LA TABLE DE MARIUS

Chers convives,
bienvenue a la Table de Marius.

Notre philosophie est d'étre au plus proche des produits et de notre environnement.
Chaque assiette est pensée pour sublimer les richesses de notre terroir Camarguais.
Sans superflu, sans gjouts intiles.

Notre carte est repensée réqulierement pour mettre en valeur le produit, au rythme de
la nature et des saisons.

NOTRE MENU EN 5 TEMPS
Comme une promenade en (amargue

Une déqustation pour une découverte du terroir 85
camarguais autour des légumes, poissons et viandes

de notre région, avec quelques surprises sur le
chemin...

Accord mets et vins (4 verres) 40

Nous sourcons les matiéres premiéres auprés des producteurs locaux qui font vivre
le terroir Camarguais :

e poissons frais et coquillages de chez C&té Fish péchés localement et de fagon
durable en Méditerranée ;

e |équmes produits par notre maraicher du Mas Coquillou dans les terres sableuses
d'Aiques-Mortes ;

e huile dolive AOP du Moulin Castelas de la vallée des Baux de Provence ;

e vinaigres de la Vinaigrerie des Remparts d'Aiques-Mortes, vieillis en fut de chéne

¢ et chdtaignier durant 18 mois ;

e laureaux de Camarque AOP de chez Alazard & Roux ;

e canard et riz de la riziculture “Le canard des riziéres’;

 herbes fraiches et agrumes de notre jardin et de nos marais ;

e confitures réalisées par la Cuillere Gourmande, maitre confiturier pres de
Sommieres ;

e pain du Friand, notre artisan boulanger d'Aiques-Mortes.

Les maftre-mots de la cuisine de la Table de Marius : fraicheur, saisonnalité et localité.




LA TABLE DE MARIUS

LES ENTREES

Le foie gras de canard de la maison Cotte
Travail sur le topinambour et la vanille, pain de vanille,
glace vanille-topinambour

L'oignon rose du Mas Coquillou
Au pop corn, parfum de Bourbon

La Moule fraiche de Méditerranée
En velouté au safran, textures de moules, glace au safran

LES PLATS

La Gardiane de Taureau de Camarque en cannelloni
Pommes de terre en textures, filet de taureau,
jus corsé dune Gardiane

La péche du jour a la maniére dune bouillabaisse
Travail sur le fenouil, jus de poisson corsé, vraie rouille

Le riz de Camargue 1GP servi croustillant
(Euf Onsen, foin, vieux Comté et salsifis de pleine terre

Le canard des Riziéres et pois chiches dAigues-Mortes
Betteraves de Jocelyn, jus de canard, panisses

LES DESSERTS

La pomme Chanteclerc comme une tatin
Sablé breton, caramel de pommes, sorbet creme

Le baba aux agrumes

Verveine, Citronnelle, Limoncello, cing sorbets aux agrumes rares

Le chocolat 63% pure origine Pérou
En tartelette tiede, glace aux trois vanilles pure cru

L'assiette de fromages du Mas
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