
* N o u s  v o u s  i n f o r m o n s  q u e  c e  M e n u  e s t  f i x e ,  a u c u n  c h a n g e m e n t  n e
p o u r r a  ê t r e  o p é r é .  M e r c i  d e  n o u s  i n f o r m e r  d e  t o u t e  a l l e r g i e  l o r s  d e  l a
R é s e r v a t i o n .

KERMESSE
aux Poissons

Valable pour l’ensemble de la table

R E S T A U R A N T  L A  M A R É A

Crudo de Loup d’élevage de la Baie de Cannes, Caviar Osciètre Maison Sturia,

Fraîcheur de Coriandre & Citronnelle

Poireau Brûlé au four à bois, Poisson de Pêche fumé par nos soins, Gribiche

&

Crudo of Farmed Sea Bass from the Bay of Cannes, Osciètre Caviar from
Maison Stur ia,  Fresh Coriander & Lemongrass

Roasted Leek from the Wood Oven, House-Smoked Catch of the Day, Gribiche Sauce

Langoustine Rôtie, Bisque Façon Cappuccino, Grué de Cacao & Ecorce D’Orange.

Filet de Plie juste Snacké, Emulsion à la Pistache & Langue d’Oiseau.

&

Roasted Langoustine,  Cappuccino-Style Bisque, Cocoa Nibs & Orange Zest

Pan-Seared Plaice Fi l let ,  P istachio Emulsion & Langue d’Oiseau Pasta

79 €
hors boissons/ excluding drinks

TTC/ PERS

Effeuillé de Morue, Crème de Rouille & Focaccia
Shredded Salt Cod, Roui l le Cream & Focaccia

Daurade Royale Cuite en Cocotte aux Algues, Coquillage & Emulsion au Noilly Prat

Fromage de la Chèvrerie de Mons

&

Royal sea bream from the Bay of Cannes, casserole-cooked with seaweed,
shel l f ish,  and a Noi l ly Prat emulsion

Cheese from La Chèvrerie de Mons

Douceur D’Agrumes au Romarin, Cœur Yuzu
Citrus Del ight with Rosemary,  Yuzu Center

&

&

&

&

89 €
boissons comprises/with drinks

une boutei l le de vin Teres pour deux
une boutei l le d ’eau pour deux

café compris

TTC/ PERS

Non applicable aux services du 14 février


