|Cartes sur tablesl

LA TONNELLE
a Cannes

La baie des anges

Rares sont les Cannois qui gar-
deront un bon souvenir de leur ville,
transformée en Fort Knox durant le
G20. Les moines du monastére de
I'lle Saint-Honorat, se souviendront
quant a eux, de ce mois de novembre

2010 avec un large sourire. En effet
leurs cuvées Saint-Césaire et Saint
Solanius ont été servis aux 26 chefs
d’Etats présents. Une belle recon-
naissance. Une bonne nouvelle n'ar-
rivant jamais seule, le restaurant
La Tonnelle situé sur Saint-Honorat
estdorénavant ouverttoute l'année.
Cet établissement cogéré par Marc
Dussoullier et le monastere, offre I'un
des points de vue, les plus excep-
tionnels de la région. Ce site classé
depuis 1941, le monas-
tére etl’Abbaye ont été
construits entre le XI¢
etle XIVesiecle, propose
une vue sur Cannes en panoramique.
C'estdans ce cadre idyllique, que vit
une communauté de moines cister-
ciens. Lieu de retraite spirituelle, I'’Ab-
baye de Lérins est également réputée
pour la qualité de son vin. En effet,
I'lle de Saint-Honorat, petit bout de
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a placer

réputée pour la qualité
de sonvin

terre de quarante hectares est entouré
d'une forét parsemées d’essences
méditerranéennes et de vignes. En
véritables entrepreneurs, les moines
ont développé une production de vins
blancs, rouges et rosés a la réputa-
tion bien installée. Du bien boire au
bien manger il n'y a qu’un pas que
le restaurant La Tonnelle se charge
de combler. Le jeune chef Arnaud
Ronxin, a maintenant fait ses preuves
etlacuisine estala hauteur ducadre.
Unecarte ol les saveurs
provencales sont en
accords parfait avec
les crus locaux. Face a
la mer turquoise constellée de voiliers
et de yachts, loin de I'agitation can-
noise — pourtant a dix minutes de
bateau de la-le paradis terrestre sem-
ble avoir élu domicile en ces terres.
Pendantla saison hivernale, des for-
mules a l'ardoise sont suggérées
selon l'inspiration du moment. Pour
I'exemple citons: poireaux crayons,
vinaigrette au balsamique cristal, ceuf
mollet et mouillettes - filet de marbré
sur sa peau, jus au basilic, gnocchis
etlégumes rotis - faux filet piqué aux
olives ltalie, lasagne de blettes, jus
réduit, sans oublier la poire pochée
aumarcde Lérins fagon belle Helene.
Le bonheur tout simplement..

« Marc Brunoy - www.marcbrunoy.com

La Tonnelle - Abbaye de
Lérins lle Saint Honorat,
06 Cannes

Tél. 04 92 99 54 08.

Ouvert tous les midis,

toute I'année. Parking payant
al’embarcadére de Cannes.
Traversée bateau vers l'ile

12 euros A/R.

Formule jusqu’au 16 mars :
entrée + plat, ou plat + dessert a
25 € ttc, entrée + plat + dessert
a 29 € ttc (sauf week end et
jours fériés).

A la carte uniquement environ
55 euros. Capacité environ

130 couverts en extérieur

et 70 en salle.
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