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Entrées Plats
Moules d’Espagne farcies TOUSNOSPLATS SONTACCOMPAGNES DE CEREALES, LEGUMES &HERBES
16
Escalope de veau, sauce madeére
Bar mariné aux agrumes 23
18
Rable de lapin de chez Garat farci a la moutarde a
Salade de petits pois, velouté glacé I'ancienne, jus 2 la sauge
15 29
Téte de veau, sauce gribiche Ris de veau au jus
14 36
Foie gras de la ferme Jeansarthe Turbotin grillé 2 la plancha, beurre blanc
mi-cuit a I'’Armagnac 39
19
Merlu de Saint-Jean-de-Luz aux coques
Artichauts a la barigoule 29
19
Sardines grillées a la plancha, sauce vierge
Plats a partager pour 2 aux herbes
Aioli comme on |‘aime en Provence 25
59 r
romages
Cote de boeuf maturée a la braise 9
85 Planche de fromages de pays de Benat
12
Desserts

Citron givré, basilic et huile d'olive

8
Dejeuner

Mousse Txocolat Sao Tomé

LUNDI, JEUDI ET VENDREDI HORS JOURS FERIES 9

BOISSONS NON INCLUSES
Flan a la vanille de Tahiti

PLAT DU JOUR 12

18
Charlotte aux fraises et rhubarbes

ENTREE & PLAT DU JOUR 10

ou . . . R

Cookie praliné au poélon

PLAT & DESSERT DU JOUR POUR DEUX

29 20

ENTREE, PLAT & DESSERT DU JOUR Profiteroles 3 la vanille
35
15
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Pour les plus jeunes

Prix net en euro JUSQUA 12 ANS

Taxes et service compris. Selon les dispositions régies par le décret N°2002-1465
en date du 17/12/2000, le restaurant Marius ainsi que ses fournisseurs s'engagent et PLAT & DESSERT
garantissent l'origine francaise de toutes leurs viandes. Printemps 2025 12



