
 

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 DÉJEUNER 
 
 
 
 

Œuf bio parfait de Roquefort-les-Pins 
à la bordelaise 

Bordelaise-style organic perfect egg from Roquefort-les-Pins 
 

 
 

Filet de daurade d’élevage Cannoise, 
conchiglie farcis 

Farmed seabream fillet, stuffed conchiglie 
 

 
 

Île flottante, 
amandes torréfiées 

Floating island, roasted almonds 
 
 
 

24 € 
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Entrées | Starters 
 

Maquereau brûlé à la flamme à l’escabèche, 16 € 
beurre blanc 
Blue-torched mackerel escabeche-style, beurre blanc 
 
Noix de Saint-Jacques rôties, 18 € 
crémeux de Paris au lard de Colonnata 
Roasted scallops, creamy Portobello mushroom and Colonnata bacon 
 
Velouté et rémoulade de céleri, 18 € 
œufs de truite fumés 
Celery velouté and rémoulade, smoked trout eggs 
 
Œuf bio parfait à la Carbonara, 18 € 
croustillant de Coppa 
Perfect organic egg Carbonara-style, crispy Coppa 
 
 

Plats | Mains 
 

Aiguillette de Saint-Pierre, 28 € 
poêlée au beurre noisette à l’amande effilée 
John Dory fillet pan fried in browned butter with almond flakes 

 
Tagliata de filet de bœuf Charolais, 29 € 
jus court et crème d’anchois (servie à part) 
Charolaise fillet of beef tagliata, jus and anchovy cream (served separately) 

 
Côte de veau du Limousin rôtie pour 2 personnes, 45 € par pers. 
purée à la truffe 
Roasted Limousin veal chop for 2, truffled purée 

 
Belles têtes d’asperges vertes de nos producteurs français 22 € 
Green asparagus tops from our French growers 
 
 

Garniture au Choix | Choice of Sides 
 

Fettucine à la crème de Parmesan 
Fettucine with Parmesan cream 
 
Cœur de sucrine, vinaigre balsamique I.G.P. 
Sucrine salad, balsamic vinegar 
 
Panais rôti au four à la fleur de thym 
Roasted parsnip with thyme flower 
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Gourmandises Lactées | Milky Delicacies 
 
Sélection de notre fromager-affineur Niçois 9 € 
Selection from our local cheese monger 

 
 
Desserts | Desserts 
 
Vitrine de desserts  9 € 
Desserts display  

 
Glaces et sorbets 4 € (2 boules) 
Ice-creams & sorbets 4 € (2 scoops) 

 
 
Menu en 4 services | 4-Courses Menu 59 € 
 
Menu unique pour l’ensemble de la table et selon l’inspiration du Chef 
Set menu for the whole table and according to the Chef’s inspiration 

 
 
Enfants (jusqu’à 12 ans) | Children (up to 12 years) 
 
Menu 12 € 
Sirop à l’eau | pâtes (bolognaise ou pesto) | une boule de glace 
Syrup cordial |pasta (Bolognese or pesto) | one scoop of ice-cream 
 
Menu 14 € 
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 

 
 

Les Gourmandises Niçoises… 
 
Lundi & Mardi Daube de bœuf, blettes et gnocchis maison 30 € 
 
Mercredi & Jeudi Grand aïoli de morue à la Niçoise 28 € 
 
Vendredi & Sam. Bouillabaisse 39 € 
 
Dimanche Fricassée de ravioles fraîches d’artichaut 32 € 
 à la crème de Parmesan, croustillant de petit violet 
 
 


