
La M
aréa

L
a M

aréa

La M
aréa

La M
aré

a

La M
aréa

La M
ar

éa

La M
aréa

M
aréa

Menu La Maréa

Ceviche de Daurade Royale d’elevage de la Baie de Cannes, 

Fruit de la Passion, Chips de Tapioca au Wakamé

Dos de Cabillaud Cuit à Basse Température, Croustillant au Thé Vert,

Mousseline de Patate Douce et Gingembre, chlorophylle

&

Royal Sea Bream Ceviche from the Bay of Cannes,
Passion Fruit ,  Wakame Tapioca Chips

Low-Temperature Cooked Cod Fi l let ,  Green Tea Crisp,  
Sweet Potato & Ginger Moussel ine

Filet de Turbot d’Élevage Juste Snacké, 

Orzo Façon Risotto à la Betterave, Émulsion au Lait d’Amande

fromage de nos regions

&

L ightly Seared Farmed Turbot F i l let ,  Cloro Jus,  
Almond Mi lk Emulsion, Beetroot Risotto-Style Orzo

Cheeses from Our Regions

Amuse Bouche
Amuse-Bouche 

passionata, coeur coulant fruité
Passionata, Fruity Molten Heart

&

&

&

* N o u s  v o u s  i n f o r m o n s  q u ’ 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 .

68 €
hors boissons

 excluding drinks

TTC/ PERS

+10 €
Formule Traditionnelle

une bouteille de vin de région pour deux,
une bouteille d’eau pour deux

et café compris

TTC/ PERS

Formule Découverte

une bouteille de vin pour deux 
sélectionnée par notre sommelier,

une bouteille d’eau pour deux
et café compris

+24 € TTC/ PERSOU
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Menu applicable pour l’ensemble de la table.
Valable du 21 mars jusqu’au 19 avril.
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