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Whole Cooked pink Shrimps the 6 pieces

Special Oysters Ostra Regal Boutrais Family the 6 pieces

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

Céline's f ine oysters from Cancale Boutrais family the 6 Pieces

Smoked Salmon with beech wood by us,  bl inis and cream

Mediterranean Sea Food Murex Snai ls cooked by us,  250 gr port ion

La Maréa Platter
3 ostra Regal oysters ,  3 Cel ine oysters ,  6 shrimps and 1  Murex port ion

Caviar f loral d’une dél icatesse d’exception,  notes f leuries,  miel  et pêches,  gros
grains aux ref lets dorés,  Maison française Sturia 

L E s  p r o d u i t s  d ’ e x c e p t i o n s

Caviar oscietre 

L E S  E N T R É E S

H U Î T R E S , C O Q U I L L A G E S  &  C R U S T A C É S

O Y S T E R S ,  S H E L L F I S H  &  C R U S T A C E A N S

T H E  S T A R T E R S

Crevettes Roses entières cuites les 6 pièces 

Escargots pointues la portion de 250 g

Huîtres Spéciales Ostra Regal Famille Boutrais les 6 pièces 

Le Plateau La Maréa, 3 huîtres ostra Regal, 3 huîtres Céline,

6 crevettes et 1 portion de Murex 

Huîtres Céline fines de Cancale Famille Boutrais les 6 Piéces

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

10 g 48€

Saumon Fumé au bois d’hêtre par nos soins, blinis et crème fraiche

30 g

19 €

17 €

32 €

22 €

55 €

26 €

26 €

145€l a  b o i t e  d e

Roasted Leek from the Wood Oven, House-Smoked Catch of the Day,  Gribiche Sauce
Poireau Brûlé au four à bois, Poisson de Pêche fumé par nos soins, Sauce Gribiche 25 €

sublimez vos plats avec 

Soup of Rock Fish from Mediterrannean, Saffron Roui l le and Croutons
Soupe de Poissons de Méditerrannée, Rouille Safranée et Croutons 22 €



L ightly Seared Farmed Turbot Fi l let ,  Almond Milk Emulsion,  Beetroot Risotto-Style Orzo

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

L E S  P L A T S  
T H E  D I S H E S

Filet de Turbot d’Élevage Juste Snacké, Orzo Façon Risotto à la Betterave, 

Émulsion au Lait d’Amande

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

Patate Douce et Gingembre, chlorophylle

38 €

32 €

Les prix s ’entendent TTC / Pr ices include VAT 
Merci de nous informer de toutes al lergies à la prise de commande. Please inform us of any
al lergies before ordering.  Nous vous informons que ne disposons pas de menu enfant ,  ni  de
plat enfant ,  ni  de plat végétarien ou vegan. We inform you that we do not have a chi ldren's
menu or chi ldren's dish,  nor vegetarian or vegan dishes.

Boui l labaisse Tasting La Maréa, F ish and Shel l f ish,  Roui l le and Croutons

Bouillabaisse Dégustation La Maréa, Poissons, Coquillages, Rouille et Croûtons 59 €

Cheese Plate

Passionata,  Fruity Molten Heart ,  Shortbread biscuit  with Camargue f leur de sel

Baba La Maréa Piña Colada, Vani l la Cream

Dark chocolate Guanaja disc,  prune and Armagnac cream

L E S  D E S S E R T S  E T  F R O M A G E S
D E s S E R T S  A N D  C H E E S E S

Fromage de nos régions 

passionata, coeur coulant fruité, biscuit sablé à la fleur de sel de camargue

Baba La Maréa Piña Colada, Crème Vanillée

Palet de chocolat Gunaja de la maison Valrhona, crémeux de pruneaux 17 €

16 €

18 €

17 €

Fondant of Veal Mignon Cooked in Hay and black garl ic Juice,Vegetables of the
moment

Fondant de Mignon de Veau Cuit Dans le Foin et Jus à l’ail des ours, Légumes du Moment 46 €
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*Nous vous informons que ce Menu est f ixe,  aucun changement ne pourra être opéré.
Merci de nous informer de toute al lergie lors de la Réservation.

MENU LA MARÉA
Menu applicable pour l’ensemble de la table.

Valable du 21 mars jusqu’au 19 avril.

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 ,  
Almond Mi lk Emulsion, Beetroot Risotto-Style Orzo

Cheeses from Our Regions

Amuse Bouche
Amuse-Bouche 

passionata, coeur coulant fruité, biscuit sablé à la fleur de sel de camargue
Passionata, Fruity Molten Heart

&

&

&

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+10 €


