
L ine-caught John Dory f i l let ,  Almond Milk Emulsion,  Langue d’Oiseau Pasta

Monkfish cheeks,  yuzu emulsion and saffron,  spelt  prepared l ike a r isotto.

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

Filet de saint pierre de pêche, langue d’oiseau, Émulsion au Lait d’Amande

Joues de Baudroie, emulsion de yuzu de la vallée du var et safran, petit epautre façon risotto

48 €

38 €

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 ,  Biscuit

Baba La Maréa Piña Colada, Vani l la Cream

Dark Chocolate Palet Gunaja by Valrhona, with a Red Fruit  and Star Anise Heart

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 fruité, biscuit sablé à la fleur de sel de camargue

Baba La Maréa Piña Colada, Crème Vanillée

Palet de chocolat Noir Gunaja de la maison Valrhona, coeur Fruits Rouges à l’anis étoilé 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 €

 LA
 C

AR
TE

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 Pointus Snai ls cooked by us,  250 gr port ion

La Maréa Platter 3 ostra Regal oysters ,  3 Cel ine oysters ,  6 shrimps
and 1  Pointus 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 pointus 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 Pointus

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, 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 €

 LA
 C

AR
TE

Refreshing Lemon with a Yuzu Center
Fraicheur de citron, coeur yuzU 17 €



La M
aréa

*Nous vous informons que ce Menu peut évoluer en fonction de la disponibi l i té des produits.  Cependant
aucun changement ne pourra être effectué à la demande du cl ient .  Tous les plats du menu contiennent
ou peuvent contenir des al lergènes. Merci de nous informer de toute al lergies lors de la Réservation. .

MENU ANNIVERSAIRE
Valable pour l’ensemble de la table.

Ce menu n’e sera pas disponible pour le déjeuné du 25 mai

Asperges vertes françaises, langoustines rôties, 

vinaigrette de pommes Grany Smith a l’oxalys

rouget barbet pêché le long de nos côtes, juste snacké, huile d’olive

fruitée et légumes du moment de jean charles orso

&

French green asparagus, roasted langoustines,  Granny Smith
apple vinaigrette with oxal is

Red mullet caught along our coasts ,  l ight ly seared, fruity ol ive oi l ,  and
seasonal vegetables from Jean-Charles Orso.

Joues de Baudroie, emulsion de yuzu de la vallée du var et safran, 

petit epautre façon risotto

Fromage de nos régions en Régal des Oiseaux

&

Monkfish cheeks,  yuzu emulsion and saffron, spelt prepared l ike a r isotto.

Cheese from our Regions at Régal des Oiseaux.

Amuse Bouche
Amuse-Bouche 

fraises de provence, soupe glacée de pistache, verveine citron
Chil led soup of Provence strawberr ies with pistachio 

and lemon verbena.

&

&

&

+10 € 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

La

 M
aréa

La M
aréa

Menu Anniversaire

hors boissons/
excluding drinks

72€*

LA MARÉA FÊTE SES 5 ANS AU GUIDE MICHELIN


