
TAXES ET SERVICE INCLUS - LISTE DES ALLERGÈNES DISPONIBLE SUR DEMANDE 

 

 
 

 
 

Prodigue de ses atouts, notre belle Riviera nous fait profiter de ses 
bienfaits tout au long de l’année.  
 
À chaque saison ses délices ; en nos potagers et en Méditerranée ! 
 
Depuis six ans déjà, ELSA lui rend hommage. Fruit d’un parcours 
gastronomique qui commence par la sélection des meilleurs produits, tous 
issus de l’agriculture biologique, étant reconnu et certifié par le troisième 
niveau Écocert, gage de respect et de constance de qualité. ELSA, c’est aussi 
une étoile décernée par le Guide Michelin, une confiance renouvelée 
année après année depuis 2014.   
 
Tous les produits que vous dégusterez sont locaux et de saison. Nos 
potagers biologiques nous fournissent herbes, fruits et légumes, et nous 
travaillons chaque jour avec des producteurs et pêcheurs de la région. 
Légère et colorée par nature, notre carte s’inscrit dans la tradition 
méditerranéenne, de la Provence aux côtes italiennes. Une cuisine 
gourmande, moderne et authentique, une cuisine que nous voulons juste et 
généreuse.  
 
ELSA, c’est enfin une philosophie, un mode de vie. Respecter la nature, 
respecter son corps, manger sainement et surtout y prendre plaisir : voilà le 
bien-être auquel nous aspirons ! 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Pierre-Jean Ricardoni, Directeur du Restaurant, 
et toute l’équipe   

vous souhaitent la bienvenue à notre table. 
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Nos Signatures 
 

 
 
 
Entrées 
 
Bio Sama  32 € 
Tous les légumes et les herbes de mon jardin  
 
Pavé de queues de crevettes rouges crues de San Remo, 59 € 
Mini fenouils, fragrance d’abricot et caviar naccarii 
 
Saint-Jacques fumées, daïkon confit, jus de crustacés, truffe 48 € 
 
Espadon rose doucement fumé,  32 € 
Glace au thon, esprit de gingembre et cèleri                                            
 
Pissaladière au basilic et tomates en couleur, filets d’oignons 29 € 
Et anchois, glace tomate et mozzarella                                     
 
La mer et son velouté de pommes de terre nouvelles 28 €    
 
       
 
 
Pâtes et Riz 
 
Spaghetti à la bottarga de mulet et corail d’oursin 46 €   
 
Tagliolini au confit de rascasse, tomates délicatement epicées  39 € 
                                                                       
Spaghetto non Spaghetto ! 35 € 
 
Risotto aux stigmates de safran, son jardin de bœuf  39 € 
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Poissons et Viandes 
 

Composition de la pêche du jour et légumes en toutes cuissons  75 € 
Bisque de langoustines  
 
Bacalao parfumé, pommes de terre à la sauce verte  69 € 
Chapeau de caviar                                                                  
 
Rouget de roche de nos côtes, 59 € 
Lagon de févettes et petits légumes du jardin 
 
Ossobuco de lotte aux herbes de Provence 65 €  
Purée de carotte et curcuma, aubergines caramélisées 
 
Longe d’agneau aux herbes de Provence 74 €  
Palette de légumes confits et leur purée 
 
Cochon de lait croquant, Échalote au vin rouge 68 € 
 
 
 
Desserts 
 
Soufflé Elsa aux amandes de Sicile 29 € 
 
Rencontre de deux grands classiques, 26 € 
Saint Honoré et Tiramisu 
 
Poire Belle Hélène collection 2019 26 € 
 
Fantaisie de fruits rouges  26 € 
 
La pèche de Murano et son coulis  29 € 
 
 
 
 

*** 
 
 
 
 

Notre chef sommelier se tient à votre disposition pour présenter une 
sélection de vins au verre afin de sublimer l'ensemble de ces plats. 
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Menu du Marché 
 

------- 
 

Proposé au déjeuner du lundi au vendredi, hors jours fériés. 
Variant au gré du marché du jour, il se compose d’une entrée, 

d’un plat et d’un dessert, café et mignardises. 
58 € par personne 

 
 

 
 
 
 

Menu Dégustation 
------- 

 
Proposé au déjeuner les samedi, dimanche et jours fériés,  

Un voyage culinaire à travers 4 plats 
Menu servi à l’ensemble des convives à table 

98 € par personne 
 

*** 
 

 
Filet de sériole des profondeurs légèrement fumée, 

Pomme au romarin, glace au thon 
  

                                                                     Tagliolini au confit de rascasse, 
                                                                       Tomates délicatement épicées 
                                                      

 
Carré d’agneau cuit en casserole, 

Aubergines, crème de prunes, échalotes aigre-douce  
 

Composition de fruits rouges, 
Sorbet à la cerise  

 
Café et mignardises 
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Menu Découverte 
------- 

 
Proposé au déjeuner les samedi, dimanche et jours fériés, 

Ainsi qu’au dîner, chaque soir. 
Un voyage sensoriel à travers 6 plats 

Menu servi à l’ensemble des convives à table 
128 € par personne 

 
*** 

 
Pissaladière au basilic et tomates colorées, Filets d’anchois et 

D’oignons, glace tomate et mozzarella 
 

Taglioni au confit de rascasse, 
Tomates délicatement épicées 

 
Pêche du jour et légumes en différentes cuissons 

Bisque de langoustines 

Cochon de lait croquant, 
Échalote au vin rouge 

Surprise au miel 

Fantaisie de fruits rouges 

Café et mignardises 

 
 

Menu Tradition 
------- 

Uniquement au dîner, pour l’ensemble des convives à table. 
Un voyage gastronomique de 8 plats “signature” autour de la Méditerranée. 

158 € par personne 
 

*** 
 

Bio Sama, tous les légumes et les herbes du potager 

Pavé de queues de crevettes rouges crues de San Remo, 
Mini fenouils, fragrance d’agrumes et caviar naccarii 

Primeurs terre & mer, veloute de pommes de terre 

Spaghetti à la bottarga de mulet et corail d’oursin 

Rouget de roche de nos côtes, 
Coulis de févettes et petits légumes 

Longe d’agneau aux herbes de Provence 
Palette de légumes confits 

Surprise au miel 

Soufflé Elsa aux amandes de Sicile 

Café et mignardises 

 
Un accord mets et vins peut vous être proposé  

Par notre chef sommelier 
Ainsi qu’une sélection de vins au verre  

pour sublimer vos mets. 


