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Pour Commencer — To Start  

 

Ravioles signatures d’ombrine, nuage au jus de la mer **                               25 €  

Signature meagre ravioli with sea foam 

 

Tataki de bœuf aux baies roses, mayonnaise au citron et paprika                             22 €  

Beef tataki with pink berries and lemon mayonnaise  

 

Tarte à l’oignon grillé, jambon d’épaule ibérique **              23 € 

Grilled onion tart with Iberian shoulder ham  

 

Fleur de betterave et caviar de balsamique noir  (*)                      20 €  

Beetroot flowers and black balsamic caviar 

 

Les Embruns — By the Sea           

Aiguillettes de loup, verdurette de riquette et chutney à l’orange  * (*)                                   35 € 

Seabass fillets, rocket greens and orange chutney   

 

Sébaste rose sublimé à la betterave et pommes de terre à la coriandre                 36 €   

Pink rockfish with beetroot and coriander potatoes  

 

Gambas au murmure de l’océan snackées à la cannelle,               42€ 

rémoulade de légumes et mangue              

Prawns, lightly seared with cinnamon, vegetables remoulade with mango  

*Contient du Lactose  * Contient du gluten           Végétarien 



La Terre — The Land  

Pavé de veau fondant aux arômes citronnés, crémeux de brocolis au poivre de Timut (*) (*)  37 € 

Veal steak with lemon flavors, creamy broccoli with Timut pepper  

 

Épaule d’agneau au parfum d’épices, fondant de carottes au cumin et petits pois frais *          39 €  

Slow-cooked lamb shoulder with spices, soft –taste carrot with cumin and fresh peas  

 

Travers de porc crousti-fondant, mille-feuille de pommes de terre et Granny Smith *       36 € 

Crispy-glazed pork ribs, potato and Granny Smith apple mille-feuille           
 

Les Rizieres — The Garden  

Tendresse végétale à la courgette et agrumes (*)              33 € 

Creamy risotto with zucchini and citrus 
 

Risotto à la Truffe d’été jus de viande  * (Tuber Aestivum)            39 € 

Summer truffle risotto with meat jus                                            

 

Les Douceurs – Sweets treats  

Croustillant au citron et au zeste de combava * (*)               15 € 

Lemon crisp with combava zest     

Le secret à la noisette * (*)                                                                                                          15 € 

The hazelnut secret 

Espuma de chocolat à la fève de Tonka* (*)                 15 € 

Chocolate espuma with Tonka bean  

Le Galet de Nice * (*)                   15 € 

The Galet of Nice  

Fromage au gré des saisons *                   15 € 

Cheese of the moment  

     

Identifiez-nous 

@restaurant_lepatio_nice #lepationice 

Prix nets, taxes et service compris – Les chèques ne sont pas acceptés - Minimum de commande un plat par personne 
Toutes nos viandes sont nées, élevées, abattues en France 


