
Bienvenue à La Marine des Goudes, le plus vieux restaurant du petit

port, fondé en 1891. Ici, tout commence par la mer. Longtemps repère des

pêcheurs, La Marine a gardé ce lien direct avec le port. Reprise en 2024

par le chef Paul Langlère (Sépia, Julis, Cécile), elle poursuit cette

histoire avec une idée simple : laisser le produit parler, et raconter les

Goudes dans l’assiette.

Notre cuisine se construit au fil des arrivages et des rencontres. des

femmes et des hommes qui partagent nos valeurs : le respect de la mer

et de son écosystème.

Au cœur de la maison : notre grill basque. La cuisson à la braise

préserve les saveurs et met en valeur les produits sélectionnés. Une

signature de La Marine, au service du travail de nos artisans.

Nos partenaires de mer :

Laurent : pêche au filet aux Goudes : soupe de roche toute l’année,

belles pièces du jour.

Alain : pêche à la ligne : loups et daurades selon la saison.

Kim : oursins de la baie, quand la saison arrive.

Aurélien Bergeron (Frioul) : éleveur de loups, 1ere ferme aquacole

bio de France

 Cyril (RM Marée) : mareyeur de Saumaty, arrivages sélectionnés au fil

de la pêche.

Bon appétit — et bienvenue au port !



Riche en oligo-élement

Eau micro filtrée

TOUS LES WEEKENDS - LE MIDI 

5 € Aller retour 

Pointe rouge <=> Les goudes

Comment ça fonctionne ?

Faite la demande lors de votre réservation

Départ : Parking de la Pointe Rouge

Dépose devant La Marine des Goudes

Retour au parking après votre déjeuner

C H A U F F E U R  D E  L A  M A R I N E  

N O T R E  E A U  M I C R O F I L T R É E

Engagés dans une démarche plus responsable, nous avons

fait le choix d’une eau microfiltrée selon les standards

d’excellence AquaChiara, directement préparée au sein de

notre établissement.

Zéro kilomètre

Fraîche plate ou pétillante 

Forfait à volonté : 1,50 € par personne

Si vous le souhaitez, des carafes d’eau sont disponibles gratuitement sur
demande.



P O U R  C O M M E N C E R  

PANISSES 

sauce rouille                                                           

POÊLON DE MOULES 
en persillade

22€

TARAMA

CITRON VERT 

12€

6 HUÎTRES DE CAMARGUE
ÉCHALOTTES AU VINAIGRE ET CITRON

18€

 FINES TRANCHES DE MULET
vinaigrette soupe de poisson

17€

À grignoter ou à partager

Nos Entrées à l’assiette

Supions à la provençale

pomme de terre, ail persil

26€

POUR LES  MINOTS
FILET DE POISSON DU JOUR ET PURÉE BONNE MAM’S

OU PÂTES SAUCE TOMATE

 MOUSSE AU CHOCOLAT OU BOULE DE GLACE

SIROP AU CHOIX 

15€

11€

SOUPE DE POISSONS DE ROCHE
CROÛTONS ET ROUILLE 

20€

TATAKI DE THON ROUGE DE LIGNE

coulis de tomate et herbes fraiches

17€



N O S  S P É C I A L I T É S

 À  L A  B R A I S E  S U R  N O T R E  G R I L L  B A S Q U E  

À la portion 

Gambas flambées au pastis 

jus de tête

38€

Demi homard et sa bisque 51€

Loup du frioul 36€

Accompagnement

Filet de boeuf , sauce au poivre 36€

À partager 

PAELLA DE RIZ NOIR CROUSTILLANT AUX FRUITS DE MER

Gambas, moules, chipirons (2 personnes)

36€

/personne

LINGUINES AUX MOULES DE CORDE

SAUCE SAFRANNÉE

28€

LES  DESSERTS
DEMANDEZ NOUS L’ARDOISE !

Un accompagnement au choix par

personne inclus dans le prix : 

Grosse salade à l’ail

Pâtes à la bisque 

pommes de terre mitrailles en

salade condimentée 

Purée bonne Mams 

Aubergine confite façon

pizzaiolo ( sauce tomate

condimentée, feta et pickles)

Chou-fleur rôti, sauce tahini

et vierge aux oeufs de truite 

Arroz à Banda de riz noir 
SUPPLÉMENT ACCOMPAGNEMENT 12€

NOTRE BOUILLABAISSE 1848 

Rouget, baudroie , vive & Loup , soupe de roche rouille &

croûtons, pomme de terre fondante & fenouil 

54€

Côte de boeuf de Galice (1Kg)

assortiment de sauces

115€

Retour de pêche 10€
/100 g 

Langouste et sa bisque 22€
/100 g 
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