
 
                                  en collaboration avec notre Chef Exécutif Edi Guillore 

Toutes nos viandes travaillées sont d’origine française. All our processed meat is of French origin. 
Prix nets T.V.A. incluse, service compris. La maison n’accepte pas les chèques. 

Net rates. VAT & service included. Checks are not accepted. 

 

MENU DÉCOUVERTE 
du 10 au 16 août 2026 

 
(proposé tous les jours, sauf le vendredi soir, samedi soir et dimanche midi & jours fériés) 

(available every day except Fridays & Saturdays for dinner, Sundays for lunch & bank holidays) 
 
 

Aguachile de crudo de poissons de nos côtes, 
crémeux de brocoli au gingembre 

Aguachile of local fish crudo, creamy broccoli with ginger 
 

ou / or 
 

Tomates rôties comme un Bayaldi à l’huile de basilic 
Roasted tomatoes Bayaldi-style with basil oil 

 

 
 

Espadon mi-cuit, 
risotto verde de courgettes crues, émulsion anisée 

Semi-cooked swordfish, risotto verde from raw zucchinis, aniseed emulsion 
 

ou / or 
 

Pluma ibérique fumée snackée au maïs, 
condiment d’une basquaise 

Seared smoked Iberian pluma with corn, basquaise seasoning 
 

 
 

Panna Cotta vanille, 
confit et sorbet fruits rouges 

Vanilla Panna Cotta, red fruits confit and sorbet 

 
ou / or 

 

Glaces et sorbets maison 
Home-made ice-creams & sorbets 

 

ou / or 
 

La boutique des desserts (supp. 5 €) 
The desserts boutique (+ 5 €) 

 
 

28 € 
 
 

Ce menu n’est pas proposé aux réservations de plus de 6 couverts. 
This menu is not available for reservations of more than 6 persons. 
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ENTRÉES | Starters 
 

 

Feuille à feuille végétal, 12 € 
fruits confits 6h, condiment de fanes 
Vegetal layers, candied fruits, tops seasoning 
 

Burrata des Pouilles, 16 € 
tomate de Provence, fraise et tagète 
Puglia burrata, Provence tomato, strawberry and marigold 
 

Salade aux senteurs provençales, 19 € 
légumes crus et cuits, thon confit 
Provençale salad, raw and cooked vegetables, confit tuna 
 

Gambas laquées de leurs sucs, 22 € 
esprit gourmand de melon de Cavaillon rôti 
Lacquered prawns, roasted gourmand Cavaillon melon 
 
 

PLATS | Mains 
 
 

Dos de maigre confit au beurre d’anchois, 29 € 
effluves de Sudachi, compression de betterave multicolore 
Meagre confit in anchovy butter, Sudachi notes, multicolour beetroot compression 
 

Dos de loup en écailles croustillantes, 30 € 
mini fenouil, bouillon anisé de champignons 
Seabass in crispy scales, baby fennel, aniseed mushroom broth 
 
 

Volaille Jaune des Landes cuite « au plat », 29 € 
contisée de thym sauvage, artichaut fondant, jus corsé aux olives de Nice 
Landes yellow poultry, studded with wild thyme, artichoke, jus with Nice olives 
 

Épaule d’agneau braisée à la menthe, 34 € 
déclinaison de pois chiche 
Lamb shoulder braised in mint, chickpea declination 
 
 
 

COUNTEA DE NISSA 
 
 

Dim. & Lun. Épaule d’agneau confite à la Provençale et polenta onctueuse 29 € 
 

Mardi Belles sardines méditerranéennes farcies à la Niçoise 22 € 
 

Mer. & Jeu. Daube de bœuf, gnocchis maison aux blettes du Pays 29 € 
 

Ven. & Sam. Bouillabaisse de « La Table » aux poissons de petits bateaux, 35 € 
 en deux services 
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GOURMANDISES LACTÉES | Milky Delicacies 
 

 
Sélection de notre fromager-affineur 12 € 
Selection from our master cheesemonger 
 
 
 

DESSERTS 
par notre Chef Pâtissier Benoît Jabouille 

 
La « boutique » des desserts 8 € 
The dessert “boutique” 

 
Glaces et sorbets maison 2 € (la boule) 
Home-made ice-creams & sorbets 2 € (the scoop) 
 
 
 
 

MENU EN 4 SERVICES | 4-Courses Menu 
 

 
Menu unique pour l’ensemble de la table et selon l’inspiration du Chef 52 € 
Set menu for the whole table and according to the Chef’s inspiration 
 
 
 

LOU PITCHOUN 
(jusqu’à 12 ans | up to 12 years) 

 
Menu 18 € 
Sirop à l’eau | pâtes (bolognaise ou pesto) | une boule de glace 
Syrup cordial |pasta (Bolognese or pesto) | one scoop of ice-cream 
 
Menu 22 € 
Sirop à l’eau | suprême de volaille et purée de pomme de terre | une boule de glace 
Syrup cordial | poultry breast and potato puree | one scoop of ice-cream 
 
 
 

 
 


