MENU DU REVEILLON DE NOEL ~ CHRISTMAS EVE MENU

Riviera Restaurant >

Ceto Restaurant >

MENU DE NOEL ~ CHRISTMAS DAY MENU

Riviera Restaurant >

Ceto Restaurant >

MENU DE LA SAINT SYLVESTRE ~ NEW YEAR'S EVE MENU

Riviera Restaurant >

Ceto Restaurant >

MENU DU NOUVEL AN ~ NEW YEAR'S DAY MENU

Riviera Restaurant >

Ceto Restaurant >

MENU ENFANTS ~ CHILDREN'S MENU

Riviera & Ceto Restaurants >



RESTAURANT

24 & 25 Décembre 2022 ~ 241 & 25" December 2022

Foie gras marbré, gel de coing a l'alcool de noix, brioche a la truffe noire et fleur de sel

Terrine of foie gras, quince and walnut jelly, black truffle and fleur de sel brioche

Daurade royale sauvage, compotée de fenouil aux agrumes,
jus de poisson de roche braisé au safran de Sospel

Wild sea bream, fennel and citrus compote, braised focal |

jus flavoured with Sospel saffron

Poulette de Bresse cuite sur coffre, choux farcis au foie gras,
rouleau de pomme de terre truffée, jus cremé ala truffe, pistache et noix

N '3

Roasted Bresse chicken, foie gras stuffed cabbage, truffled potato roll and

e il Ao | H Aiatarhin anc aaling it
lruirled creamy ce WILN pistacnio and walnut

Sorbet clémentine, crémeux aux épices

k/%/”'/ spiced c lementine sort

Bldche de Noél
Mousse nougat, compotée de cassis, glace amande

Christmas s’og

No ugat mousse irrant compote, almond ice cream

195€
(boissons nonincluses ~ beverage not included)



24 Décembre 2022 ~ 24" December 2022

Fraicheur d'Araignée de mer aux agrumes

Qiror ~raf
Spider crab with citrus

Raviolis del Plin aux langoustines
Ravioll del Plir

nea with

angoustines

Queue de lotte grillée servie comme une Bouillabaisse
Grilled monkfish, served like a "‘Bouillabaisse'

Faisan cuit a la braise, courge aux couteaux de mer, truffe blanche

A A
7 u]fq\[ OO (V/’qk asarnl :, J\jud\w'// with razor u(”r\ Wit C /r'/ijc‘/e'(/‘

Kaki au parfum de sapin et Yuzu

D, AN T AN O Fron a~AnF
~ersimmaon, yuzu ana pine lree scent

Jeu de chocolat au lait, glace pistache verte di Bronte
au parfum de cardamome

Milk chocolate creation, Bronte pistachio ice cream with cardamom

290€
(boissons non incluses ~ beverage not included)

Back to main menu



25 Décembre 2022 ~ 25" December 2022

Salade de radicchio au caviar Osciétre

Radicchio salad, Oscietra caviar

Queue de lotte grillée servie comme une Bouillabaisse

served like a Bouillabaisse

rilled monkfis

Faisan cuit ala braise, courge aux couteaux de mer, truffe blanche

Chargrilled pheasant, squash with razor clams and white truffle

Kaki au parfum de sapin et Yuzu

DAra 7 anA Aine Froo carant
Persimmon, Yuzu ana pine tree scent

Jeu de chocolat au lait, glace pistache verte di Bronte
au parfum de cardamome

L\ hA~AY o Fe ») f n
Milk chocolate creation, Bront e P istachio ice cream and cardamom flavou

255€
(boissons non incluses ~ beverage not included)

Back to main menu



RESTAURANT

31 Décembre 2022 ~ 31 December 2022

Carpaccio de langoustine et caviar,
gel de citron bergamote, creme acidulée au pain de seigle

Langoustine and caviar carpaccio  lermon ber rgamot jelly, rye bread sour cream

Noix de St Jacques, beurre fumé ala mandarine, truffe noire

Scé ”\O with mandarin smoked butter, black truffle

Sole, jus de pomme verte, céleri et truffe, rouleau de pomme de terre Agria et poireau
Sole green apple celery and truffle juice, Agria potato and leek rol

dleek roll
Dos de chevreuil réti aux baies,
Sauce Grand Veneur, coing glaoé et pignons de pin, mousseline de choux rouge a largouse

Roasted venison rack with berries,

TR Um7mA ALHAAA 1A - / Al - -
auce, glazed quince Wit s,( ner Q red ( capbage and sea buckthorn o ompo ote

Sorbet citron de Menton et cardamone
Menton lemon and cardamorm sorbet
Truffe au gianduja
Sorbet orange, mousse chocolat, crémeux gianduja
<L')far?du;la truffle

Oranc ge sorbel, chocolate mousse, creamy gianduja

cr

290€
(boissons non incluses ~ beverage not included)

Back to main menu



31 Décembre 2022 ~ 31 December 2022

Fraicheur de fenouil, kiwi du pays au caviar

- In ]

nnnel ealad Ineal kivvg and cayviar
Fennel salad local kKiwi and caviar

Ventréche de thon maturée aux algues Kombu, sauce XO

Red tuna belly matured with Kombu seaweed, XO sauce

Huitre de Camargue grillée, haricots de Pigna, parfum de laurier

B D I FE A ey
Grilled Carn: argue oyster, Figna beans, bay leaf flavour

Rouget Barbet a la plancha, sabayon aux microalgues,
carottes multicolores

rilled red mullet, micro seaweeds saba \VOr), rainbow carrots

Loup de ligne aux artichauts d’Albenga et coquillages,
truffe blanche

/

Wild sea bass, Albenga artichokes with shellfish, white truffl

Le pigeon réti, travail autour du chou, caviar Osciétre

ted p geor ca

Mille-feuille de pomme a l'eucalyptus

/4\,‘(,{@ mille-feullle with eucal) Votus

Le sable fin de chocolat noir, galet au safran, écume acidulée

. ~Aat e anffr - .
1/ ( dark chocolate crur nole, sarron ¢ JK@ sour foam

550€
(boissons non incluses ~ beverage not included)

Back to main menu



RESTAURANT

1 Janvier 2023 ~ 1®January 2023

Crudo de loup de mer, betterave fumée, truffe noire, huile verte
Sea bass crudo, smoked beetroot, black truffle, green ol
Chapon de Méditerranée braisé aux graines de fenouil torréfiées et citron confit,
petit navet ala menthe
Mediterranean braised scorpion fish with roasted fennel seeds, lemon confit, minted turnips top
Tourte de pigeon au foie gras,
salade mache, grenade, cerfeuil tubéreux
Figeon and fole gras tart, lamb's lettuce, pomegranate, chervil root
Qu/Or
Joue de veau braisée au vin de Bandol Chateau de Pibarnon, carottes multicolores,
noisette, cerfeuil tubéreux et truffe noire

n Bandol wine, rainbow carrots,

I / th (AAFA -
ised veal cheek with Chatee NC

oal

~ / truffl
r'juZCu ults, cnervil lroot and blac K 'TH(\

Créme de marron, sorbet mdre

Chestnut cream, blackberry sorbet

Vacherin glacé, sorbet et segments d'agrumes, meringue francaise

lced Vacherin, citrus sorbet and segments, French meringue

155 €
(boissons nonincluses ~ beverage not included)

Back to main menu



1 Janvier 2023 ~ 1®January 2023

Fraicheur de fenouil, kiwi du pays au caviar

Fennel salad, local kiwi and caviar

Ventréche de thon maturée aux algues Kombu, sauce XO
Red tuna belly matured with Kombu seaweed, XO sau

L’huitre de Camargue grillée, haricots de Pigna, parfum de laurier

/

Camargue grilled oyster, Pigna beans

Le rouget Barbet a la plancha, sabayon aux microalgues, carottes multicolors

rilled red mullet, micro seaweeds sabayon, rainbow carrots

Loup de ligne aux artichauts d Albenga et Coqunlages

Le sable fin de chocolat noir, galet au safran, écume acidulée

Crunchy dark chocolate crumble, saffron cake, sour foam

255€
(boissons non incluses ~ beverage not included)

Back to main menu



24, 25,31 Décembre 2022 & 1 Janvier 2023
24t 25t 31t December 2022 & 15t January 2023

Les bonbons de gnocchis croustillants, sauce tomate

HaX=1al=
L

Nria ) iy + o
Crispy gnocchl with tormato sauce

La volaille,pommes de terre réties, légumes du moment

~ | Iy F r~Acta~ ~AFAf ~A e AAAFA A
Chicken breast, roasted ,\,,/‘()fcszeS, seasonal vegeltaoles

Le sapin de Noél vanille chocolat, sauce caramel

< ,
Nnrietmac troo rarameoe
Nristmas tree, cararme

60€
(boissons non incluses ~ drinks not included)

Back to main menu



