La Table de Fontfroide

Eté 2010


MENU DU DEJEUNER
(Menu servi uniquement à midi – pour les moines, les convers et tous les autres …)

ENTREE, PLAT & DESSERT









22 €
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT 






18 €
Feuillantine d’anchois de Collioure, effilochée de poivrons à l’huile d’olive 

OU

Tartare de tomates au basilic, quenelle de brousse aux herbes, mesclun
----------------------------------

Suprême de poulet « Pays Cathare » grillé à la plancha, ratatouille méditerranéenne 
OU
Feuilleté de filets de rougets, beurre blanc aux aromates, flan de courgettes
----------------------------------

Cake façon « pain perdu », sauce caramel au beurre salé, crème glacée à la vanille

OU
Soufflé glacé au Grand Marnier, coulis de fruits rouges
MENU DU PERE ABBE 
(Sauf pendant le Carême…)
ENTREE, PLAT & DESSERT









32 €

AVEC UN VERRE DE VIN PAR PLAT
(3 verres au choix)



38 €
Feuilleté d’escargots « petits gris » en persillade
OU

Saumon frais mariné au citron vert et à l’huile d’olive, mesclun
                                                                                                                                            OU

Terrine de confit de canard et foie gras frais, salade mesclun
----------------------------------
Pavé de magret d’oie grillé à la fleur de thym, ratatouille méditerranéenne
OU

Tournedos de filet de veau, pommes de terre au four, sauce moutarde à l’ancienne
OU

Parillade de filets de poissons du jour grillés à la plancha, julienne de légumes croquants

----------------------------------
Assiette « tout chocolat », crème anglaise

OU

Bavaroise à la fraise et gaspacho de fraises, coulis de fruits rouges
OU

Poire caramélisée, crème glacée vanille, sauce au chocolat amer
CARTE

ENTREES
Saumon frais mariné au citron vert et à l’huile d’olive, mesclun

 



  
  7 €

Melon de pays rafraîchi au muscat de l’Abbaye









  7 €
Tartare de tomates au basilic, quenelle de brousse aux herbes, mesclun



  

  8 €

Feuilleté d’escargots « petits gris » en persillade 









11 €

Ravioles de noix de Saint-Jacques, sauce aux morilles






        
15 €
Trio de canard, foie gras frais, foie gras poêlé, terrine de confit   
                                               18 €
SALADES & ASSIETTE VEGETARIENNE
Salade « Abbaye », blancs de volaille grillés, parmesan, tomates et « pan con tomato »


12 €

Salade « Coquinarius », jambon cru, quenelle de brousse, tomates, fruit de saison, huile de noix

12 €

Salade « Végétarienne », fromage de chèvre frais, légumes cuits & crus, vinaigrette 



12 €
Comme au réfectoire, suivant une inspiration plus monastique :
Gaspacho de tomates servi froid, lard, pain grillé 








  7 € 
        Aïoli à notre façon, servi tiède, morue, œuf dur et petit légumes, sauce rouille 




14 € 
CARTE

POISSONS (pour les jours maigres)
Feuilleté de filets de rougets, beurre blanc aux aromates, flan de courgettes 




14 €
Blancs de seiches à la languedocienne, riz sauvage                                                


15 €

Parillade de filets de poissons du jour grillés à la plancha, julienne de légumes croquants 


18 €
Loup en filets simplement grillés au fenouil, légumes du jour







20 €
        Brochettes de gambas à la plancha, beurre printanier, risotto crémeux                                           21 € 
VIANDES (pour les jours gras)
Suprême de poulet « Pays Cathare » grillé à la plancha, ratatouille méditerranéenne



13 €
Tournedos de filet de veau, pommes de terre au four, sauce moutarde à l’ancienne



15 €
Pavé de magret d’oie grillé à la fleur de thym, ratatouille méditerranéenne



        17 €
Entrecôte de bœuf grillée, pommes de terre au couteau cuites au four





19 €
Pigeon en croûte farci au foie gras, sauce « Deo Gratias », légumes du jour




19 € 
POUR LES NOVICES (menu « enfant » servi jusqu’à 12 ans)







Suprême de volaille grillé, pommes de terre rôties au four, glace « enfant »




  8 € 
FROMAGES, DESSERTS & GLACES

(Pour les jours de Fêtes…)
FROMAGES & DESSERTS 
Assiette de fromages de chèvre des Corbières (frais, sec et tomme), confiture d’olives noires        
        6 €
Cake façon pain perdu, sauce caramel au beurre salé, crème glacée à la vanille 



6 €
Bavarois à la fraise, gaspacho de fraises, coulis de fruits rouges

 

        
        7 €
Poire caramélisée, crème glacée vanille, sauce au chocolat amer






7 €

Soufflé glacé au Grand Marnier, coulis de fruits rouges







7 €

Assiette « tout chocolat », crème anglaise










8 €
Profiteroles à la vanille, sauce au chocolat










8 € 
GLACES ARTISANALES
UNE boule 













    
3 €

DEUX boules













   
4 €

TROIS boules













    
6 €

Supplément : chantilly, coulis de fruits rouge, sauce caramel ou chocolat




    
1 €

Glaces : vanille, café, chocolat, lavande - Sorbets : fraise, pêche, citron, passion, cassis
COUPES GLACEES

Dame Blanche, glace vanille, sauce chocolat, chantilly








7 €

Café liégeois, glace café, café froid, chantilly 









7 €

Chocolat liégeois, glace chocolat, sauce chocolat froid, chantilly






7 €

Coupe de l’Abbaye, glace vanille, sorbet pêche, sauce caramel, pistaches, noisettes, biscuit 


8 €

Coupe de la Garrigue, sorbet citron, sorbet fraise, glace lavande, coulis de fruits, biscuit


8 €

GLACES ENFANTS

Cône chocolat, Cône vanille/fraise 





 


 


3 €


Prix et Service compris -  Carte Bleue 20 € minimum -  Pas de billets de 500 €

TOUS NOS PLATS SONT DISPONIBLES EN « SERVICE TRAITEUR »

