BERGERIE

68
SERVI DU MERCREDI AU VENDREDI

JARDIN DU VAR
Courge butternut de Solliés fondante et dorée, noisettes, magret de
canard séché

-\

r1)
LA TRADITION REVISITEE
Rouget délicatement poché, poireaux et pommes de terre, fin bouillon
d’une bourride
ou

LE PAYS BASQUE
Cochon de la ferme Abotia roti et confit, céleri rave Monarch

-\

F

POUR LES PASSIONNES D’AMANDES
Fin biscuit, praliné et creme glacée a 'amande de Provence, mousse
légére au jasmin

SELECTION DE FROMAGES
SUPPLEMENT 17

FOURNA

4 BRINS 98

FRAICHEUR MEDITERRANEENNE
Lisette de pays a la flamme, betteraves finement taillées, une rapée de
raifort

GOURMANDISE DE HAUTE-PROVENCE
Petit épeautre cuisiné comme un risotto,cresson et rosé des prés

LA TRADITION REVISITEE
Rouget délicatement poché, poireaux et pommes de terre, fin bouillon
d’une bourride
ou
LE PAYS BASQUE
Cochon de la ferme Abotia roti et confit, céleri rave Monarch

AU COIN DU CHATAIGNER
Chataignes a la braise, glace au miel, citron de Menton et pollen

GLYCINE

5BRINS 128

LE BATEAU DE THIERRY
Péche du moment marinée, consommé de poissons de roche

GOURMANDISE DE HAUTE-PROVENCE
Petit épeautre cuisiné comme un risotto,cresson et rosé des prés

EXCEPTION NORMANDE
Noix de Saint-Jacques de la baie de Saint-Brieuc a peine saisies, chou-
fleur a la braise

CHASSE LOCALE
Perdreau rouge cuisiné en cocotte, salsifis et baies de Timut

AMOUREUX CHOCOLATES
Mousseux au chocolat du Nicaragua, cacahuetes de Soustons grillées

CHENE

PRENDRE DU PLAISIR PASSE AUSSI PAR LETONNEMENT, NOUS VOUS INVITONS
DONC A VOUS LAISSER GUIDER POUR UNE EXPERIENCE UNIQUE EN 7 BRINS...
168

, CARTE
ENTREES

JARDIN DU VAR 30
Courge butternut de Sollies fondante et dorée, noisettes, magret de
canard séché

LE BATEAU DE THIERRY 36
Péche du moment marinée, consommé de poissons de roche

FRAICHEUR MEDITERRANEENNE 34
Lisette de pays a la flamme, betteraves finement taillées, une rapée de
raifort

GOURMANDISE DE HAUTE-PROVENCE 32
Petit épeautre cuisiné comme un risotto,cresson et rosé des prés

PLATS

EXCEPTION NORMANDE... 48
Noix de Saint-Jacques de la baie de Saint-Brieuc a peine saisies, chou-
fleur a la braise

LA TRADITION REVISITEE... 46
Rouget délicatement poché, poireaux et pommes de terre, fin bouillon
d’une bourride

LE PAYS BASQUEE... 44
Cochon de la ferme Abotia roti et confit, céleri rave Monarch

CHASSE LOCALE... 46
Perdreau rouge cuisiné en cocotte, salsifis et baies de Timut

DESSERTS

POUR LES PASSIONNES D’AMANDES 18
Fin biscuit, praliné et creme glacée a 'amande de Provence, mousse
légere au jasmin

AU COIN DU CHATAIGNER 19
Chataignes a la braise, glace au miel, citron de Menton et pollen

AMOUREUX CHOCOLATES 22
Mousseux au chocolat du Nicaragua, cacahuetes de Soustons grillées

Prix nets en euro, taxes et service compris. Le Relais des Moines et I'ensemble de ses fournisseurs garantissent l'origine francaise de leur viandes. Hiver 2024

La liste des allergénes est a votre disposition a I'accueil. Le restaurant est non fumeur. Ouvert déjeuner et diner du mercredi au dimanche // Tel : 04 94 47 40 93 // restaurant@lerelaisdesmoines.com



