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MENU DE PAQUES

61€ par personne

Mise en bouche de saison

ENTREE 19¢€

Asperges vertes de Provence gratinées au parmesan,
vinaigrette aux coquillages et poupeton de riquette.

PLAT 28¢

L'agneau de lait de Sisteron sous toutes ses formes,
léegumes provencaux et panisses

BESSERT
oy Lole  J4E

Entremet au chocolat de paques, coeur noisette
et tuile au grue de cacao

Mignardises
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Atelier créatif pour les enfants
Chasse aux ceufs grandeur nature dans le parc

Creme glacée de petits pois
Tourte Pascal aux légumes verts
Asperges vertes en vinaigrette et parmesan
Assortiment de charcuteries italiennes
oeufs mimosas
Salade de lentilles aux herbes
Crevettes marinées aux agrumes et avocats.

Chevreaux grillés de la Ferme du Broc
Cote de boeuf
Saucisses maisons
Gambas
Darne de daurades
Courgettes grillées
Avocats grillés
Pomme de terre en robe des champs
Mais a la flamme

Ananas flambés au rhum
Verrine fraise / pistache
Tarte au chocolat
Flan patissier a la vanille
Mousse au chocolat
Assiette de fruits frais
Assortiment de glaces et sorbets



Benjamin Bourgoin, cbef passionné et engage' pour qui transmettre

[’amour du Produz't est une e’vidence.

1/ cszectionne une cuisinege/néreuse et gourmdnde a base de
Produits fmis de saison issus majoritairement de Produits locaux.
« Parce qu’il ny a pas de bonne cuisine sans bon produits » réf

P.B. il se'[ectionne rigoureusement ses Producteurs.

Amoureux de la cuisine nicoise son inspiration vient naturellement

) /
d un me[ange terre et mer.

A passionate and committed chef, Benjamin Bourgoin, for whom

passing on the love of the product is an obvious choice.

He [oves generous and gourmet cuisine based on fres/y seasonal
Products, mostl) from local Produce.
"Because there is no good cookz’ng without goodproa[ucts" b) P.B.
be rigorousl) selects bis Producers.

In love with the cuisine of Nice, bis inspiration comes mztum[l)

from a mixture of land and sea.

SAVEUR - PASSION - AUTHENTICITE



Petits fazrg:is Nicois, coulis de basilic.

Petits pois printanier en fin velouté,
brousse de brebis et clmrcuterie de boeuf maison.

Carpaccio de gamberoni rosa, salade de [égumes croquant,

condz‘ment riviera.

Gravelax de st-jacques et betterave, tarte fz'ne a”oignons confits.

Foie gras du sud ouest mi cuit,

cbutngy de fruits de saison et pain de campagne toaste.

Terre et mer de volaille fermiére et (gambas gril[ées,
jus de crustacés créme.

Faux fi[et de bceuf de race Aubrac,
Effi[ocbé de baeuf et jus corsé au vin rouge.

Loup de Ia baie de Cawnmnes cuit vapeur en babit de basi[ic.

Poulpes de roc grillés sur la p[amcl:a,

ému[sion de pommes de terre 4 l ’ail .
Cote de boeuf gri[[ée(environ I.2kg> pour 2 personnes.

Daurade entiere gri[[ée » sauce vierge

Purée de Pomme de terre au beurre au Idit cru
ou

Frites de panisses

ou
Caviar d’aubergines
ou
Petits [égumes ale saison glacés a I'Eui[e d’o[i've

19€

22€

23€

25€

32€

34€

290€

31€

110€



DESSERTS

Rbubarbe confite et marinee aux agrumes, 14€
glace a la verveine du jardin, sacristain croustillant.

<) Soufflé chaud an Grand Marnier 14€
N4 10 minutes d attente pour la cuisson.
Tatin de pormmes cammélisées, g[ace vanille maison et sauce au beurre salé. 14€
Infusion de fruits rouges dans un sirop mentholé, sorbet fruits rouges. 14€
Assortiment de glaces ou sorbets de cbe{ Néron Glacier. 3€/boule
Assiette de fromages affinés, miel de pays et salades mélangées. 12€

Prix net, service compris
) ) . L Plats signatures du Cantemerle
Nos viandes bovines sont nées, élevées et abattues en France. > ¢
Nos volaille sont sont nées, élevées et abattues en France.

Nos viande porcines et caprines sont sont nées, élevées et abattues en France.



Petits fargis Nigois, coulis de basilic.

Petits pois printanier en fin velouté, caillé de brebis et charcuterie de boeuf maison

Carpaccio de gambas, salade de légumes croquant,
condiment riviera.

Gravelax de st-jacques et betterave, tarte fine d’oignons confits.

Foie gras du sud ouest en terrine,
chutney de fruits de saison et pain de campagne toasté.

Jarret d’agneau des Adrets confits au romarin,

Terre et mer de voleille fermiére et grosses gambas grillée,

Faux filet de beeuf de race Aubrac,

Loup de la baie de Cannes cuit vapeur en habit de basilic.

Poulpes de roc grillé sur la plancha,
émulsion de pommes de terre & |'ail

Céte de boeuf grillé(environ 1.2kg) pour 2 personnes.

Daurade entiere grillée , sauce vierge

Purée de pomme de terre au beurre au lait cru

Frites de panisses

Caviar d'aubergines

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

Rhubarbe confite et mariné aux agrumes, glace verveine du jardin, sacristain
croustillant.

Soufflé chaud au Grand Marnier

Tatin de pommes caramélisées, glace vanille maison et sauce au beurre salé.

Infusion de fruits rouges dans un sirop mentholé.

Assortiment de glace ou sorbet artisanales.

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

Lait, Moutarde, CEuf, Céréales

Lait,

Crustacés, moutarde

Poisson, moutarde

Céréales

Sulfites, lait,

Crustacés, lait, soja, moutarde

sulfites, lait

Poissons

Mollusques, lait, oeuf

Lait

Poissons

Lait

lait, céréales, oeuf

lait, céréales, oeuf

lait, céréales, oeuf

lait, céréales, oeuf

lait



Flavien Falchetto
(Pécheur en petit batean du Cros de cagnes)

La ferme des Grenouilles

(Fabrice Leroy, maraicher bio a Villenewve-Loubet)

La Cambuse
(Davide Dalmasso, proa’uits italiens de sélection, Golf Juan)

La ferme de ['Escaillon
(Fromage de vache (06 Andon)

Pains et Tradition
(Jean Kircher, Meunier et Boulanger)

Fromagerie de la Crous
(Fromage de chevre frais et affinés, o6 Cipicres)

Néron Glacier
(Louis Dubois, artisan glacier, 06 Nice)

Coquillages Giol

Producteur d buitres et mou[es, baie de Tamaris, La nge sur wmer

Truffes et Morilles de Gourdon
Ccultivateur et ramasseur de truffes et morilles GOURDON 06)




