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HORS D'OEUVRE

L'OEUF MIMOSA ..............................................

À notre façon, mayonnaise maison 

et herbes fraîches. 

3,50

LE GRAVLAX DE SAUMON ...............................

Saumon mariné à l'aneth et baies roses, émulsion 

infusée aux cranberries, pain Viking aux céréales.

8,00

LA TOMATE BURRATA ......................................

Tarte brisée aux graines de pavot, 

tartare de tomates de couleur, Burrata généreuse. 

9,00

LE TARTARE DE CANARD .................................

Magret de canard "Alain François", croustillant 

au seigle, jeunes pousses et vinaigrette parfumée.

8,50

LE TATAKI DE THON .........................................

Emincé de thon rouge juste saisi, coulis de 

bettrave et tuile de sésame, mayonnaise au wasabi.

12,00

LE FOIE GRAS ...................................................

Cuit au torchon, pain toasté aux figues,

condiment abricot au romarin. 

12,00

LES HUÎTRES

Creuses n°3, de la baie de Bourgneuf.

LES 6 ...............................................................

LES 9 ...............................................................

LES 12 ..............................................................

11,50

17,00

21,00

LES MAKIS SUSHIS

Assortiment autour du saumon frais, saumon fumé, 

thon, daurade royale, et crevette rose. 

LES 6 PIÈCES ...................................................

LES 6 VÉGÉTARIENS .........................................
8,00

6,50
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LES VIANDES

LE TARTARE .....................................................

Pièce de boeuf Limousine coupée au couteau,

pommes de terre Marius cuites à la graisse de boeuf. 

14,00

LE PORC IBÉRIQUE ...........................................

Emincé de Secreto Ibérico croustillant, cuit 

en basse température, légumes printaniers.

18,00

LE POULET .......................................................

Aileron et cuisse de poulet de Challans marinés 

au paprika et cuits au feu de bois, ratatouille maison. 

 

L'HAMBOURGEOIS ...........................................

À notre façon, steak haché de boeuf maison,  

pommes de terre Marius cuites à la graisse de boeuf.

 

13,00

L'ONGLET DE BOEUF .........................................

Brochette de boeuf Limousine (300g)

sauce Gorgonzola, déclinaison de pommes de terre.

20,00

13,00
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LE RIS DE VEAU ................................................

Croustillant, foie gras poêlé, jus de volaille

aux pleurotes, purée de pommes de terre.

27,00

SOURIS D'AGNEAU ............................................

Cuit pendant 7 heures, jus d'agneau 

aux abricots et aromates, grenailles rôties.

25,00

L'OR ROUGE ......................................................

Pièce de boeuf d'exception sélectionnée par le chef 

grillée au feu de bois, beurre noisette aux échalotes, 

Mille feuilles croustillant de pommes de terre. 

29,00

LE BOEUF TOMAHAWK ...................................

Côte de boeuf (1,2kg) à partager pour 2pers, 

cuite au feu de bois, 3 garnitures et sauce au choix.

65,00



LES SARDINES .................................................

De nos côtes, grillées, pesto Rosso, 

pommes de terre Grenailles.

LA DAURADE ROYALE ......................................

Filet de Daurade et son croustillant au sésame, 

galette de riz au sésame et pavot, légumes sautés.

17,00

LE SAUMON PARFAIT ......................................

Cuit en basse température (50°C) 

sauce aux capucines façon Marinière, fréneuse 

de navet et pommes de terre.

 

16,00

LE THON ............................................................

Mi-cuit de thon rouge, pâtes au sarrasin

et julienne de légumes, vinaigrette fruitée.

 

24,00

LES MAKIS SUSHIS .........................................

Déclinaison autour du saumon frais, thon, 

daurade royale, crevette rose et saumon fumé,

Salade de choux et carottes parfumée au sésame.

16,00

GARNITURES SUPPLÉMENTAIRES : 

Salade au noix ..................................................

Pommes de terre à la graisse de boeuf ..........

Ratatouille de légumes .................................... 

2,50

3,00

3,50

PLAT VEGGIE .................................................... 

Pâtes au sarrasin sautées aux légumes de saison.  

10,00

LES POISSONS

11,00
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LE HOMARD BRETON ........................................

Entier, grillé au feu de bois, beurre corail,

Wok de légumes de saison. Environ 500g.

65,00



LE BRUN DE NOIX

Ce fromage est au lait cru de vache. Sa pâte est souple 

et délicate. En bouche, équilibre parfait de saveurs

noisetées et de lait frais. Pâte pressée non cuite.

 

LES FROMAGES 

LE COMTÉ

fromage AOP à base de lait de vache cru. Il fait partie 

de la famille des pâtes pressées cuite. Arômes de 

fruits frais et d'épices. 

 

LE SECRET DU COUVENT 

Pâte pressée non cuite au lait de vache. Il est affiné 

une soixantaine de jours en cave, ce séjour lui confère 

une belle pâte blonde, souple et élastique. Sa saveur 

est intense et parfumée. 

 

LA TOMME BRÛLÉE

Fabriqué au Pays Basque, la Tomme brûlée au lait 

de brebis a une croûte orangé, brûlée par les flammes 

en fin d’affinage. Sa pâte lisse est souple. Saveur 

fine et fruitée. Pâte pressée non cuite. 

LE BREBIS FERMIER DES PYRÉNÉES

Ce pur brebis est fabriqué en ''estives''. Cette appellation 

précise que les fromages à pâtes pressée non cuite, sont

issus de production s'opérant durant ''la migration'' 

estivale des troupeaux en montagne. 

Fabrication artisanale, un seul fromage fabriqué à la fois. 

 

LE PONT D'YEU 

Fromage de chèvre à la croûte cendrée et froissée. 

Sa pâte est souple, humide, légèrement crémeuse, sous 

croûte. En bouche, des saveurs caprines et herbacées 

fondent sous le palais. Un chèvre plein de douceur !

 

LA PART ..........................................................

Sélection Pascal Beillevaire, jeunes pousses.

Composez-vous même votre assiette !

AU CHOIX :

3,00
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LES DESSERTS

LE SAINT HONORÉ ...........................................

Déstructuré : Feuilleté et choux caramélisés, crème 

chantilly à la mascarpone vanillée, caramel fleur de sel. 

6,50

LE FRAISIER ......................................................

Biscuit moelleux aux amandes et citron vert, 

crème légère vanillée et fraises fraîches.

7,00

L'ENTREMET AU CHOCOLAT .............................

Sablé aux amandes et mousse au chocolat Jivara, 

noix de Pécan caramélisées, ganache au chocolat 

Gianduja sélection Valrhona à la fleur de sel et noisette.

8,00

LA PAVLOVA .....................................................

Crémeux framboise infusé au thé fruits rouges, 

meringue au yaourt et confit de framboises, 

ganache légère montée au yaourt. 

6,50

LES 3 GOURMANDISES ....................................

Le Fraisier vanillé, biscuit au citron

La Pavlova aux fruits rouges

L'entremet au chocolat selection Valrhona

LE CAFÉ OU THÉ PLAISIR .................................

Une gourmandise au choix.

LE CAFÉ OU THÉ GOURMAND ..........................

Les 3 gourmandises.

LE CHAMPAGNE GOURMAND ..........................

Les 3 mignardises.

7,00

LES GOURMANdises

3,80

8,00

16,00

Pain au chocolat aux amandes ..........................

Croissant aux amandes ......................................

Kouign Amann Marius .......................................

2,50

3,00

le coin des boulangers 
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POUR LES ENFANTS 

ACCOMPAGNEMENT :

Pomme de terre Marius.

Ratatouille de légumes.

VERRINE SUCRÉE AU CHOIX :

Mousse au chocolat maison.

Fraisier, crème vanillée.

ENTRÉE AU CHOIX :

Oeuf mimosa.

Les 3 makis-sushi.

Crevettes roses, mayonnaise maison.

 

PLAT AU CHOIX :

Pavé de Saumon cuit en basse température. 

Blanc de poulet cuit au feu de bois.

 

ENTRÉE + PLAT .................................................

PLAT + DESSERT ...............................................

ENTRÉE + PLAT + DESSERT .............................. 

8,00

8,00

10,00

Jusqu'à 10 ans.

POUR LES bébés 

Jusqu'à 3 ans.

PETIT POT AU CHOIX ........................................ 

Boeuf - pommes de terre

Poulet - pommes de terre

Saumon - pommes de terre

3,00

PRIX NETS EN EUROS, SERVICE COMPRIS.

TOUS LES PLATS SONT ÉLABORÉS EN CUISINE À PARTIR DE PRODUITS FRAIS.
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LA CUISINE
Le chef Gildas Sibiril et son équipe subliment au fil des
saisons les produits frais, locaux et bio de préférence,
et travaillent dans une démarche éco-responsable.
La priorité du chef est de soutenir les producteurs locaux 
et partager leur savoir-faire. Tout est réalisé sur place : 
Les confits, les sauces, les farces... Notre priorité est de
soutenir et préserver notre savoir-faire local, et notre
patrimoine culinaire français…

Parce que cette année est différente, nous avons décidé 
de vous faire voyager autrement, au delà des frontières,
avec de nouvelles recettes aux parfums venus d'ailleurs. 

LA BOULANGERIE 
Marius, c'est aussi un espace boulangerie où le pain et les 
viennoiseries sont élaborés par des boulangers de métier :
Pain maison, baguettes aux recettes gourmandes, parfois
sucrées, ou bien garnies, mais aussi brioches moelleuses,
sont élaborées chaque matin sur place. Parce que Marius
souhaite valoriser leur savoir-faire, et travailler en pleine
autonomie ! Leurs délicieuses recettes sont à déguster 
sur place ou à emporter du petit déjeuner au dîner ! 

LA PÂTISSERIE
Les desserts sont œuvrés par une équipe de jeunes 
pâtissiers passionnés, toujours à la recherche du bon 
et du beau. Saint Honoré déstructuré, Fraisier aux fraises, 
ou encore Entremet au chocolat sélection Valrhona et 
fleur de sel, ils se démènent chaque jour pour surprendre 
par leur créativité et leur savoir-faire.

GILDAS SIBIRIL, MAÎTRE RESTAURATEUR
Seul titre officiel d'état, il permet de promouvoir une cuisine
entièrement faite maison, travaillée qu'à partir de produits
bruts et frais… 

RECONNU PAR LE COLLÈGE CULINAIRE DE FRANCE 
Reconnaissance en tant que restaurant de Qualité, Par le
Collège Culinaire de France. Fondé par 15 chefs français
reconnus internationalement, coprésidé par Alain Ducasse et  
Joël Robuchon pour promouvoir la qualité de la restauration 
en France et soutenir notre métier d'Artisan restaurateur. 

PRÉSENTATION 

DISTINCTIONS
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