BERGERIE
68
SERVI DU MERCREDI AU VENDREDI

GOURMANDISE DE PROVENCE
Riz de Camargue cuisiné au four, seiche et chorizo

-\

'

LA TRADITION REVISITEE
Retour de péche doré,
moules et carottes, fin bouillon safrané
ou
LE PAYS BASQUE
Magret de canard de chez Robert Dupérier finement tranché,
navets cuits et crus

-\

F

FRAICHEUR D’AGRUMES
Oranges cuites et crus,
sorbet plein fruit, savarin

FOURNA

4 BRINS 98

FRAICHEUR MEDITERRANEENNE
Crevettes sauvages a peine saisies
courgettes et basilic

AU COEUR DU TERROIR
Fenouil confit et glacé
bouillon de poissons de roches relevé d’une rouille

LA TRADITION REVISITEE
Saint Pierre doré, moules et carottes, fin bouillon safrané
ou
LE PAYS BASQUE
Magret de canard de chez Robert Dupérier finement tranché
navets cuits et crus

LE VERGER
Pommes caramélisées
en sorbet, pamplemousse confit et granola

GLYCINE

5BRINS 128

FRAICHEUR MEDITERRANEENNE
Crevettes sauvages a peine saisies
courgettes et basilic

JARDIN DE PRINTEMPS
Asperges blanches fondantes
truite de pays fumée, sauce vierge

LE BATEAU DE THIERRY

Péche du moment rétie, artichauts violets sautés et coquillages

SOUVENIR D'UN SUD A LAUTRE

Agneau Axuria, petit-pois cuisinés au jus, sucrines et jus corsé

AU COIN DU NOISETIER

Noisettes pralinées et crémeuses, glace chocolat au lait et riz soufflé

CHENE

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

, CARTE
ENTREES

GOURMANDISE DE PROVENCE
Riz de Camargue cuisiné au four, seiche et chorizo

AU COEUR DU TERROIR
Fenouil confit et glacé
bouillon de poissons de roches relevé d'une rouille

FRAICHEUR MEDITERRANEENNE
Crevettes sauvages a peine saisies, courgettes et basilic

JARDIN DE PRINTEMPS
Asperges blanches fondantes, truite de pays fumée, sauce vierge

PLATS

LE BATEAU DE THIERRY
Péche du moment rétie, artichauts violets sautés et coquillages

LA TRADITION REVISITEE
Saint Pierre doré, moules et carottes, fin bouillon safrané

LE PAYS BASQUE...
Magret de canard de chez Robert Dupérier finement tranché
navets cuits et crus

SOUVENIR D’UN SUD A 'AUTRE
Agneau Axuria, petit-pois cuisinés au jus, sucrines et jus corsé

DESSERTS

LE VERGER
Pommes caramélisées,
en sorbet, pamplemousse confit et granola

FRAICHEUR D’AGRUMES
Oranges cuites et crus, sorbet plein fruit, savarin

AU COIN DU NOISETIER

Noisettes pralinées et crémeuses, glace chocolat au lait et riz soufflé

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. Printemps 2025

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
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