LA RPESERVE DE NCE

Nous attachons beaucoup d’importance a notre travail et souhaitons que nos clients
le ressentent quand 1ls sont dans notre maisonn.

Ainsi nous faisons appel a des partenaires/fournisseurs qui ont les mémes exigences
et qui sont lame de notre terroir. Quelques exemples parmi tant d autres :

Mr Grauffret installé a la Sirole (Colomars) propose une huile et pate d’olive AOP de
Nice extra vierge aux notes de fruits miirs et damandes fraiches obtenues par
extraction des meilleures olives du cailletier. Deux fois médaille d’or au concours
agricole de Paris.

Le Comng Primeur a Beaulieu nous approvisionne en délicieux citrons pays et tous les
autres légumes régionaux qu’il sélectionnent pour la cuisine Riviera de notre chel
Jérome.

Mr Molinari, un des derniers pécheurs du bassin nicors. Sa péche locale fait votre
bonheur.

La Brasserie Artisanale brasse ses bieres au centre de Nice et sa Zytha exprime avec
golit tout le potentiel du pors chiche, ingrédient phare de la socca.

Maralpa, jeune producteur de hqueur méditerranéenne et la famille Dalmasso qui
cultive la vigne sur les coteaux de Bellet défendent une vision du terroir et de ses
produits dexcellence.

Nous espérons que votre repas sera ['occasion de comprendre notre démarche et que
vous apprécierez encore davantage notre Savoir-Faire.

Conscients de notre environnement mais travaillant avec de multiples produits frais de facon
artisanale, tous nos plats peuvent contenir des allergénes et ne pouvons étre tenus responsables de
leur présence fortuite dans I'un de nos plats. Liste disponible a I'accueil.

Nous vous informons que les plats et menus ne sont pas a partager. Chaque convive
doit choisir un met. Le rooftop vous propose une carte de tapas.

We inform you that menu and dish can not be shared. Every attendee must choose
a meal. The rooftop is proposing a tapas carte which can be shared.



LA CARTT

| es Entrées froides et chaudes

Ris de veau roti, fraicheur de haricots vert pays et cerises,
compoté d’aubergine fumée au bois de hétre par nos soins et vivifiée 44.-
au condiment oignon rouge/gingembre, jus réduit et copeaux de truffe aestivum.

Roasted veal sweetbread, fresh green beans and cherries,
compoté of smoked eggplant and enlivened with red onion/ginger condiment,
reduced jus and aestivum truffle shavings.

Les belles langoustines croustillantes, 44.-
enrubanné de céleri-rave et aioll, betterave confite au vinaigre de xéres,
émulsion de pince & cardamome, sucs de bisque

The Dublin Bay Prawn,
celeriac wrap and aioll, beetroot confit with sherry vinegar,
claw & cardamom emulsion, bisque juice

La sériole marinée aux agrumes et boies, 42.-
fraise, concombre et radis croquant, tobiko wasabi, vinaigrette curcuma,
tzatziki/caviar et huile de verveine fraiche.

The catch of the day marinated in citrus fruit & berries,

strawberry, cucumber and crunchy radish, tobiko wasabi, curcuma vinagrette,
tzatziky/caviar and fresh verbena oil.

MENU PITCHOUN 25.-

(Jusqu’a 12 ans)

Plat (avec frites ou légumes) et dessert, boissons comprises.



[e Riviera

Le cannelloni Riviera farci, b5.-
jeunes pousses d’épiards, basilic, ricotta et blanc de poireaux,
bouillon au vieux parmesan affiné et truffe estivale.

Cannellonr Riviera stuffed with young spinaches, basil, ricotta and leeks,
refined parmeggiano cheese bouillon, summer truffle.

Poissons et Viandes 65.-

Retour de péche roti (selon arrivage),
girolles, courgette trompette en plusieurs cuissons, mures et fleur de courgette,
émulsion aux agrumes.

Roasted catch of the day,
chanterelle mushrooms, rumpet zucchini made many ways,
blackberries and courgette flower, citrus emulsion.

L’agneau en 2 cuissons,
la selle rotie et I'épaule confite dans son jus, petits légumes du marché de Beaulieu,
gremolata a la menthe, socca croustillante et jus a I’écorce de citron pays/herbes.

The Iamb cooked 2 ways,
roasted saddle and shoulder confit i its own juice, vegetables from the market of Beaulieu,
munt gremolata, crispy socca and lemon & herbs juice.

Les r1s de veau rotis, fraicheur de haricots vert pays et cerises,
compoté d’aubergine fumée au bois de hétre par nos soins et vivifiée
au condiment oignon rouge/gingembre, jus réduit et copeaux de truffe aestivam.

Roasted veal sweetbread, fresh green beans and cherries,
compoté of smoked eggplant and enlivened with red onion/ginger condiment,
reduced jus and aestivum truffle shavings.

La bouillabaisse facon Réserve pour 2 personnes 180.-
bar, Saint-Pierre, rouget, pagre et merlu, pommes de terre safranées,

salade fraicheur de fenoul et calamars planchés,

soupe de roche « Steeve » et rouille.

Bouillabaisse Reserve style for 2 people
sea bass, John Dorry, red mullet, pagre and hake, saffron potatoes,
fresh fennel salad and snacked squid, Steeve’ rocky fish soup & rouille.

* Origine des viandes Espagne et France



[Les Desserts et fromages
9.

Le Soufflé framboise

crémeux et sorbet framboise

Raspberry Souftlé
raspberry creamy and sorbet

Fusion Fraise/Rhubarbe
confit fraise/rhubarbe sur biscuit sablé, chantilly vanille, feuilles de shiso, sorbet et siphon.

Strawberry/Rhubarb Fusion
strawberry/rhubarb confit on shortbread cookie, vanilla chantilly, shiso leaves,
sorbet and siphon.

Le Citron
sablé noisette, crémeux citron/chocolat blanc,
meringue légere, contfit et sorbet citron/basilic.

The Lemon

hazelnut shortbread, lemon/white chocolate cream,
light meringue, confit and lemony/basil sorbet.

La sélection de fromages
Cheeses sélection



MENU RESERVE LA GRANDE RESERVE

Menu en 3 plats Menu en 4 plats
Entrée, p]g[‘ et dessert pour ’ensemble de la table
2 Entrées, plat et dessert
110.- 135.-

Ris de veau roti,
fraicheur de haricots vert pays et cerises,
compoté d’aubergine fumée au bois de hétre par nos soins et vivifiée
au condiment oignon rouge/gingembre, jus réduit et copeaux de truffe aestivam.

Ou

La Sériole marinée aux agrumes et baies,
fraise, concombre et radis croquant, tobiko wasabi, vinaigrette curcuma,
tzatziki/caviar et huile de verveine fraiche.

Ou

Les belles langoustines croustillantes,
enrubanné de céleri-rave et aioli, betterave confite au vinaigre de xéres,
émulsion de pince & cardamome, sucs de bisque.

Retour de péche roti (selon arrivage),
girolles, courgette trompette en plusieurs cuissons, mures et fleur de courgette,
émulsion aux agrumes.

Ou

L’agneau en 2 cuissons,
la selle rotie et 'épaule confite dans son jus, petits Iégumes du marché de Beaulieu,
gremolata a la menthe, socca croustillante et jus a I’écorce de citron pays/herbes.

Les Desserts de la carte



MENU RESERVE LA GRANDE RESERVE

3 courses menu 4 courses menu for the whole table
(Starter, Main course and Dessert) 2 Starters, Main course and Dessert
110.- 135.-

Roasted veal sweetbread, fresh green beans and cherries,
compoté of smoked eggplant and enlivened with red onion/ginger condiment,
reduced jus and aestivum truffle shavings.

Or

The Sériole marinated 1n citrus fruit & berries,
strawberry, cucumber and crunchy radish, tobiko wasabi, curcuma vinaigrette,
tzatzikiy/caviar and fresh verbena oil.

Or

The Dublin Bay Prawn,
celeriac wrap and aioli, beetroot confit with sherry vinegar,
claw & cardamom emulsion, bisque juice

e e

Roasted catch of the day,
chanterelle mushrooms, trumpet zucchini made many ways,
blackberries and courgette flower, citrus emulsion.

Or

The lamb cooked 2 ways,
roasted saddle and shoulder confit in its own juice, vegetables from the Beaulieu market,
mint gremolata, crispy socca and lemon peel juice.

Desserts from la Carte

Nos prix sont nets et en euros



MENU MER

145.-

pour 2 personnes minimumy/ For 2 people minimum

Les belles langoustines croustillantes,
enrubanné de céleri-rave et aioli, betterave confite au vinaigre de xéres,
émulsion de pince & cardamome, sucs de bisque.

The Dublin Bay Prawn,
celeriac wrap and aiolr, beetroot confit with sherry vinegar,
claw & cardamom emulsion, bisque juice

La bouillabaisse facon Réserve
bar, Saint-Pierre, rouget, pagre et merlu, pommes de terre safranées,
salade fraicheur de fenoul et calamars planchés,
soupe de roche « Steeve » et rouille.

Bouillapaisse Reserve style for 2 people
sea bass, John Dorry, red mullet, pagre and hake, saffron potatoes,
fresh fennel salad and snacked squid, Steeve’ rocky fish soup & rouille.

Les Desserts de la carte



