
Plats inclus dans les formules menus            : Uniquement le midi  Entrée & Plat Ou Plat & Dessert 47 €   
Entrée, Plat & Dessert 57 €
Prix nets en euros, taxes et service compris.  Une liste des allergènes présents dans les plats est à votre disposition. 
Tous nos plats sont faits maison et préparés sur place à partir de produits bruts.  
Origine des viandes = Bovine : France Europe et USA /volaille Française/agneau Français/porc Ibérique.  
Certains produits contiennent des sulfites/produits à base d'œuf/produits à base de lait . 
Plats bien être                    Plats sans gluten 

Les Entrées « Intrada »

  Les petits farcis Niçois aux légumes d’hiver 18 €

Œuf parfait « Bio » de Vence 22 € 
Crème topinambour, truffe melanosporum et noisettes

Poisson de Méditerranée 25 €
         Mariné minute, pomme, céleri, gingembre et yaourt frais aux herbes

Escalope de foie gras de canard 28 €
Simplement poêlée, pain perdu aux champignons et artichauts

Courge du Pays 16€
Velouté crémeux, châtaignes glacées et croutons 

      Les plats “Li Viando / Lou Peissoun / Li Lieume”

Coquilles Saint Jacques 48 €
                Potimarrons rôtis au four, chou pack choi braisé au sésame, jus de volaille et barde 

Ris de veau Français 58 €
                  Salsifis fondants, mousseline de pommes de terre fumée et jus de veau au beurre

de réglisse

Risotto à la truffe 48 €
Truffe Melanosporum, champignons du moment et artichauts

Filet de bœuf Français 58€ 
                   Poireau à la flamme, gratin Dauphinois à la truffe melanosporum et sauce

Bordelaise

 Lentilles vertes du Puy 37 €
                   Cuisinées aux épices douces, légumes d’hiver glacés et crème de coco au curcuma

Lieu jaune de ligne 37 € 
En croûte de pistaches, purée céleri et fricassée de chou kale 



Les belles pièces grillées à la braise
30min de cuisson

      Tomahawk de bœuf « Black Angus » Premium 190 € pour 2
Os à moelle gratiné à la fleur de thym

 Pêche du jour 150 € pour 2
Selon arrivage, rôtie au fenouil sec et herbes du jardin

                      Carré d’agneau fumé au thym du jardin 110€ pour 2

Garniture : Mousseline de pommes de terre fumées/légumes de saison/gratin
Dauphinois

Charriot de fromages du Pays 

Les desserts “Lei Desser“ 
Signature Manon Isnard Cheffe Pâtissière 

Pavlova vanillée, agrumes et son sorbet
 Soufflé au chocolat noir 70% et glace yaourt (20 minutes de préparation)

 Cheese cake vanille, biscuit spéculos, compotée de myrtilles
Poire pochée aux 4 épices, sauce chocolat et glace pain d’épices 

Tartelette coco, mangue fraîche et glace coco

Les cocottes de l’hiver...
La fameuse Daube Niçoise 37€

Carottes glacées et polenta

La blanquette de veau à l’ancienne 37€
Riz de Camargue

Bourride de lotte à la Provençale 44 €

Sauce : Béarnaise, ketchup de poivron IGP, sauce pistou, sauce vierge épicée 
     Garniture supplémentaire +12€ :  Mousseline de pommes de terre

fumées/légumes de saison/gratin Dauphinois
Supplément Truffe noire fraîche - Tuber Melanosporum +15€

https://www.truffe-plantin.com/fr/11-truffe-noire-tuber-melanosporum



