
 

     

  

      

          
    

         
 

    
      

     
   

       
      

           
         

Les entrées 

TAPENADE ET FOCACCiA À PARTAGER… OU PAS 
10€ 

SALADE NiÇOiSE / VERSiON VEGAN 
22€ / 17€ 

CAESAR DE VOLAiLLE CROUSTiLLANTE, FOCACCiNA À L’HUiLE D’OLiVE 
24€ 

CEViCHE DE DORADE AU LAiT DE COCO ET CiTRON VERT,
HUiLE D’OLiVE iNFUSÉE À LA CORiANDRE 

22€ 

SALADE DE POMMES DE TERRE RATTES ET POULPE GRiLLÉ, 
CONDiMENT POiVRON-OLiVE 

21€ 

BURRATA DES POUiLLES (125 G), TOMATES PLEiN CHAMP RÔTiES 
AUX AGRUMES, CRÈME D’OLiVE VERTE ET BALSAMiQUE RÉDUiT 

19€ 

CARPACCIO DE BŒUF (RUMSTECK CHAROLAIS), ROQUETTE ET
TOMATES CONFITES, PESTO DE BASILIC À LA PISTACHE VERTE 

23€ 

TARTE FiNE AUX ARTiCHAUTS ET BRESAOLA,
ViNAiGRETTE À L’OLiVE VERTE 

22€ 

TERRiNE DE JOUE DE BŒUF CONFiTE AUX OLiVES,
JEUNES POUSSES ET ViNAiGRETTE À LA TAPENADE 

20€ 

PRIX NETS 
Si VOUS AVEZ DES ALLERGiES OU DES EXiGENCES ALiMENTAiRES PARTiCULiÈRES, MERCi D’EN iNFORMER LE MAÎTRE D’HÔTEL. 

NOUS RESTONS À VOTRE ÉCOUTE CONCERNANT LES iNGRÉDiENTS DE NOS PLATS. 



 

  

  

   
    

    

  

 

   

           
         

Les risottos 

RiSOTTO AU PARMESAN 
23€ 

RiSOTTO AU PESTO 
23€ 

RiSOTTO À LA HOMARDiNE 
HUiLE iNFUSÉE DE TÊTES DE HOMARD 

24€ 

RiSOTTO AUX MOULES ET COQUES 
26€ 

RiSOTTO AU CiTRON 
23€ 

Les pâtes 

RiGATONi À LA TRUFFE 
26€ 

PRIX NETS 
Si VOUS AVEZ DES ALLERGiES OU DES EXiGENCES ALiMENTAiRES PARTiCULiÈRES, MERCi D’EN iNFORMER LE MAÎTRE D’HÔTEL. 

NOUS RESTONS À VOTRE ÉCOUTE CONCERNANT LES iNGRÉDiENTS DE NOS PLATS. 



 

     
    

     
    

  

     
     

 

    
   

      
    

   

    

           
         

Les poissons 

FiLET DE LOUP DE CANNES, MOUSSELiNE DE BROCOLi À 
L’HUiLE D’OLiVE, FRiTES DE PANiSSE, SAUCE ViERGE 

33€ 

FiLET DE DORADE POÊLÉ, TAJiNE DE LÉGUMES 
AUX OLiVES ET CiTRON CONFiT 

VERSiON VEGAN DiSPONiBLE 
32€ 

CABiLLAUD VAPEUR AUX AGRUMES, ÉCRASÉ DE POMMES 
DE TERRE AUX HERBES, ÉMULSiON D’OLiVES VERTES 

31€ 

Les viandes 

SUPRÊME DE VOLAiLLE RÔTi, RiSOTTO CRÉMEUX 
AUX OLiVES, ÉMULSiON AU PARMESAN 

33€ 

PiCCATA DE VEAU AUX OLiVES TAGGiASCHE, 
CONCHiGLiONi FARCiS AUX ARTiCHAUTS ET OLiVES 

34€ 

CHEESEBURGER (180 G) AU CHEDDAR FONDU, FRiTES FRAÎCHES 
32€ 

ORiGiNES DES ViANDES : VOLAiLLE : FRANCE / BŒUF: FRANCE / VEAU : FRANCE 

PRIX NETS 
Si VOUS AVEZ DES ALLERGiES OU DES EXiGENCES ALiMENTAiRES PARTiCULiÈRES, MERCi D’EN iNFORMER LE MAÎTRE D’HÔTEL. 

NOUS RESTONS À VOTRE ÉCOUTE CONCERNANT LES iNGRÉDiENTS DE NOS PLATS. 



           
         

 

  

  

      

     

    

Les accompagnements 

FRiTES 
6€ 

FRiTES DE PANiSSE 
8€ 

TAGiNE DE LÉGUMES 
8€ 

ÉCRASÉ DE POMMES DE TERRE AUX HERBES 
7€ 

SUCRiNE À L’HUiLE D’OLiVE ET CiTRON 
6€ 

TOMATES MULTiCOLORES, HUiLE D’OLiVE ET BALSAMiQUE 
7€ 

PRIX NETS 
Si VOUS AVEZ DES ALLERGiES OU DES EXiGENCES ALiMENTAiRES PARTiCULiÈRES, MERCi D’EN iNFORMER LE MAÎTRE D’HÔTEL. 

NOUS RESTONS À VOTRE ÉCOUTE CONCERNANT LES iNGRÉDiENTS DE NOS PLATS. 



 

      

      

        

    
    
     

 
  

   

   
      

  

  
      

         

           
         

Les desserts 

CRÈME BRÛLÉE À LA FÈVE DE TONKA 
10€ 

GLACE YAOURT, HUiLE D’OLiVE ET CiTRON CONFiT 
10€ 

PERLES DE TAPiOCA FAÇON RiZ AU LAiT, CONFiT D’OLiVE 
10€ 

LA MANGUE EN TROMPE L’OEiL 
MOUSSE MANGUE ET FROMAGE BLANC, 
CONFiT DE MANGUE AU CiTRON VERT 

12€ 

LE ROYAL 
CROUSTiLLANT PRALiNÉ FEUiLLETÉ, 

MOUSSE AU CHOCOLAT NOiR 
12€ 

LA TARTE AUX FRAiSES 
PÂTE SABLÉE AUX AMANDES, CRÈME À LA VANiLLE 

ET FRAiSES FRAÎCHES 
12€ 

L’ESSENCE DU SUD 
SABLÉ AUX AMANDES, MOUSSE LÉGÈRE À LA VANiLLE, 

BiSCUiT À L’HUiLE D’OLiVE ET AU CiTRON, GELÉE D’OLiVE ET MENTHE 
12€ 

PRIX NETS 
Si VOUS AVEZ DES ALLERGiES OU DES EXiGENCES ALiMENTAiRES PARTiCULiÈRES, MERCi D’EN iNFORMER LE MAÎTRE D’HÔTEL. 

NOUS RESTONS À VOTRE ÉCOUTE CONCERNANT LES iNGRÉDiENTS DE NOS PLATS. 



  
   

  
      

LE MERiDiEN NiCE 
1, PROMENADE DES ANGLAiS 

06046 NiCE, FRANCE 
T +33 (0)4 97 03 40 37 


