
E N T R É E S

T H O N  RO U G E 18

En tataki, pickles de fenouil, réduction framboise-estragon, mojo rojo

Œ U F  PA R FA I T 16

Velouté de butternut rôtie, guanciale façon fritons, émulsion coco, croûtons de

focaccia

F O I E  G R A S 24

Cuisson douce, chutney de figues et oignons rouges, pain d'épices maison

H O U M O U S 15
Baba ganoush, légumes grillés, yaourt grec, pain pita

P L A T S

SA I N T- JAC Q U E S 29
Rôties au beurre, beurre blanc vanille-champagne, purée de panais vanillée, gel de

petits pois à la menthe

F I L E T  D E  B Œ U F 32

Jus corsé au porto et au vin de l'Abbaye, pressé de légumes

Façon Rossini, escalope de foie gras + 8

CO C H O N  D E  B I G O R R E 26

Côte de 500 g, marinade shogayaki, mousseline de patate douce au gingembre

R I S O T T O 26

Gambas, bisque de homard anisée maison

L E  B U RG E R  D E  L ' A B BAY E 24
Bun cristal, bœuf haché 180 g, confit d'oignons rouges, saint-nectaire, sauce

barbecue maison, frites maison

L A  T A B L E  D E

F O N T F R O I D E
Une table de saison, à l'ombre des pierres cisterciennes

C A R T E  D ' H I V E R

Tous nos plats sont élaborés sur place à partir de produits frais ◆ Prix nets en euros, service compris

Toutes nos viandes sont d'origine France ◆ Liste des allergènes disponible sur demande



L E  M E N U  S U R P R I S E  D U  C H E F

Fermez la carte, ouvrez vos sens.

Laissez-vous guider. Trois temps imaginés au gré des saisons,

des inspirations du chef et des plus beaux produits du moment.

Oubliez le choix, savourez l'inattendu.

M I S E  E N  B O U C H E ◆ E N T R É E ◆ P L A T ◆ D E S S E R T

Assiette de fromages de notre région + 9

D O U C E U R S

12

C H O CO L AT
Croquant aux trois chocolats, croquantine, mousses

chocolat noir, ruby et dulce

R I Z  AU  L A I T
Façon risotto à la vanille, chantilly chocolat blanc,

dulce de leche, chouchous maison

T I R A M I S U
Spéculoos, amaretto, café, jus d'orange

F RU I T S  D E  SA I S O N
En nage, sirop maison à la menthe

F RO M AG E S
Sélection affinée de notre région

L E  G O U R M A N D

Café ou thé, quatre mignardises

Avec une coupe de crémant + 8

J E U N E S  C O N V I V E S

Jusqu'à 12 ans 14,50

U N  P L A T  A U  C H O I X

Fish & chips ◆ Tenders de poulet ◆ Coquillettes jambon-crème

U N  D E S S E R T  A U  C H O I X

Sundae ◆ Moelleux au chocolat

L A  T A B L E  D E

F O N T F R O I D E

M E N U  FAY E T 59

Prix nets en euros, service compris ◆ Toutes nos viandes sont d'origine France

Liste des allergènes disponible sur demande
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