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Jean-Denis RIEUBLAND et son équipe  

vous souhaitent la bienvenue au Chantecler 

et vous proposent ses différents menus : 
Jean-Denis Rieubland and his team welcome you to the Chantecler  

and propose the following Menus : 
 

 

Menu « Chantecler » à 90€ 
Menu composé d’une entrée, d’un poisson, d’une viande, fromages et dessert 

Menu with a starter, fish, meat, cheeses and dessert 
(Hors boissons / beverages not included) 

 

Menu « Découverte » à 130€ 
Notre Chef décline et renouvelle sans cesse ses spécialités, 

servies en portion dégustation, pour le plaisir de votre palais. 

Presented in tasting portions, our Chef is an innovator 

and regularly adapts his specialities for your pleasure. 
(Hors boissons / beverages not included) 

 

Menu « Plaisir » à 50€ 
Un voyage gastronomique au cœur des saveurs 

Proposé pour le déjeuner 

A gastronomic travel in the heart of flavours 

Served for Lunch 
(Hors boissons / beverages not included) 

______________________ 
 

Le Chantecler est ouvert du mercredi au dimanche de 12h30 à 14h00* et de 19h30 à 22h00*  

Ouvert du mercredi au dimanche et jours fériés. 

* heure de la dernière commande. 
 

The Chantecler is open from Wednesday to Sunday from 12h30 pm to 02.00 pm* and from 07.30 pm to 10.00 

pm* 

Closed on Monday and Tuesday except bank holidays. 

*time for the last order. 

 
Le Chantecler – 37 promenade des Anglais – 06000 NICE 

Tel 00 33 4 93 16 64 00 – Fax 00 33 4 93 16 64 40 – chantecler@hotel-negresco.com  
 
 

Menus susceptibles de modifications sans préavis 
 

mailto:chantecler@hotel-negresco.com


Taxe et service compris 15%  Tax and service included 15% 
 

 

Chantecler à la Carte 
 
Les Entrées / Starters 

 
Langoustines rôties aux piments d’Espelette, croustillant de tête de veau aux feuilles de roquette 57 € 
Dublin Bay prawns roasted with Espelette pepper, crispy sautéed calf’s head with rocket leaves 

 
Foie gras de canard mi-cuit à l’ananas Victoria, fine gelée de grenade, 42 € 
Chutney aux senteurs exotiques 
Lightly cooked duck foie gras with Victoria pineapple, pomegranate jelly, exotic chutney 
 
Gnocchi poêlés à l’huile vierge, méridionale de légumes aux copeaux de parmesan Reggiano,  38 € 
Râpée de truffe * 
Gnocchi tossed in olive oil, vegetables with flakes of Reggiano parmesan, grated truffle* 
 
Demi-Homard bleu aux épices, mille-feuille de ris d’agneau en purée de cresson  70 € 
Half a blue lobster with spices, mille-feuille of lamb’s sweetbread with watercress puree 
 
Jaune d’oeuf de poule à la truffe, copeaux d’asperges vertes crues et cuites avec le blanc  40 € 
Egg yolk with truffle, shavings of green asparagus served raw and cooked with the whites 
 
Noix de coquilles Saint-Jacques en carpaccio et graines de caviar Osciètre  80 € 
Carpaccio of scallops with grains of Oscietre caviar 
 
 

Les Poissons et Crustacés / Fish & Shellfish 
 
Filet de bar rôti aux segments d’agrumes, graines de quinoa en habits verts, 
Marmelade parfumée de coriandre 68 € 
Fillet of bass roasted with citrus fruit segments, quinoa, coriander flavoured marmalade 
 
Dos de Cabillaud piqué de fenouil séché, coquillages et couteaux aux herbes 40 € 
Fillet of cod pricked with dry fennel, shellfish with herbs 
 
Sole petit bateau farcie de noisettes et girolles, pommes Charlotte fondantes iodées, 
Jus des sucs au vin jaune 75 € 
Sole ‘petit bateau’ stuffed with hazelnuts and chanterelle mushrooms, fondant Charlotte potatoes, 
White wine sauce 
 
Noix de Saint-Jacques grillées aux citrons confits, rosace de scorsonères et tétragones, 
Fumet de citronnelle au gingembre 60 € 
Scallops grilled with preserved lemons, salsify and spinach ‘rose’,  
Citronella and ginger sauce 

 



 
 

Viandes et Volailles / Meat & Poultry 
 
 

Ris de veau cloutés au chorizo, fricassée de girolles et petits oignons 55 € 
Macaronis dorés, jus court de braisage 
Veal sweetbread studded with chorizo, fricassee of chanterelle mushrooms and pearl onions, 
Golden brown macaroni, braising juice 
 
Filet de bœuf poêlé, foie gras grillé aux poivres, feuilles de choux de Bruxelles,         60 € 
Navets fanes glacés au jus d’olive  
Fried fillet of beef, grilled foie gras with peppers, Brussels sprouts leaves,  
Turnips glazed with olive juice 
 
Selle d’agneau aux dattes, purée de pois chiches à l’huile d’argan,  50 € 
Socca de petits filets parfumés au basilic  
Saddle of lamb with dates, chickpea purée with argan oil,  
Socca of small fillets with a touch of basil 
 
Filet de pigeon rôti sur le coffre, riz d’épeautre au mascarpone,  55 € 
 Cuisse confite sur sa salade de légumes croquants  
Roast fillet of pigeon, rice with mascarpone,  
Preserved pigeon leg on a bed of crispy vegetables 

 
 

La Carte de Jean-Denis Rieubland, Chef des Cuisines 
 Meilleur Ouvrier de France 2007 

 
 
 

Notre sélection de fromages affinés 20 € 
Our selection of mature cheeses 
 

 
 
 
 

* Plat vegetarian 
   Vegetarian dish 

 
Le Negresco ainsi que ses fournisseurs s’engagent et garantissent la provenance de toutes leurs viandes : 

Agneau (France) – Veau (France) - Bœuf de Simmental (Allemagne) – Pigeon (France) 
The Negresco guarantees the origin of all our meats: 

Lanb: France – Veal: France – Simmental Beef: Germany – Pigeon: France 
 

 

 



Brasserie La Rotonde  
Brasserie ouverte tous les jours de 12h à 23h30 

 
 
 
LES ENTRÉES 
Starters  
 
 
SALADE DE MAGRETS DE CANARD FUMÉS ET GÉSIERS,  
ŒUF DE POULE POCHÉ AU XÉRÈS      16,00 €  
Smoked duck breast and gizzards, poached egg with sherry  
 
INVOLTINI DE SAUMON FUMÉ AU FROMAGE DE CHÈVRE  
CROÛTONS À LA NIÇOISE        18,00 € 
Smoked salmon involtini pasta with goat’s cheese and croutons 
 
FOIE GRAS DE CANARD DU GERS AU MUSCAT,            26,00 € 
CHUTNEY DE FRUITS DE SAISON SUR TOAST 
Duck foie gras with muscatel served with fruit chutney on toast 
 
FRAÎCHEUR D’AVOCAT ET DE CREVETTES ROSES AUX AGRUMES               14,00 € 
Fresh avocado with prawns and citrus fruits 
 

SALADE NIÇOISE DU NEGRESCO 13,00 € 
The Negresco’s salade niçoise 
 

TOMATES ET MOZZARELLA DI BUFFALA              11,00 € 
Tomatoes and mozzarella 
  
SALADE MIXTE VINAIGRETTE CITRON                                                            9,00 € 
Mixed salad with lemon vinaigrette 
 
CAVIAR OSCIÈTRE  SERVICE À LA RUSSE 30 gr (prix selon marché) 
 

CAVIAR D’AQUITAINE 30 gr                                                                                    145,00 € 
 

 
 
POTAGES  ET SOUPES 

 
GRATINÉE À L’OIGNON ROUGE ET AU FROMAGE RAPÉ     12,00 € 
Red onion soup with grilled grated cheese topping 
 
GASPACHO DE TOMATE-PISTOU, GRESSIN AU JAMBON DE PARME  10,00 € 
Tomato and pesto gazpacho, parms ham gressin  
 
 
SOUPE DE POISSONS DE ROCHE, AILLÉE DE ROUILLE    14,00 € 
Mediterranean fish soup with garlic sauce 
 

 
 



 

 
 
LES PÂTES  
 
 
TAGLIATELLES  FRAÎCHES SELON VOTRE CHOIX : 12,00 € 
PISTOU, OU SAUCE TOMATE 
Choice of fresh tagliatelle: pesto or tomato sauce 
 
GRATIN DE MINI PENNE À LA RICOTTA, POUSSES D’EPINARDS  
ET TOMATES CONFITES        18.00 € 
Mini-penne pasta with ricotta, spinach leaves and preserved tomatoes  
 
 
ORECHIETTE SAUCE ARABIATA ET COPEAUX DE PARMESAN  14.00 € 
Orechiette pasta with spicy tomato sauce and flakes of parmesan 
 
 
RAVIOLIS NIÇOIS SUR COULIS DE TOMATES AU BASILIC 16,00 € 
Ravioli “Niçoise” served with a tomato and basil sauce 
 

 

 
RAVIOLES DU ROYANS À L’ANCIENNE             14,00 € 
Cheese ravioli 
 

 

 

LES SANDWICHES 

 
CLUB SANDWICH ROYAL               20,00 € 
 
 
PANINI TOMATE MOZZARELLA       12,00 € 
 
 
PANINI TOMATE-POULET PARFUMÉ AUX ÉPICES    15,00 € 
Tomato-chicken panini flavoured with herbs 
 

 

 

SELECTION DE FROMAGES AFFINÉS                  10,00 € 
Servis avec une salade verte 
Selection of cheese served with green salad 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



LES POISSONS avec 2 garnitures au choix 
Fish with a choice of two ‘garnitures’ 
 
GAMBAS POÊLÉES AUX CHAMPIGNONS  
ÉMULSION AU TANDOORI        28,00 € 
Fried large prawns with mushrooms, Tandoori emulsion  
 
 
BROCHETTE D’ESPADON GRILLÉ, SAUCE VIERGE    25.00 € 
Grilled swordfish kebab, sauce vierge 
 
 
HOMARD* RÔTI AU CITRON CONFIT 
SAUCE CITRONNELLE-GINGEMBRE      42,00 € 
Roast *lobster with preserved lemon, citronella-ginger sauce 
 
PÊCHE  DU JOUR SELON ARRIVAGE : POISSON ENTIER     30,00 € 
POUR UNE PERSONNE GRILLÉ OU RÔTI, SAUCE VIN BLANC 
Fish of the day : whole fish roasted or grilled with white wine sauce 
 

*Homard: origine Canada (Lobster : origin Canada) 
 

LES VIANDES avec 2 garnitures au choix 
Meat served with a choice of two ‘garnitures’  
 
NOTRE TRADITIONNEL TARTARE DE BOEUF **                                               21,00 € 
Traditional  steak  tartare  
 

CÔTES D’AGNEAU POÊLÉES OU GRILLÉES, JUS AU ROMARIN   29,00 € 
Grilled or fried lamb chops, gravy with rosemary 
 
FILET DE BŒUF  POÊLÉ, SAUCE BORDELAISE             33,00 €  
Pan fried beef fillet, red wine sauce 
 
MÉDAILLON DE VEAU À LA SAUGE, JAMBON DE PARME 
JUS DE TOMATE ET CÂPRES       25,00 € 
Veal medallion with sage, Parma ham, tomato and caper sauce 
 
SUPRÊME DE VOLAILLE EN CROÛTE D’HERBES  
JUS PARFUMÉ À LA FLEUR DE THYM      22,00 € 
Supreme of poultry in a crust of herbs, thyme sauce 
 
** Bïuf : origine Allemagne Bavière Simmental    
**** Agneau: origine France 
 

LES GARNITURES     
POLENTA CRÉMEUSE AU VIEUX PARMESAN Creamy polenta with mature parmesan 

RIZ BASMATI Basmati rice 
POMMES ALLUMETTES French fries          
HARICOTS VERTS AU BEURRE Green beans with butter 
POMMES VAPEUR Boiled potatoes 
POMMES RATTE SAUTÉES AUX OIGNONS ET PERSIL Pan fried potatoes with onions and parsley 
POÊLÉE  DE LEGUMES SELON LA SAISON Mixed vegetables of the day 
GNOCCHIS AU PISTOU Gnocchi with basil 
TOUTE GARNITURE SUPPLÉMENTAIRE EST À 8,00 ú 
 

                                                



 

 

LES  PÂTISSERIES  
Faîtes par le Chef Pâtissier et son équipe 
 

CHOIX DE PÂTISSERIES 8,00 € 
Choice of pastries 
 
TARTE AU CITRON (sans sucre ajouté)      8,00 € 
Lemon tart (light) 
 

 

SOUFFLÉ COINTREAU AU CITRON VERT (supplément 4 ú au menu)  12,00 € 
Cointreau and lime soufflé (preparation 25 min) 
 

OMELETTE NORVÉGIENNE FLAMBÉE (supplément 3ú au menu)  11,00 € 
Glace vanille, biscuit, flambée au Grand-Marnier 
Baked Alaska, Grand-Marnier 
 
CRÈME BRÛLÉE            6,00 € 
 

LES GLACES OU LES COUPES COMPOSÉES 
 

COUPE NEGRESCO            8,00 € 
Crème glacée Calisson, framboises, pistaches caramélisées, sorbet framboise 
et coulis, chantilly 
Calisson ice cream, raspberries, caramelized pistachio nuts, chantilly,  
raspberry sorbet and raspberry sauce   
 

PÊCHE MELBA 8,00 € 
Glace vanille, pêche, chantilly, coulis de framboises, amandes grillées 
Vanilla ice cream, peach, chantilly, grilled almonds,  raspberry sauce 
 

BANANA SPLIT          8,00 € 
Glace vanille, banane, chantilly, sauce chocolat 
Vanilla ice cream, banana, chantilly, chocolate sauce 
 

LA CASCADE DE SORBETS          7,00 € 
Fraise, passion, mangue, cassis, framboise, citron 
Strawberry, passion-fruit, mango, blackcurrant, raspberry, lemon 
 

CAFÉ OU CHOCOLAT LIÉGEOIS        8,00 € 
 

2 PARFUMS AU CHOIX  5,00 €       3 PARFUMS AU CHOIX 7,00 € 
Vanille, chocolat, café, praliné, pistache, rhum-raisins 
Vanilla, chocolate, coffee, hazelnut, pistachio, rum & raisin 
 

MILK SHAKES          5,00 € 
Chocolat, vanille, café, fraise, framboise   
Chocolate, vanilla, coffee, strawberry, raspberry 
 

 
 
 
 
 
 
 


