème pâtissière, mini cornet en chantilly
Ou

Petits choux ganachés à la crème, biscuit croquant
~~~

Prix du menu : 25,00€ (café compris)

Prix du menu : 40,00€  (les vins maisons, eaux, café compris)

Prix du menu : 50,00€ (la sélection vins prestiges, eaux, café compris)


Macarons de foie gras, caramel au muscat et coulis d’abricots secs
Ou

Poêlée de Gambas au beurre mousseux à l’ail et fines herbes

~~~

Entremet glacé à la mandarine

~~~ 

Entrecôte Irlandaise grillée, émulsion bordelaise pomars Pont Neuf
Ou

Filet marcassin en croûte de noisette, émulsion en poivrade, gratin à la provençale
~~~
Pyramide aux fruits rouges
Ou

Tarte Tatin tiède, crème anglaise, glace

~~~

Café et mignardises

~~~

Prix  du menu hors boissons: 38€

Prix du menu  boissons comprises : vins, soft, café : 55€

	· L’Assiette de saumon fumé et dérivés d’accompagnements
	11,00€

	· La Cassolette de scampis à la crème d’ail ou diabolique
	14,50€

	· Les Noix St. Jacques rôties au curry, émulsion au safran et basilic
	15,50€

	· Ravioles de foie gras et confit de griottes
	15,00€

	· La Salade de chèvre chaud rôti au miel d’Acacia
	11,00€

	· La Salade du pêcheur (saumon fumé, truite fumée, écrevisse à la nage,

             ½ œuf mimosa, crevettes)
	12,00€



	· L’Onglet à l’échalote
	15,50€

	· L’Entrecôte Irlandaise grillée, crudités, frites
	17,00€

	· Sauces : archiduc, béarnaise, poivre concassé, dijonnaise
	2,50€

	· Magret de canard rôti au four, émulsion à l’orange
	16,00€

	· La Darne de lotte aux parfums de Roches, fenouil et carottes
	19,00€

	· Médaillons de sole, crème allégée parfumée au saumon fumé et ciboulette
	18,00€



· Fondue de Poissons : (saumon, loup de mer,

 médaillon  de sole, écrevisse, moules et crevettes, pandalus)

 sauces froides, crudités, riz : 2 pers.

· La Fondue Bourguignonne: (bœuf : bleu, blanc, belge crudités, 4 sauces froides, p. frites) :

 2 pers.

· La Fondue Royale: (poulet, porcelet, bœuf, lard mariné, crudités, 4 sauces froides, p. frites): (suppl. 2€/pers) : 2 pers.

· Le Mixed Grill: (assortiment viandes grillées, pomme au four, crudités, sauce Toscane)

· La Pierrade: (magret de canard (supp.2€/pers), poulet, saucisse, porcelet, mini brochette de bœuf, lard, crudités, 4 sauces froides, p. frites) : 2 pers.

Formule à volonté all in : 30€/pers

     (½ bouteille de vin/pers., eaux, café)
Menu de l’Abbaye








Menu 4 Saisons











Les premiers plaisirs











Les Secondes Saveurs





Les Formules à volonté :


 18€/pers











