
Menu 3 services 40 € (*sup 4€) (**sup 7€)(***sup 38€)

Menu 4 services 54 € (2 entrées, plat, dessert.) 

Entrées
Saumon fumé par nos soins au bois de hêtre avec sa crème de raifort 25€                   

Terrine de foie gras au naturel servie avec son toast brioche** 24€ 

Terrine à la bière et fromage d’Orval                              19€

Noix de saint jacques, fondue de poireaux au beurre blanc et champagne** 23€

Carpaccio de bœuf, copeaux de parmesan, mesclun à l’huile de truffe 23€

Salade de croustillant de chèvre chaud au basilique                     22€

Plats

Magret de canard rôti au miel et vinaigre balsamique* 35€         

Croustillant de caille, sauce à la bière d’Orval *                                                          36€

Le filet pur de bœuf traditionnel grillé, sauce béarnaise maison* 31€

Poisson du marché, écrasée de pomme de terre, sauce à l’huile d’olive                31€

Supreme de pintadeau cuit à basse température, aromatisé au pineau des Charentes               28€

Contre Filet de bœuf maturé 10 semaines (+-500 gr) pour 2 personnes***                             68€ 

Desserts
Caprices des moines                                                                                       11€ 

Crème de mascarpone au spéculoos                                                               11€

Crème Brulée à la Chimay bleu et chocolat noir 11€

Moelleux au chocolat et son cœur coulant                                      11€

Ananas flambés au poivre de timuth et sa glace vanille 11€   


