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L'lnstant Gourmand Du Diner

Benjamin Bourgoin, c/oefpassionné et engozgé pour qui

transmettre [ ‘amour du Produit est une e"vz'dence.

1/ affectz’onne une cuisine ge’ne’reuse et gourmande a base
de Produits fmis de saison issus majforitairement

de Produits locaux.
« Parce qu’il w’y a pas de bonne cuisine sans bons produits »
dixit Paul Bocuse, il sélectionne rigoureusement ses

Producteurs.

Amoureux de la cuisine nicoise son inspiration vient

naturel[ement d’un méldnge terre et mer.

SAVEUR - PASSION - AUTHENTICITE



LE MENU

Menu 3p[ats : $9€ - Menu zp[ats 1 49€

Servis au diner uni(]uement

Petits farg:is Ni¢ois, coulis de basilic
Oou

Velouté de petits pois glacé, ricotta aux berbes
et le'gumes crus

Souris d’agneau confite aux écorces d’orange,
rites de panisse.

Oou

Dos de cabillaud fuste nacre, jus de moule crémé
petits [égumes u moment

Profitero[es cra(]uelin, lace vanille
et sauce chocolat

Oou

Entremet mascarpone aux fraises du pays



f LA CARTE

Car};/mccio de Poulpe, condiment 4 la piémonmise
(berbes fraicbes, anchois, cﬁpres, parmesan)

Pressé de volaille fermiére aunx aspe;;;ges vertes,
vinaigrette au jus de viande

Tartelette feuilleté aunx le'gumes printaniers

Foie gras du sud-ouest mi-cuit, ckutney de fruz'ts de saison,
pain de campagne toasté

Tourte de canard et foz‘e gras, salade frisée au jus de viande

Filet de baeuf de race Aubrac, pormime purée maison et jus au vin rouge

Risotto crémeunx anx coquil[ages et [e:gumes verts du moment
Dos de cabillaud fuste nacre, jus de moule crémé petits [égumes du moment
Cote de boeuf gril[e’e (environ 1.2/(3) - pour 2 personnes

Poisson entier de Péc})e locale réti au four (se[on arri'vage) - pour 2 personnes

Purée de pormime de terre au beurre cru
Petits [égumes de saison glacés a [’]mile d’olz"ue

Frites de panisse
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22€

23€

20€

25€

30€

32€
30€
110€

110€
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\ Les desserts

Profitero[es crac]uelin, glace vanille et sauce chocolat 14€

Pavlova aux framboises, créme vanille et compote’e a la mélisse 14€

K\{/ Soufflé chaud au Grand Marnier - 10 minutes d attente pour la cuisson 14€

Entremet mascarpone aux fraz’ses du pays 14€
Infusz'on de fruits rouges dans un sirop mentholé, sorbet frm'ts rouges 14€
Assiette de fromages affinés, miel de pays et salades mélangées 12€

Les glaces artisanales

4€/ boule

Vanille de Madagascar
Chocolat noir

Café

Grand Marnier

Fraise
Citron
Mangue
Framboise

: \~')'}I’[ats signatures du Cantemerle
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Prix net, service compris

Nos viandes bovines, nos volailles et nos viandes porcines et caprines sont nées, élevées et abattues en France.



NOS PRODUCTEURS PREFERES

Flavien Falchetto
(Pécheur en petit bateau du Cros de cagnes,oG)

Saveur D’azur
(Fruits et légumes au Val de Cagnes,oé)

Aemme
(Produits italiens de sélection, Impe’ria, IT)

Pains et Tradition
(Jean Kircher, Meunier et Boulanger)

Neige d’A{ur
(Artisan glacier, 06 Nice)

La Table de Solange
(Eleveur et Boucher, Baeuf de L’ Aubrac, Aveyron)

La Plume Blanche
(Producteur d’CEuf, Vence,006)

Co uillages Giol

(Producteur d'buitres et moun es, baie de Tamaris, La Seyne sur mer,83)




LISTE DES ALLERGENES

Petits fargis Nigois, coulis de basilic. Lait, Moutarde, CEuf, Céréales
Velouté de petits pois glacé, ricotta aux herbes et légumes crus Lait, Moutarde

Carpaccio de poulpe,

) N . . ) s Poissons, lait, Moutarde
condiment & la piémontaise (herbes fraiches, anchois, cépres, parmesan)

Pressé de volaille fermiére aux asperges vertes,

. ) . Moutarde, Céleri
vinaigrette au jus de viande

Tartelette feuilleté aux légumes printaniers Lait, Moutarde, Céréales
Foie gras du sud ouest en terrine, chutney de fruits de saison et pain de campagne toasté. Céréales
Souris d'agneau confite aux écorces d'orange, frites de panisse. Céleri,
Tourte de canard et foie gras, salade frisée au jus de viande Céréales, oeuf,
Filet de boeuf de race Aubrac, pomme purée maison et jus au vin rouge Sulfites, lait, Céleri
Risotto crémeux aux coquillages et l[égumes verts du moment Poissons, lait
Dos de cabillaud juste nacré, jus de moule crémé, petits légumes du moment Poissons, lait
Céte de boeuf grillé (environ 1.2kg) pour 2 personnes. Lait
Poissons entier, sauce vierge Poissons
Purée de pomme de terre au beurre au lait cru Lait

Frites de panisse

Petits Iégumes de saison glacés & I'huile d'olive

Profiteroles craquelin, glace vanille et sauce chocolat lait, céréales, oeuf
Pavlova aux framboises, créme vanille et compotée & la mélisse lait, céréales, oeuf
Soufflé chaud au Grand Marnier lait, céréales, oeuf

Entremet mascarpone aux fraise du pays lait, céréales, oeuf

Infusion de fruits rouges dans un sirop mentholé.

Assortiment de glages ou sorbets artisanales. lait, céréales, oeuf

Assiette de fromages affinés, miel de pays et salades mélangées. lait



