
DIMANCHE 24 DÉCEMBRE 2023

Menu de Noël
SIGNÉ MARCEL RAVIN

Vivez une expérience gastronomique inoubliable 

au restaurant L'Orange Verte en attendant la métamorphose

magique de la table étoilée Blue Bay, prévue début 2024.



Foie gras de canard au torchon
Chutney agrumes du Mentonnais

Pêche de Méditerranée, dachine & brocoletti, 
blaff à l’eau de coco

Suprême de chapon à la tartufata
Raviole des cuisses truffée, carotte potagère

Interprétation d’un Mont Blanc contemporain

Vision d’une bûche trois tiers au chocolat

CANAP ÉS
Opéra de homard au rhum vieux, chou-fleur à la vanille

Semi-pris d’huître « Perles de Monaco » au caviar Casparian

AMUSE-BOUCHE

MIGNARDISES DE FÊTES

Champagne Taittinger Prélude Grands Crus



Brunch de Noël
Barbajuan Monégasque

Prof i terole  au  jambon de  Noël
Bonbon de  chou-f leur  à  la  vani l le

Roue de  parmesan conf i ture  f ramboise
Ol ivade  aux  épices

Mortadel le  aux  o ignons  pickles
Tomate  & mozzare l la  au  bas i l ic

Œuf  poché  f r i sé  aux  lardons  t ruffés
Sa lade  de  patate  douce  aux  œufs  de  t rui tes ,  endives  agrumes

Salade  César  aux  gambas  et  œufs  de  ca i l l e
Loup en  Bel levue  à  la  F lorent ine

Salade  de  lent i l l e s  vertes  aux  art ichauts

Jambon Pata  Négra  Pan Con Tomate
Brésaola  /  Rosette  de  Lyon /  Jambon de  Parme /  Pâté  en  croute

Richel ieu  /  Terr ine  de  campagne  /  Jambon blanc  t ruffé
Condiments  & pickles

A P É R I T I V O

S A L A D E S  B A R

C H A R C U T E R I E  

Opéra  à  la  Tartufata
Navette  br ioché  à  la  Par i s ienne

Lobster  ro l l ,  c rème d’avocat  au  piment
Tourte  au  pot imarron,  p i s tache  et  chèvre  f ra i s

Fougasse  à  la  Monégasque

F I N G E R  F O O D

Royale  d ’ours in  au  tartare  de  betterave  noiset te
Semi-pr i s  de  coque  au  curry ,  l a i t  de  coco
Bonbonnière  de  pomme au homard caviar

Crème cata lane  au  fo ie  gras  de  canard
Knack de  Sa int -Jacques ,  ar t ichaut ,  agrume et  t ruffe

Parfa i t  de  topinambour

C R É A T I O N  D E  L ’ I N S T A N T  «  D É G U S T A T I O N  »

L U N D I  2 5  D É C E M B R E  2 0 2 3

Menu signé Marcel Ravin



Découpe  de  saumon fumé,  b l in i s  e t  condiment
Découpe  de  fo ie  gras ,  toast  br ioché,  chutney  f igue

Tartare  de  bœuf  t ruffé
Tartare  de  poisson f in  au  Bubuare

Huîtres  “Fines  de  Cla i re”  /  Queues  de  langoustes  /  Crevettes  
/  Bulots  /  Ours ins  /  Huîtres  “Gi l lardeau”  /  Tourteaux

Condiments  «  Cockta i l  –  Mayonnaise ,  v ina igre ,  échalotes  »

L I V E  C O O K I N G  S T Y L E

B A N C  D ’ É C A I L L E R  D U  C A L Y P S O

Nougat ine  de  br ie  t ruffé  /  Fourme d’Ambert  aux  poires
Cerve l le  des  canuts  /  Comté  aff iné  /  Chèvre  f ra i s  au  poivre  rose  & romarin

Sélect ion de  f romages
Miel  –  Confi ture  –  Fruits  sec  –  Bouquet  sa lade

L E  F R O M A G E R

Risotto  aux  langoust ines
Gnocchi  aux  cèpes

Coul ibiac  de  saumon,  beurre  b lanc  au  Maracudja
Dinde  de  Noël  farc ie  aux  marrons

Civet  de  chevreui l  aux  a i re l le s  e t  cacao
Ragoût  de  légumes  d ’hiver

Œuf broui l lé  à  l a  t ruffe

S H O W  C O O K I N G

Polenta  au  parmesan /  Cabi l laud vapeur  /  Meatbal l  à  l a  tomate
/  Mousse l ine  de  Légumes  /  Pomme grenai l le  sautée  /  Coqui l le t te  au  jambon grat iné

P O U R  L E S  E N F A N T S

Variat ion de  bûches  et  pât i s ser ies  /  Sa lade  de  f rui t s  f ra i s  /  Chocolats  e t  mignardises
Live  cooking  :  g laces  & sorbets  /  Gaufres

C Ô T É  S U C R É

Champagne Taittinger
Prélude Grands Crus



N O U S  A V O N S  R É U S S I

À une autre chance de la
rendre vraiment géniale.

Menu de la Saint-Sylvestre
DIMANCHE 31 DÉCEMBRE 2023

Le Chef Marcel Ravin vous convie à un dîner d'exception à L'Orange Verte
en attendant la transformation éblouissante du restaurant étoilé Blue Bay,

prévue pour début 2024.

SIGNÉ MARCEL RAVIN



N O U S  A V O N S  R É U S S I

À une autre chance de la
rendre vraiment géniale.

C a n a p é s
Croquant banane plantain au yaourt de Saint-Jacques

Bonbons légumiers à la truffe noire & gros kako

Amuse-b ou ch e
Pâté en pot Créole au foie gras de canard

Raviole de farine de patate douce & homard
Lait de betteraves au caviar Casparian

Pêche de Méditerranée, confit au bois d’Inde
Blaff d’oursin au tartare d’huître pied de cheval

Chapon boucané à la bagasse de canne à sucre « récolte Monte-Carlo Bay Hotel & Resort »
Florilège de pousses de légumes & fleurs insolites de nos jardins

Lacté d’oseille, huile d’olive, pollen de fleur

Pain doux caribéen aux agrumes de Menton

Mignardises de fêtes
MENU SIGNÉ MARCEL RAVIN

C o m t e s  d e  C h a m p a g n e  T a i t t i n g e r



DIMANCHE 31 DÉCEMBRE 2023

Menu de la Saint-Sylvestre

LE CHEF MARCEL RAVIN VOUS ACCUEILLE À 
L'ESPACE CALYPSO POUR UNE EXPÉRIENCE CULINAIRE EXCEPTIONNELLE, 

EN ATTENDANT LA RENAISSANCE DU BLUE BAY PRÉVUE DÉBUT 2024.

SIGNÉ MARCEL RAVIN



Foie gras de canard au naturel
Confit de tomates de l’été dernier

Sériole au risotto de Saint-Jacques & topinambours

Poularde de Bresse, sauce albufera 
légumes d’hiver à la tapenade olives-truffe

Interprétation d’une Pavlova au litchi, mango-citron

Amuse-bouche

Canapés
Biscuit de rouget de roches, aïoli de patate douce

Tartelette de pois chiche, taboulé choux fleurs

Royale de potimarron, souplesse de homard

Mignardises de fêtes

MENU SIGNÉ MARCEL RAVIN

Champagne Taittinger Prélude Grands Crus


