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Hors d’ceuvres Plats
TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNES
Tomates de plein champs au basilic, DE CEREALES, LEGUMES & HERBES
fromage frais
24 . o -
Encornets farcis et braisés & la nicoise
Haricots verts de pays, 38
truffe d'éfé et salicornes .
" Thon rouge de la péche
d'Olivier Bardoux mi-cuit
Arfichauts violets 45
ala bc;ggoule Langouste « & la cuillere »

125

Loup & cru maringé aux agrumes s .
Volaille joune fermiere

29
légerement fumée a la sauge
Poulpe braisé 39
a la provencale : ,
P a0 ¢ Ris de veau au jus

42
Salade nicoise
« Jacgques Maximin »
28

Filet de boeuf roti,
sauce aux fomartes séchées

48
Grosses langoustines
justes raidies
60
Desserts
KOOSO
A partager pour 2 Cookie praliné minute @ pegs)
28
Aioli commme on I'aime en Provence Mousse au chocolat
70 14
Epgule d'ogneou Axurig R|Z Nnano bIO dU P|émonT
ConﬁTe au fhym et & |'Oi| au |O|T X chille de TOthl
38 14
Retour de péche d'Eric Rinaldi rofi, Citron jaune givré au basilic
sauce vierge 15
(orix & I'ardoise) Salade de péches au Champagne
et verveine
lé

Tarte aux fraises
14

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 garantissent I'origine francaise de toutes leurs viandes. Printemps/Eté 2024



