
 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

 

Menu du Pèlerin 
 

25 € Hors boissons  
(Du mardi au vendredi midi) 

 
 
 

 
Aile de raie bouclée en basse température comme une Grenobloise, 

Pousses d’épinards au beurre demi-sel 
 
 
 

 
 

 
 

Finger à la prune, 
Émulsion gingembre et crémeux cardamome 

 
 
 
  



 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

 

Menu de l’Abbé 
 

39 € Hors boissons 
55 € en accord mets et vins 
52 € en accord sans alcool 

 
 

 
Maquereau grillé à la flamme 

Déclinaison de chou-fleur 
 

 

 
 
 

Pluma ibérique rôtie,  
Semoule de blé dur aux fruits secs et citron confit 

 
 

 
 
 

Finger à la prune, 
Émulsion gingembre et crémeux cardamome 

 
 
  



 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

 

Menu du Seigneur 
 

55 € Hors boissons 
75 € en accord mets et vins 
68 € en accord sans alcool 

 
 

Gravlax de maigre de ligne à l’aneth, 
Crème de fenouil et groseilles 

 
 

 
 

 
Filet de bœuf à la feuille de figuier, confit d’échalotes et figues fraîches, 

Purée de pommes de terre au beurre demi-sel 
 
 

 
 
 

Poire pochée au café, 
Croustillant à la fève de tonka, ganache au chocolat Jivara 

 
 

  



 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

 

Menu Jeannon l’Arbalétrier 
 

85 € Hors boissons 
125 € en accord mets et vins 
105 € en accord sans alcool 

 
Terrine de foie gras de canard de la Ferme des Saturnins, 

Chutney de tomates vertes et lavande, brioche toastée 
 

 
 
 

Raviole de homard bleu à la mirabelle et estragon, 
Bisque de carapaces émulsionnée 

 
 

 
 
 

Filet de bœuf à la feuille de figuier, confit d’échalotes et figues fraîches, 
Purée de pommes de terre au beurre demi-sel 

 
 

 
 
 

Pêche pochée à la citronnelle, 
Ganache au miel de l’abbaye de Maizières, crème glacée à la verveine 

 
 



 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

Nos entrées 

 
 

Terrine de foie gras de canard de la Ferme des Saturnins,   25€ 
Chutney de tomates vertes et lavande, brioche toastée 
 
Gravlax de maigre de ligne à l’aneth,      21€ 
Crème de fenouil et groseilles 
 
Maquereau grillé à la flamme,        19€ 
Déclinaison de chou-fleur 

 

Nos plats 
 
 
Filet de bœuf à la feuille de figuier, confit d’échalotes et figues,    42€ 
Purée de pommes de terre au beurre demi-sel 

 
Pluma ibérique rôtie,          34€ 
Semoule de blé dur aux fruits secs et citron confit 
 
Barbecue de homard bleu à la mirabelle,      58€ 
Carottes fanes rôties à l’estragon, bisque de carapaces émulsionnée 

 

 
 

 



 

 
Prix nets en euros, toutes taxes comprises 

 

Nos fromages 

 
 
Sélection de fromages affinés,       14€ 
Servis au plateau 

 
 
 
 
 
 
 

Nos desserts 
 

 
Pêche pochée à la citronnelle,       14€ 
Ganache au miel de l’abbaye de Maizières, crème glacée à la verveine 
 
Finger à la prune,          12€ 
Émulsion gingembre et crémeux cardamome  
 
Poire pochée au café,         12€ 
Croustillant à la fève de tonka, ganache au chocolat Jivara 


