Restaurant Beatrice

La carte

Formée par de grands chefs étoilés Michelin : Alain Ducasse, Didier Aniés et Patrick

Raingeard, notre Cheffe, Aude Romero-Filipowski, vous propose une cuisine inspirée par les

jardins et ses parfums raffinés. Ses recettes sont élaborées avec des produits frais, locaux

et entiérement transformés dans notre cuisine.

Trained by famous Michelin-starred chefs, Alain Ducasse, Didier Aniés and Patrick Raingeard,

our Head Chef, Aude Romero-Filipowski, proposes dishes inspired by the gardens and their

sophisticated fragrances. Her recipes are carefully crafted using fresh local produce, prepared

exclusively in our kitchens.

Assiettes gourmandes
Gourmet Dishes

SALADE NICOISE

Mesclun, tomates d’été, ceuf doré, cébettes,
olives taggiasche, concombres, poivrons, radis
croquants, oignons rouges, basilic parfumé,
ventréche de thon et filets d’anchois, une touche
d’huile d’olive et une pincée de fleur de sel.

NICOISE SALAD

Mixed salad leaves, summer tomatoes, golden
egg, spring onion, Taggiasche olives, cucumber,
bell peppers, crunchy radishes, red onions,
fragrant basil leaves, tuna belly & anchovy fillets,
a touch of olive oil & a pinch of fleur de sel.

SAUMON FUME
Pancakes moelleux aux herbes fraiches, chantilly
au mascarpone et citron vert, salade de mesclun.

SMOKED SALMON

Soft pancakes with fresh herbs, mascarpone
Chantilly with lime & mixed salad leaves.

TOMATE CCEUR DE BOEUF

Burrata crémeuse, roquette et pistou.

BEEF TOMATOES

Creamy Burrata, rocket & pesto.

PEINE

22 €

CLUB SANDWICH AU POULET
CEuf dur, tomate, salade, mayonnaise,
servi avec chips et salade.

CHICKEN CLUB SANDWICH
Hard-boiled egg, tomato, salad leaves
& mayonnaise, Served with crisps & salad.

TARTE SALEE DU JOUR

Quiche lorraine ou quiche chévre-courgette
accompagnée de salade de mesclun.

SAVOURY TART OF THE DAY
Quiche Lorraine or goat's cheese & courgette
quiche served with mixed salad leaves.

VILLA & JARDINS
EPHRUSSI DE ROTHSCHILD

23 €

18 €
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Menus Venus

Enfant

Le déjeuner
12 €

de la Baronne
26 €

Jusqu’a 12 ans
12 years old and under

Tarte salée du jour & mesclun
Savoury tart of the day
with young salad leaves

Croque-Monsieur
Grilled ham and cheese sandwich

Jus d’orange ou jus de pomme
Orange or apple juice

Glace

Ice-cream

Douceur de Béatrice au choix
Your choice of Béatrice’s
Delectable Delight

Les Douceurs de Béatrice
Béatrice’s Delectable Delights

ESSENCE DE ROSE 12 €

Biscuit cuillére aérien, croquant au chocolat blanc,
confit de rose, crémeux framboise, bavaroise vanille.

Light sponge finger biscuit, white chocolate crisp,
candied rose, raspberry cream & vanilla bavaroise.

NUAGE CITRONNE 12 €

Pate sablée aux amandes, créme généreuse au citron
et meringue fondante.

Almond shortbread, generous lemon cream
& meltin-the-mouth meringue.

ECLAT AMBRE 12 €
Praliné croustillant de cacahuéte, biscuit noisette, crémeux caramel
et créme légére & la cacahuéte, sublimés d'une touche ambrée.

Soft hazelnut biscuit, peanut crisp, soft caramel cream,
smooth & creamy mousse & caramelised peanut shards.

MIROIR DES TROPIQUES 12 €

Biscuit moelleux aux noisettes, croustillant ivoire, coeur fruité de
mangue et fruits exotiques, le tout enveloppé d’une mousse légére &
la mangue.

Soft hazelnut biscuit, ivory crunch, fruity mango and exotic fruit
heart, all wrapped in a light mango mousse.

Prix nets. Service compris ® La liste des substances allergénes contenues dans les plats est disponible & la demande ©
Fin de service du déjeuner 15h00. Net prices. Service included  The list of allergenic ingredients found in the dishes
is available upon request ® End of lunch service 3:00 pm.

Le menu Féte des Roses
45 €

ENTREE STARTER
Tatin d’aubergine, pesto de
tomates, fromage de chévre frais,
roquette et fomates cerises
Aubergine tarte fatin,
Tomato pesto, fresh goat’s cheese,
rocket & cherry tomatoes

PLAT MAIN COURSE
Pavé de saumon, polenta
crémeuse, sauce vierge

a la mangue
Salmon fillet, creamy polenta
& mango sauce vierge

DESSERT DESSERT
Essence de Rose
Biscuit cuillére aérien, croquant
au chocolat blanc, confit de rose,
crémeux framboise, bavaroise
vanille
Light sponge finger biscuit, white
chocolate crisp, candied rose,
raspberry cream
& vanilla bavaroise

Glaces
Ice-creams
4 € la boule 4 € per scoop

Vanille bourbon, chocolat, café,
yaourt, cookie & caramel, pistache,
cheesecake & myrtille
Bourbon vanilla, chocolate,
coffee, yoghurt, cookie & caramel,
pistachio, blueberry & cheesecake

Sorbets

Citron & citron vert, fraise, cassis,
fruit de la passion & mangue
Lemon & lime, strawberry,
blackcurrant, passion fruit & mango



Béatrice’s Delectable Delights

Light sponge finger biscuit, white chocolate crisp,
candied rose, raspberry cream & vanilla bavaroise.

Almond shortbread, generous lemon cream
& melt-in-the-mouth meringue.

Soft hazelnut biscuit, peanut crisp, soft caramel cream,

smooth & creamy mousse & caramelised peanut shards.

Soft hazelnut biscuit, ivory crunch, fruity mango and

exotic fruit heart, all wrapped in a light mango mousse.

Our Pastry Chef, Patrick
Mesiano, established in
Beaulieu-sur-Mer, has been
awarded the “Passion
Dessert Prize Michelin Guide
2024."

*



Iced Delights

Ice-creams

4€ per scoop

Bourbon vanilla, chocolate,
coffee, yoghurt, pistachio,
cookie & caramel,
blueberry & cheesecake

Sorbet

4€ per scoop

Lemon & lime, strawberry,
passion fruit & mango,
blackcurrant

W

//
L’heure du thé/

Tea time

16 €

Aprés 15h
After 3 p.m.

Thé ou infusion
Tea or herbal tea

Douceur de Béatrice
au choix
Your choice of Béatrice’s
Delectable Delight

Net prices. Service included ® The list of allergenic ingredients found in the dishes is available upon request.
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Boissons fraiches

Limonade rose de La Villa - 33
Limonade (bio) du Comté de Nice - 33 cl
Coca-cola/zéro - 33 cl

Orangina - 25

Fentimans tonic ou Ginger beer - 20 l
Jus d’orange frais - 25

Jus de citron frais - 20 cl

Jus de fruits (bio) Maison Benedetti - 33 cl

Nectar péche, nectar abricot, jus de pomme-framboise

Thé glacé maison - 25l
Café glacé maison - 25l
Sirop & l'eau

Menthe, grenadine, citron, fraise, péche ou violette

Supplément sirop

Bieres

Biere blonde (bio) de la Villa - 33 cL
Biere blanche (bio) Céte d’Azur - 33 ¢l

Parfum citron bergamote

Biere ambrée (bio) du Mercantour - 33

Eaux minérales

Perrier - 33 cl
Thonon eau minérale plate - 75
Chateldon eau minérale finement pétillante - 75 cl

L'eau potable est offerte gracieusement

7€
7€
7€
7€
7€
8 €
8 €
8 €

8 €
8 €
3€

1€

7€
7€

7€

6 €
8 €
8 €



Apéritifs

Aperol Spritz - 26 cl

Aperol, prosecco, eau pétillante
Prosecco - 15 cl - La coupe

Kir vin blanc - 16 ¢l Cassis, péche

Kir royal - 16 cl Cassis, péche
Limoncello - 4 |

Pastis 51 - 4 cl

Martini rouge / Bianco - 4 ¢l
Chartreuse 9° centenaire - 4 cl

Whisky BM Signature 5 ans d’ége - 4
Whisky BM Signature 15 ans d’ége - 4 cl
Cognac Remy Martin VSOP - 4 cl

Vins et Champagnes

Champagne
Champagne Pol Roger Brut Réserve
Champagne Louis Roederer Brut rosé millésimé

Les Blancs

Bellet (bio) | Chateau de Crémat La Rose Blanche 2024

Cétes de Provence (bio) | Domaine le Songe de Don Bosco

IGP lle de Beauté* | Domaine E Petre Les Tontons Trinqueurs 2024

Jane Bandol (bio) | Domaine Ray 2024

Pouilly-fumé | Domaine Dutarte 2024

AQOC Chablis Bio | Domaine des Malandes 2023

Beaune, Chardonnay | Domaine Germain Montagne Saint Désiré 2022

Les Rosés

Bellet (bio) | Domaine de Toasc 2022

Cétes de Provence (bio) | Domaine le Songe de Don Bosco

Cotes de Provence (bio) | Chateau Malherbe Pointe du Diable 2024

Les Rouges

Bellet (bio) | Chéteau de Crémat 2021

Cétes de Provence (bio) | Domaine le Songe de Don Bosco 2023

IGP lle de Beauté* | Domaine E Petre Sulia 2024

AOP Saint-Emilion grand cru | Chateau Cartier 2021

Cétes d'Auxerre, Pinot noir | Domaine Grivot Goisot Bourgogne 2023

Toutes nos appellations sont AOC,//AOP. Sauf mention contraire indiquée par une *.
Prix nefs. Service compris | Labus d'alcool est dangereux pour la santé, & consommer avec modération.

Verre

15d

19 €

11 €
9€
9€

10 €
12 €

13 €
9€
11 €

14 €
9€
9€
14 €
10 €

Bouteille

50 cl

26 €

26 €

26 €

15€

11 €
11€
20 €
10 €
10 €
10 €
13 €
13 €
20 €
20 €

Bouteille

75 cl

100 €
130 €

51 €
38 €
38 €
53 €
47 €
58 €
115 €

60 €
38 €
53 €

67 €
38 €
40 €
66 €
45 €



Boissons chaudes

Café expresso

Café décaféiné

Café noisette

Café américain

Café double expresso
Café au lait
Cappuccino

Café viennois
Chocolat chaud

Chocolat viennois

r
Thés

Breakfast

Darjeeling

Earl Grey

China Lapsang souchong

Rooibos Citrus
Rooibos, citron, clémentine, orange, noix de kola

Grand goit Russe
Cifron-caviar, bergamote, pétales de fleur

Chine Gunpowder
Thé vert menthe
Vanille

Quattre fruits rouges
Thé vert jasmin

Passion fleurs
Thé blanc, pétales de fleur, aréme abricot, huile essentielle de rose

Infusions, tisanes

Carcadet Provence
Fleurs d'hibiscus, pomme, aréme péche et abricot

Passion framboise
Cynorrhodon, pomme, hibiscus, framboise, fruit de la passion

Tisane Fidii
Citronnelle, cifron vert, pomme, gingembre, écorces d'orange

Tisane Happy Dreams
Citronnelle, badiane, écorces de citron, huile essentielle de clémentine, aréme vanille

Tisane du Berger
Verveine, tilleul, menthe poivrée, fleur d'oranger, citronnelle

Camonmille

Verveine

4€
4€
4€
6 €
7€
6 €
6 €
7€
7€
8 €

6 €
6 €
6 €
6 €
6 €

6 €

6 €
6 €
6 €
6 €
6 €
6 €

6 €

6 €

6 €

6 €

6 €

6 €
6 €
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Salade nicoise O

Saumon fumé 10
©

Tomate coeur de boeuf

Club sandwich au poulet

Entrée menu
Plat menu
Croque Monsieur

Quiche lorraine

Quiche chévre-courgette

Les patisseries Pastries
Essence de Rose

Nuage Citronné

Velours ambré

Miroir des tropiques

Les glaces et sorbets
Ice-cream

Pistache

Yaourt

Vanille bourbon
Chocolat

Cookie et caramel

Cheesecake et myrtille

688688848

Café

Citron et citron vert

Cassis

Mangue et fruit de la passion

Fraise







