Carte des Boissons

TARIF BAR soirée aprés 20h (sans prestation restaurant d’un repas complet)
Perception minimum : 7 €, pour toute consommation inférieure a ce prix sur la carte.
Reéglement par chéque et hillet de 500 € non accepté. Prix nets, service compris.
Toute personne souffrant d’une allergie alimentaire est priée d’en informer la Direction de I’établissement qui lui donnera toute information nécessaire.

Apéritifs Cont. Cidres Cont.

* Anis au choix + Cidre brut de Bretagne 25 cl 5,00
(Ricard, Pastis 51, Casanis, Cristal) 3cl 5,80 75¢l 12,00
* Anis avec sirop 3cl 5,80 . Cidre brut naturel des Asturies 70cl 12,00
« Pastis Bardoin, Pastis de Nice, Absinthe 3 cl 6,80 o

* Martini Rouge / Blanc / Dry 5¢l 5,80 Bieres

* Suze, Campari 5¢l 5,80  Biéres pression

* Suze cassis 6cl 6,00 + Kronenbourg 4,8° le demi 25 cl 4,60
« Fino de Xeres 6cl 6,00 le baron 50 cl 9,00
* Muscat 6cl 6,00 + Grimbergen 6,7° le demi 25 cl 5,50
+ Porto rouge, blanc 6 cl 6,00 le baron 50 cl 10,00
*Portorouge 10 ans 6cl 9,00 + Pietra ambrée 6% le demi 25 cl 5,50
* Martini Gin, Campari Gin rcl 8’88 Biére brassée a la chataigne le baron 50 cl 10,00

+ Vodka Gin 5cl

- Biére de saison le demi 25 cl 5,50

I es Dessert

va

Spé(i&“téS (alcool 5 cl) 12,50
* Pifia Colada: Rhum blanc Baccardi, Jus ananas, glace coco
« Margherita: Tequila, Cointreau, jus de citron

ez "
: Demﬂ‘d .
vins au verre rte des v‘n‘S

* Vins de Pays des régions (&
du Sud de la France /

Petit déjeuner “a la Francaise”
Au choix : Café grande tasse / Thé / Chocolat / Grand créme
Tartine de pain-beurre et confiture, croissant ou pain au chocolat

|
: J
| - -
| Whiskies —Bourbens _ lebaron50¢cl 10,00
| <JB 4cl 9,00 * Kronenbourg avec limonade ou sirop 25 cl 4,60
‘ - J.B (Baby) 2¢l 5,50 . 5 le baron 50 cl 9,00
Dessert du jour (Uniquement au déjeuner jusqu’a 15 h) 7,90 | . (B;z[lantiges, ia(r;wzeson,) 21 c: 12,88 * Picon biere Kro o bai:i :Iso | 1;88
: + Chivas Regal, (12 ans c , ,
- - ! » Jack Daniels 4l 10,00 -~ -
Mini creme brilée 4,50 | « Single Malt (1012 ans) ’ Bieres en bouteille
Mini Tiramisu 5,50 \ Aberlour, Bowmore, Glenlivet 4cl 14,00 - Sans alcool 33cl 5,50
Café/Déca. gourmand et sa mini créme briilée 6,50 | C “ Aremaana * San Miguel 5,4° 33cl 288
Café/Déca. gourmand et son mini Tiramisu 7,50 | CgNacCs, IrmMagnacs Ef::iﬁ';ﬁrg 1664, 5.5° gg ‘é: 600
Duo mini tiramisu et créme brulée 8,00 | + Grande Champegne «Cognac Voyer» . Grimbergen blanche &° 33 ¢l 6.00
Slade d s i | gt 44 0 oepemess
Panacotta aux fruits rouges 8,00 : Napoléon 17 ans de moyenne d’age 4cl 18:00 R e I 7,00
Carpaccio d’ananas, avec sa boule de sorbet 8,00 | 20 ans moyenne d’age 4cl POl SR L DAL G ot
Nougat glacé artisanal aux fruits secs, coulis de fruits rouges et chantilly 8,00 | X0 25 ans de moyenne d'age 4l 5,0 EZzux minérales
Café ou Déca gourmand duo mini tiramisu et créme brulée 10,00 | EXTRA 40 ans de moyenne d'age 4l 3500 piates : Vitel 25 ¢l 4.00
Feuilleté aux pommes caramélisées, glace vanille et chantilly 10,00 |  Bas Armagnac Vittel 50 cl 4,50
we (NS . Do o
W AT : - Gazeuses : Badoi c :
Tiramisu au cafe et a I'Amaretto _ _ 10,00 | 20 ans de moyenne dage 4cl 22,00 Eau de Perrier 50 cl 450
Gateau moelleux aux trois chocolats, chantilly et fruits rouges 10,00 | B du. M E d = 100 cl 6,00
Tourte de blettes au marc de Provence 12,00 | : B;ﬁ;’ Y- &r¢s, aux4 o € vie 8.00 Perrier - Vichy 33¢l 4,50
. . ayz | 1
Profiteroles au chocolat, glace .vanlllg et amandes grillées ._ 12,00 : ol e B e, Gl 4cl 1000 Se das
Babas Sorrento au rhum, chantilly, griottes, glace au rhum et raisins 12,00 | « Poire, Framboise 4cl 12,00  coca-Cola, Coca zero 3¢l 4,80
Supplément chantilly 1,50 1 Rhums * Orangina, Fanta orange 25 ¢l 4,80
e BoneNe | 200 ! o 5 e [ 4cl 9,00 * Schweppes Tonic / Schweppes agrumes 25 cl 4,80
B T ACS ’ | i i + Seven Up / Sprite / Canada D 25 cl 4,80
Supplément flambage au Brandy, rhum, marc ou grappa (2 cl alcool t dun dessert) 4,00 | * Rhum agricole blanc 55 * Baccardi blanc 4 cl 1008 er Son Pelegting, . '
PP 9 y; ’ grappEaRice Bl ERlE e dun dessert &, | * Rhum supérieur de Marque 4cl 1200 - IB'“‘:" San ze"fg"m ;g c: 2188
+ Rhum arrangé élaboré a Nice, * Ice tea peche Le verre c )
Sélection « Legrand Fréres » 3 a l'olive, au café, fumé, coco 4cl 12,00 _ Le Baron 50 cl g,gg
* La coupe brut « Sélection Casa» 10 ¢l 11,50 | A MLl Lolis e ,
.. ’ utres alcools Le Baron 50 cl 6,50
( h sane * Piscine Ty 12 cl 14,00 | + Tequila, Vodka, Gin, Grappa 4cl 9,00 . piabolo Le verre 25 cl 4,00
@ ¥ p dﬁg . Champagne brut « Sélection Casa» 75cl 60,00 | : 3'6&9'8 SIIJPer:E:{rs de Mgfque 245CI| 1%88 Le Baron 50 cl 7,00
y ! * Dublino alcool, liqueurs diverses 5c :
. g:ampagne zlan’c de blanc 75 ;g’gg i * Dublino alcools et liqueurs vieillis 2,5l 7,00 Jus de fruits
ampagne Rose 75 cl ; | » Accompagnement pour alcool au verre /  Abricot, Pomme, Orange, Ananas 25 ¢l 4,50
» Champagne sélection de Marques 75l 110,00 | soda, jus de fruit 125¢l 1,50 . pamplemousse / Exotic / ACE 25 cl 4,50
i D) i9 estifs { iqueurs * Poire / Péche / Fraise / Tomate 25 cl 3,58
- AVG( alcool (alcool 5 cl) 11,50 ‘ + Baileys, Drambuie, Mandarine Impériale 4 cl 9,00 *Fruitpressé «au verre» Orange 15 cl ou citron 7 cl 5
kt& 'a. [S * Gin Fizz: Gin, jus de citron, sucre poudre, Schweppes 1 * Grand Marnier, Com,tre’al_J, Marie Brizard 4 cl 9,00 Sireps «au verre»
6 (. « Caruso: Gin. Noi ey : * Chartreuse verte, Génépi 4cl 9,00 vl 4 X :
T S0: Gin, Noﬂly Prat, Pipermint ‘ o el o [ ETET 4cl 9.00 Anis, fraise, citron, grenadine, menthe, orgeat, péche, cassis, gambetta
JE— * Tequila Sunrise: Tequila, jus d'orange, sirop de grenadine \ . Get 27, Améreto, EOTDEHETEN e 4l 9:00 Le verre 25 cl 3,50
* Bloody Mary: Jus de tomate, Vodka, Tabasco ! + Kahlua, Sambucca, Malibu dcl 9,00 ; _ _ _ LeBaron 50 cl 6,00
* Blue Moon: Gin, Cointreau, Curacao, jus d’orange, Schweppes ! + Créme de fruits * Supplément sirop pour boissons diverses 3 cl 0,40
¢ Cuba Libre: Rhum blanc, Coca-cola, citron | Cassis, Miire, fraise, Péche, Framboise 4 cl 9,00 Lai t
* Gin Tonic: Gin, Schweppes, citron | Boi h . : :
T S ' issons chaudes alceolisées - Lait au verre, froid 25 ¢l 3,50
* Spritz: Campari, vin blanc, Schweppes | » Grog au rhum brun (3 cl alcool) 18 cl 8,00 - Lait chaud 25 cl 4,00
* Barcelone: Cointreau, Cognac, jus d'orange ‘ + Vin chaud 18cl 8,00 . Lait au sirop 25 ¢l 4,00
* Planter: Rhum brun, Rhum blanc, sirop de canne, Jus ananas et d’orange ! « Café arrosé «Brandy» (1 cl alcool) 6,00 . ) .
|
» Ti-Punch: Rhum brun et blanc, sucre cassonade, citron vert | + Café et son verre d’alcool (25¢l) 700 Viennciseries
« Américano: Campari, Cinzano rouge, Martini dry, Schweppes | . Iris_h Coffee - Marnissinlo ) (3clalcool) 18¢cl 13,00 - Croissant au beurre ou Pain au chocolat 2,00
« Paradise; Gin, Brandy, Jus d'orange : VlﬂS (6”56!"65 « Tartine de pain grillé - beurre - confiture 3,50
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

. Selon approvisionnement IGP Gard / Vaucluse/ Var / Languedoc Verre de jus d’orange ou de pamplemousse (15 cl 9.50
* Mojito: Citron vert, rhum blanc Baccardi, menthe fraiche, sucre cassonade * Rouge * Rosé *Blanc 75 cl 22,00 ) l g pamp ( ) ’
+ Caipirinha: Citron vert, thum Baccardi, sucre cassonade * AOP Bellet en Provence, Boissons chau de S
* Spécial Casa Nissa: Limoncello, Cointreau, Champagne 14,50 sl de.N'ie e e 39,00« café ou décafeiné espresso, court ou allongé 2,10
vin des hauteurs de Nice * Rouge * Rose * Blanc aprés 20h.00 2,70
Sans alcool (25 cl) 9,00 * Céteaux du Languedoc A.O.P. + Café ou décafeiné noisette, ou avec pot de lait 2 cl 2,50
* Andalou: Jus de tomate, d'orange et de pamplemousse, citron . La Bergerie * Rouge «Bio» 75cl 28,00 apres 20h.00 3,00
» Green: Jus d'ananas, de pamplemousse et sirop de menthe ’ %‘l’;ier:‘t‘t’é gllzla rl].:nguedoc AoP _ 0g.0p " Noisette de Chantilly sur café espresso Supplément 0,50
« Exotic: Jus d’ananas, banane et de pamplemousse, sirop de grenadine . A A . ’ + Café ou décafeiné ameéricain 2,80
t : T \ Cbte du Rhone A.O.P. * Rouge 75l 28,00 | ~ i< o1 décafeiné double 400
. MO]ItO-/ Pina colada virgin 10,00 \J . Sancetre A.0.P. * Blanc * Rouge 75 cl 38,00, Cat6 ou décafeiné * Creme” 4,50
L€S Kirs alacréme de mure, framboise ou cassis : V|n5 en (arafe « Café ou décafeiné “Cappuccino” 5,50
" [ Uniquement servis avec un repas - Café ou décafeiné “Viennois” chantilly 6,00 R
) ag C.hall)w;pagne (L8l 12’28 : e Selon approvisionnement IGP Méditerrannée + Café ou Thé “frappé” au shaker 6,00 g
A L 5 C)) 4 I * Rouge Merlot * Rosé du Var et * Thé nature ou aromatisé / Infusion 4,50 whil
Sangrm g . blanc Chardonnay 25 ¢l 6,00 - Chocolat “a I'italienne” 4,50 ; )
cauverre 18cl 8,00 -lepichet 75c 28,00 w L) f - . £|30 cll 12,0|0 » Chocolat “Viennois” chantilly 6,00 \z L 7 1 : u-,,;; ol
| T ‘abus ¢ t t6, ration. i s
i s e :-‘ * abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération 5 ‘_ Wy




Toute personne souffrant d’une allergie alimentaire est priée d’en informer la Direction de I'établissement qui lui donnera toute information nécessaire.

- Pour les repas de groupes au dela de 10 personnes, le choix d’'un menu est préconisé, la carte ne pouvant s’appliquer, pour raison de servg:e e rS
: aN
- ‘ [ o

| ne - P e

w4 Plats cuisines

| APAS  (ommecn BRI Wisin 3 ormule dejeuner

5 . [ * (Eufs au plat, poivron et chorizo frais, frits a I'hile d'olive, frites «Maison» 18,00
Un enCAS ' « L’assiette végétarienne, assortiment de légumes du jour servis chauds 18,00 (servie uniquement le midi, jusqu’é 15 h)
Oas ' n 'S \,Oureux Les Tapas sont des recettes authentiques, originales et savoureuses servies en petites « Poulet fermier, jus aux épices, pommes raties a la peau 20,00 TR
S& .. Pportions correspondant a une entrée. Les Tagas sont devenues en Espagne un véritable « Escalope de volaille, riz blanc sauce créme aux champignons 20,00 UJOUR .t
BRR v lche 2 Bne ur palfiblanc t art de vivre, de faire la féte et de se nourrir. Elles sont nées d’une coutume espagnole, en « Lassiette Nigoise, Mesolun, farcs nigois, champigrons, pissaladiére, 22,00 PLAT AU CHOIX du Menu Nissa La Bella............o.cco.eorereerseesrse

Andalousie ou, & 'apéritif, pour raison d’hygiene, on couvrait les verres d’une coupelle (Tapa)

sur laquelle un aubergiste eut, un jour, Idée de poser une tranche de jambon en accompa- ENTREE DU JOUR (ou entrée au choix du menu Nissa la Bella............

avec persillade, servis avec salade Mesclun poivrons frais aux anchois, Daube de beeuf tagliatelles.

Bruschettes

= Servies avec salade Mesclun

{ *{f * Toutes les bruschettes sont garnies de sauce tomate, origan,
™ fromage rapé olives noires et un filet de persillade pour en relever les saveurs

* Margarita : simple, & la sauce tomate 12,00 nox » Steak haché frais, frites Maison, sauce poivre 19,00 _ .
« Reine : champignons, jambon blanc 14,00 L ai.ssuet.te de Tapas _ 25,00 * Araignée de jambon de porc, Mesclun, écrasé de pommes de terre garni tapenade 22,00 *Tagllate’lle el P'Stou et copeaux de Parmesan _
t f . . 15 00 Servie avec lambon Serrano et fromage ManChego sur lit de Mesclun . Magret de Canard, sauce poivre’ Pommes roties persi"ade 28,00 *steaCk haChe fraIS a Ia planCha MeSC|Un et frltes MaISOl'I
Qlljalre .romag.es ' gorgoAnzoIa, .mozzarella, <.:hevre, Emlmenthal . ’ * 8 spécialités, servies en cassolettes plus petites que la Grande assiette dégustation. Chorizo cuit au cidre, « Entrecdte maturée, (environ 300 g) sauce poivre et frites «Maison» 32,00 ’*Daube de boeufala nigojse, pomme vapeur
* Vegetarienne : tomate fraiche, pistou, champignons, artichaut, poivron 15,00 Char.npignons. persillés, Tortilllg es.pagnole, Farci.s nigois, Ailes de poulet aux épices et au miel, Fruits de mer en « Entrectte maturée, (environ 450 g) sauce poivre et frites «Maison» 45,00 *Araignée de jam’bon de porc grillée aux r’lerbes, frites Maison
* Paysanne : champignons, lardons, oignons, poivron 15,00 perS|IIade.,-P0|vron rouge roti l.’?ll et aux an.ch0|s, I?ancett.a grillée | « Assortiment de viandes grillées, (Un plat pour deux ou un vrai festin pour amateur de viandes) . *Sar(.iines grilllees (selon arr.ivage), purée g_;arnie tapt.anade
« Andalouse : chorizo cular, poivron, oignon blanc, Serrano 16,00  (Composition pouvant étre modifiee en fonction de Iassortiment du jour) (magret, entrecéte, blanc de poulet, araignée de jambon de porc, chorizo et pancetta grillée) 48,00 *Filet de lieu (ou lingue selon arrivage) en persillade, Haricots verts
& ; L R “- o o
* Parma : tomate fraiche, pistou, oignon blanc, jambon de Parme 16,00 Pan tomate 8,00 Sauce au choix (portion 10 ¢l servie seule ou en supplément diun plat) 2,80 Poulet fermier réti aux épices avec ses pommes réties a la peau
Pai toasté il t dmincé hair de tomate fraiche. Poivres, Champignons, Gorgonzola, Tomate fraiche et Tapenade, Miel, Pistou. . ] .
i heur p@ur ain de campagne toasté avec persillade et émincé de chair de tomate fraiche Lé oz (hoix : | | e, . *Salade de fruits frais *Glace 2 boules parfum au choix
Fra oats Les Cassolettes qumes ey ccedsorbngiplmontduniplat) ' *Café gourmand mini créme brulée  *Tiramisu
a a e S tous les 907 P . N . . Pommes frites Maison, Pommes réties aux épices, Pommes vapeur nature ou persillade Purée nature ou tapenade Cairncsio danans o xp AN i1 S0
3 « Patatas bravas gratinees au piment doux (pomme vapeur rties et mayonnaise au Paprika) 9,00 maison, Spaghetti ou Tagliatelle nature ou sauce tomate, Haricots verts, Riz blanc, Salade Mesclun, légumes vapeur P *Portion de f G | g
* Tortilla de patatas (omelette de pomme de terre et oignons rissolés) 9,00 = : : : = 2 OO 0 11207
Toutes nos salades sont élaborées avec du Mesclun de pays. SAIEE depoulet T e 9.00 Supplement alimentaire/Sauces au choix et Legumes au choix
Les salades composées sont copieuses et peuvent constituer un plat principal N e et L ' Pizza blanche (créme fraiche & la place de sace tomate) 1,80 _
BB 1 <alade Meseiln 800 » Chorizo frais au cidre brut des Asturies 9,00 CEuf & cheval, anchois, mozza, chévre, champignons, chorizo, jambon blanc, lardons, thon, manchego, parmigiano 2,00 M e n u ( aS 0\ N 'S S a 34.50
’ * Moules a la mariniére, vin blanc, ail et persil 9,00 Jambon de Parme ou de serrano, saumon fumé 2,80 ’
* Belle salade Mesclun, tomates et oignons blancs 11,00 » Champignons en persilide (Pleurotes, champignon de Paris, cépes et autres selon saison) 9,00 Au choix : Entrée / Plat/ Dessert
I, 022" L | | g e g ions rolgeemindiris Al Res 9,00 6 t e m e r Produits disponibles selon arrivage *Salade Nioise *Salade de parme et Parmiggiano
R sts e Chevre chalGRR iR TR * Tortilla a 'andalouse avec jambon Serrano et chorizo frais 10,00 « Filet de lieu noir, (ou lingue selon arrivage) en persillade, pommes vapeurs et haricots verts 21,00 *Soupe de poisson avec rouille et croitons  *Cassolette de moules a la mariniére
* Andalouse, Chorizo cular, jambon Serrano et fromage Manchego 17,00 * * Les 6 escargots en coquille, au beurre persillé 10,00 « Moules frites a la mariniére, vin blanc, ail et persil 21,00 *Tomates et Mozzarella au pistou basilic * trio de farcis nicois et mesclun de pays
» Exotique, ananas, orange, cceur de palmier et crevettes roses 17,00 » Farcis Nicois les 4 servis avec mesclun 14,00 * Sardines grillées a la fleur de sel, persillade et pommes vapeur 21,00 R
o Nicoise, Mesclun, couf, tomate, concombre, artichau, cebetts, thon, anchois 1800% < Morue fraiche (cabillaud) gratinée & Iaioli 1600 < Tartare de saumon frais, haché minute au couteau, 26,00 SO L
* [talienne, Parmiggiano, Mozzarella et Parme 18,00 * » Cuisses de grenouille a la Provencale et son aioli 17,00 i i .sa’Iade mesclun etiics <<Ma|sgn>> : *Daube de boeuf a la nicoise / Tagliatelles
« Fermiére, blanc de volaille réti, champignons, poivrons rouges, lardons, crodtons 18,00 * Poélon de Calamars grillés a la Plancha, en persillade 19,00 AL Heaw ro.t hjcelgete oG d? . hg r|c,ots {5lls, Mescilin - *Pavé de saumon roti au basilic / Pommes vapeur
* Aux fruits de mer, crevettes, moules, calamars, St Jacques (selon arrivage) 20,00 Les Assiettes « Calamars frais grillés a la persillade, écrasé de pomme de terre maison et mesclun de pays 32,00 *Assiette nicoise / Farcis, daube tagliatelle, pissaladiére, champignons,
* Au saumon fumé, sauce vierge et citron 20,00 x « Pissaladiére (tarte aux oignons rissolés, anchois et olives noires) 9,00 * Frito misto du pécheur, calamars, crevettes, St Jacques, moules, sardine, cabillaud, 34,00 poivrons aux anchois, Mesclun
, . 2. ; y oy ba sauvage, frites de courgettes, Mesclun *T, d iel / Frites Mai
* { « Jambon cru Serrano 14,00 gam b LU ravers de porc au miel / Frites Maison
oo sa{ades co;.) . conftltuant fm Ve"ta.blf & docnt Ie'p "),{AeSt me?rc';ue d ue S0 < Jambot e e 1 4’00 » Gambas sauvages grillées a la fleur de sel, Pommes vapeur persillées 35,00
peuvent étre servies en « portion entrée » remisee de 30 %, afin d'étre suivies d'un plat " - A ’ « Zarsuela, Grand assortiment de poissons du jour, avec moules, calamars, St Jacques 48,00 e EiEie fruits fraiSeletEaistT
* Mozzarella Burrata au basilic sur lit de mesclun et tomates fraiches 14,00 et gamba sauvage, crevettes, persillade, servie avec une petite soupe de poisson, aioli et croutons s - - - M
i E \ * Saumon fumé (servi avec toasts pain blanc grillés) 15,00 (Un plat pour deux ou un vrai festin pour amateur de poissons) Cafe.gou’rmand - 2l kel b,r s “raml.su
1SSIM& - - ’ : : . : NN *Feuilleté aux pommes caramélisées glace vanille
' Z Z Bu(gn\S g « Jambon Ibérique Pata Negra de Bellota (servi avec Pan Tomate) 28.00 * Paella mixte, Poivrons, oignons blancs volaille, chorizo frais, cabillaud, crevettes, calamars, 4 .
o~ ’ St Jacques (selon arrivage) (Servi pour 2 personnes/ Prix par personne) 34,00 Gateau aux 3 chocolats  *Tourte de blettes au marc de Provence
. t - o= £ o : : (arpa((i@ de beeuf Charolais * Rizotto de la mer, crevettes, St Jacques, calamars, champignons, créme de crustacés *Nougat glacé  *Créme brulée a la vanille ~ *Tiramisu a I’Amaretto
outes Ies Fizzas sont garnies ae sauce tomate, origan, fromage rape, olives noires e . - — k - i i
Vo flerls persilladegpour . sav,eurg i e o Servi avec Fromage Manchego, pain grillé 2 la tomate et frites Maison 25,00 SN e T o RS ALY
(Merci de préciser sans persillade selon votre goit). Foie gras de canard «Spécialité Maison» P&S ta it Meﬂu Graﬂd Su d
* Margarita : simple, & la sauce tomate 14,00 b . e 8 el
Pl ’ - n §
« Napolitaine : tomate fraiche, oignons blancs et anchois au sel 15,00 Mi CI:IIt au vieux Muscat gt che!'mse au magret fumé. Spaahettis U P' It a“e Au choix : Entrée / Plat / Dessert 45,00
« Reine : champignons, jambon blanc 16,00 Servi avec toasts et confit de figues 28,00 P49 oW d e
o \Végétari - t i i i i - . . * Nature, accompagné d'un carré de beurre frais 12,00 *Mozzarella Buratta au basilic sur Mesclun de Pays
Végeétarienne : tomate fraiche, pistou, champ|ngons, artichaut, poivron 16,00 DQQUSt&thﬂ de charcuterie % Pl eiln.c . ) -~ y
* Quatre fromages : gorgonzola, mozzarella, chévre, Emmenthal 16,00 Sarits R L3 [ tomate STMEEEIUR eI 25 00 * Ala sauce tomatg, ail, oignons, herbes aromatiques 15,00 Chiffonnade de Jambon Serrano et fromage Manchego
» Fermiére : champignons, lardons, Blanc de poulet, oignons, poivron 17,00 painig pay : * Au blanc de volaille, créme au jus de volaille et champignons 19,00 *Foie gras frais de canard au vieux Muscat de Rivesaltes
 Andalouse : chorizo cular, jambon Serrano, poivron, oignons blancs 17,00 Jambon de Pgrme, Jambon Serrano, Chorizo Cular, Magret fumé, Pancetta grillee * A la carbonara, lardons, créme et jaune d'oeuf frais 19,00 *Assiette de saumon fumé et toasts grillés au pain blanc
« Parma : tomate fraiche, basilic, oignons blancs, jambon de Parme grillé 17,00 Beurre et comichons. * A la Bolognaise, beeuf haché, ail, tomate et aromates 21,00 *Cassolette de calamars grillés en persillade
* Marine : saumon fumé, thon, oignons blancs, mozzarella 17,00 he nt"ques * Aux fruits de mer a 'italienne, sauce tomate, moules, calamars, crevettes, gamba, Stjacques 25,00 *Soupe de poisson avec rouille et crodtons
* Fruits dQ Mer : poivron, champignons, moules, crevettes, calamars, St Jacques (selon arrivage) 18,00 O u e S A\it__—/- A * Raviolis frais de la Maison nigoise « La Raiola » sauce a la daube de bceuf «Maison» 25,00 *Cassolette de morue fraiche (cabillaud) gratinée a I'aioli
» Casa Nissa : tomate fraiche, pistou, oignons blancs, jambon de Parme, fromage de chévre 18,00 « Tagliatelles au pistou, a la crame fraiche au basilc et copeaux de Parmiggiano 19.00
, ’ " N ) ISR 1 .
Supp|ements alimentaires N ) " « Tagliatelles au saumon frais, créme fraiche safranée 25,00 *Filet de morue fraiche (cabillaud) a I'aioli, legumes de saison
* Soupe a I'oignon, aux crodtons gratinés au fromage 15,00 , : *Gidolette d is d’ 3 I'ail. haricots vert
- S . Lé . : . » Tagliatelles au foie gras de canard fait Maison 30,00 e cau d [all, NARCOLSVETs
¢ o /Sauces au choix et Légumes au choix * Soupe de légumes Provencale, au basilc 0y 15,00 *Confit de cuisse canard/ Pommes roties aux épices
= s DI eR IR Ia e he e i a 5 pce do st Kol 1,80 « Soupe de poissons, avec rouille, croditons et fromage rapé 18,00 M e n u B a m b i n 6 *Gambas sauvages a la fleur de sel, pommes vapeur persillées, Mesclun
by . by . i * i At ANDI
« (Euf & cheval, Anchois, Mozza, Chévre, Champignons, (moinsde 10ans) 15,00 ‘Magret de canard sauce poivre vert, pommes rties aux épices
Chorizo. Jambon blanc: Lardons. Thon . N " [ . *Frito misto de la mer calamars, crevettes, St-Jacques, moules, cabillaud, sardine,
: ;‘ i % S, ) - Stfsack I;]att:the frtltes ou Escalct>pe dte voIe:;II/Z K.etchxnp frlte_st fites de courgettes, sevi avec Mesolun
anchego, Parmiggiano " | : ou *Spaghetti nature ou sauce tomate ou *1/2 pizza Margarita
» Jambon de Parme ou de Serrano Sa@b" n fumé 2,80 . . Dessert Menu Grand Sud
: - . : . lace 1 boule (Vanille, Framboi hocol . . . S A
L y » L’assortiment (Gorgonzola, chévre, Manchego, Parmiggiano) 16,00 gl dullalie - 2 b,o el oo at) . Faites vous plalsm choisissez votre gla(e ou dessert prefere
. , Verre de Coca cola ou Ice-tea ou jus d’orange ou sirop grenadine ; - b
* La portion (1 fromage au choix) 7,50 parmi le choix proposé a la carte

_---_-.-.'_

Servie avec Mesclun, jambon Serrano et fromage Manchego

* 10 Spécialités, servies en cassolettes, Chorizo cuit au cidre, Patatas bravas, Champignons persillés, Tortilla
espagnole, Farcis nigois, Morue fraiche gratinée a I'aioli, Ailes de poulet aux épices et au miel, fruits de mer et

calamars en persillade, Poivron rouge réti a I'ail et aux anchois.
(Composition pouvant étre modifiée en fonction de I'assortiment du jour)

Viandes grillées »um

Cuisson directe sur plaque trés chaude pour une cuisson plus goiteuse des aliments
Les Iégumes et sauces d’accompagnement peuvent étre modifies selon vos désirs

* Mozzarella - tomate - pistou - fromage rapé 16,00 gnement d’'un verre de vin. * Tartare de beeuf, frites Maison (ingrédients servis & part & préparer vous-méme selon vos gotits) 22,00 DESSERT DU JOUR (ou dessert au choix du menu Nissa la Bella)........ .
* Pancetta - tomate - chévre - persillade - fromage répé 17,00 L'ail, Phuile d'olive et le piment doux inspirent cette cuisine du Sud. * Daube de boeuf a la nigoise, Tagiiatelles 24,00
 Jambon de Parme - tomate - Mozzarella - pistou - fromage rapé 18,00 . b . » Travers de porc au miel, frites Maison 24,00 L
La Grande assiette d€9USt&t|0ﬂ 64,00 « Confit de cuisse de canard, pommes réties a la peau 26,00 Me n u N 'SS a ‘ a B e‘ ‘ a
Une entrée pour deux ou un vrai festin pour amateur de Tapas fait maison * Gigolette de souris d’agneau, ail en chemise, purée tapenade Maison 29,00 29,50

Au choix : Entrée / Plat / Dessert

*Salade de poivrons frais aux anchois
*Duo de Farcis nicois et Mesclun de Pays *Pissaladiere Maison
*Mozzarella au pistou sur lit de Mesclun ~ *Mesclun et toasts de chévre
*Soupe a I'oignon

our des raisons liées a la qualité organoleptique et a la sécurité sanitaire d’approvisionnement des produits, quelques recettes sont ou peuvent contenir occasionnellement des produits d’origine surgelée, selon saison, dans des conditions optimales de conditionnement (comme surgelés a bord du bateau pour les produits de la mer et en laboratoire spécialisé, dés récolte ou abattage

pour tout produit végétal ou animal), a savoir, pour I'essentiel : Gambas, crevettes, calamars, escargots, carpaccio de beeuf, jarret d’agneau, cepes, haricots verts, cuisses de grenouilles.



