les o leuys

Spécialités Nicoises de Poisson
Restaurant depuis 1945

LA CARTE= DELIVERY

NOS FRUITS DE MER
OLR SEAFOOD

Huitres fines de claire N° 2, sorbet citron, Jooiwe rose, les 6 19 €
Oysters fines de claire N, lemon sorbet and pink pepper grains ¥ dozen

Crevettes roses <<Joer[e de corails> de Malaisie, maymmaise au basilic, les 6 18 €
Pink Prawns from Malaysia (1/2 dozen), basil mayonnaise

NOS PLATEAUX DE FRUITS DE MER
OULR SEAFO0OD PLATTERS

Le Plateau Plaisir/T: asting Platter: 29 €

4 ﬁuitres/Oysters fines de claire N° 2, 2 Crevettes roses /Pink Prawns
6 Joafoura(es/Sma[[ Clams, 4 couteaux/Razor Clams, 2 [angoustine/Scam}ais

Le Plateau Gourmand /Gourmand Platter: 78 €
10 ﬁuitres/Oysters fines de claire N°2,

8 Joafoura(es/Sma[[ Clams, 6 couteaux/Razor Clams, 6 crevettes roses/ Pink Prawns,

8 moules/mussel, 2 Langoustines/Scam}ais

Le Plateau Roval/Roval Platter: 150 €
10 ﬁuitres/Oysters fines de claire N°2,
12 Joafoura(es/Sma[[ Clams, 8 couteaux/Razor Clams,

10 crevettes roses/ Pink Prawns, 4 Langoustines/Scam}ais

1 Homard du vivier (s OOgV)/Jn house breed Lobster, 500 gr



Nos ENTREES
QUR STARTERS

Le Thon avec Burrata

gmvfax de thon maison, burrata A0P des Pouilles, anchois, pesto de tomates sechées

Homemade tuna graviax, burrata cheese AOP Puglia region, anchovies, dried tomatoes pesto

La véritable Sou}oe de Poisson

Soujae de Jaoissons de roche du Jaécﬁeur Steve Molinari, croutons, rouille et aioli maison

Fish Soup with rockfishes of local fisherman, croutons, rouille and aioli homemade sauce

La Salade Nigoise revisitée, fa;:on Les Pécheurs
Notre “‘J\figoise” avec son thon fmis mi-cuit, mariné aux éjm’ces, Jaoiwons,

anchois, oltves noires, tomates, oeuf marine, basilic

“Nicoise” Salad Les Pécheurs style, with marinated spices fresh Tuna, black olives
peppers, anchovies, tomatoes, marinated egg, basil

La Tartare de thon

au citron vert et Jaoiwe Sichuan, a[gues ‘B10 fm’tes
Tuna tartare with lime and Sichuan pepper, organic fried seaweed

La Terrine de [a}n’n

Romarin et abricots secs, tajaenaa(e d’olives noires maison, brioche maison griffée

17 €

15 €

16 €

Rabbit terrine, rosemary and dried apricots, homemade black olives tapenade and grilled brioche

Nos PLATS
MAIN COURSES

La Bouillabaisse, Notre S}Jéciaﬁ’té cﬁa}mis 1945
Filets de Jaoissons selon [a Jaécﬁe du jour, gamﬁas, jus de Jaoisson safmne’,

_pomimes de terre au fenoui[ et safrcm, cﬁi]as de Jaain, aioli et rouille maison
Bouillabaisse - traditional Provencal Soup with Fish fillets as the catch of the day, big prawn,
saffron fish soup, fennel and saffron potatoes, levain bread croutons, homemade rouille sauce

Le Thon mi-cuit a la }oistacﬁe

Sauce Jaoiwons rouges au citron vert, tomates confites, crumble de Jm’stacﬁe, parmesan

Semi-cooked tuna, red peppers sauce with lime, candied tomatoes, pistachio crumble, parmesan cheese

Le Filet de [bu}o

Cuit a la Jafancﬁa, choux, mousseline de butternut, amandes, ta]aenaa(e
Grilled sea-bass fish fillet; cabbage, pumpkin, almonds, olives sauce

45 €

24 €



No0S DESSERTS
OLR DESSERTS

La Pavlova

Aux Joécﬁes roties, miel et romarin, cﬁcmtiffy a Amaretto
ﬂ-[oney and rosemary roasted peaches Pavlova, Amaretto whipped cream

Tarte au citron de Nice fagon Les Pécheurs

‘]\fotre syeciafe tarte afe saﬁfé aux ama‘rw(es, mousse afe mascar]oone au Limonce[[o

Our special Nice lemon tart, almond biscuit, Limoncello mascarpone cheese mousse

Passion Chocolat

@acquoise a la noix de coco, ananas mariné aux fruits de la ]oassion,
ganacﬁe chocolat Joassion

Coconut dacquoise, marinated pineapple with passion fruit, chocolate ganache

(Livraison inclue é partir de 30 euro)

10 €

12 €

12 €



