BISTROT DE MARIUS &=

6 avenueGeorgel/
Paris 8eme

s



LES ESPACES

Le Bistrot de Marius est le lieu idéal pour vos déjeuners
professionnels tout comme vos diners privés. Situé a 2 pas de la
Seine, il vous prodiguera un grand b
des beaux jours cbest sur une terras
nous vous attendons pour déguster nos meilleurs produits de la

mer, comme Si vous Yy étiez. Fermez les yeux, laissez les vagues

vous porter!

Nous pouvons privatiser nos espaces de 10 a 30 personnes

LA SALLE INTERIEURE
Repas assis : 10 & 30 personnes
Afterwork (17h-19h) : 10 a 25 personnes

LA TERRASSE
Repas assis : 10 & 12 personnes
Aperitivo (17h-19h) : 10 a 12 personnes




MENU DU BISTROT DE MARIUS R —
420 TT3BBO HT * , i)

Rillettes de thon ° | 6estragon
Tuna picking

ou

6 Huitres Fines de Claire N3

6 Oysters

\

Plats /

Sardines de cuve grillées & la fleur de thym
Grill sardineswith thym

WY
X
4

Blanc depoulet fermier, pomme purée ;
Chicken with mashed potatoes . )

Desserts / . .

Glaces et sorbets ; 2
lce cream and sorbets R L

Créme caramel
Caramelcream




MENUDE LA CRIEE
500TTC /45,450 HT

Entrées/ Starters

Poireaux ti de, vinaigrette mout
Leekswith old fashioned mustard

Soupe de poissons de roche et ses croutons
Fishrocksoup and crouton

Plats/ Main Courses

Linguine aux fruits de mer
Seafood linguine

Saumon «Labelrougeé vapeur, tomb® do®pi
Steamed salmon « Label Rouge », spinach

Desserts/ Desserts

Moelleux au chocolat, glace vanille
Chocolate cake

Clafoutis aux poires
Pear Clafoutis



MENUPLEINE MER

650TTC /59,090 HT
700 TT8BE640 HT avec un verre de

Entrées/ Starters

6 huitres creuses de Bretagne N3
6 oysters

Carapacciode SaintJ acque s, huil e ddolive
Saint-jacques carpaccio , olive oil and lemon

Plats/ Main Courses

Cabillaud © |1 8dhuile ddéolive, ®c
Cold fish with garlic mayonnaise andseasonalvegetable

Poulpe grillé, Iégumes
Grilled octopus « a la provencale »

Desserts/ Desserts
Moelleux au chocolat, glace vanille
Warm chocolate cake vanilla icr-cream

Belle lle flottante
Floating island



PLATEAU DE LOECAI LL
75 o TTC / 68,18 HT
79 71

1]
a TTC [/ G HT avec un v

, 82

Pour 30 personnes maximum

Plateau du Bistrot

6 Fines de Claires i3, 3 creuses de Bretagne i3, Bulots, 3 v
Crevettes roses Label rouge, 3 Palourdes, 2 Langoustines, Crevettes B
grises

6 Fines de Claire 13, 3 Britanyoyster, Whelks, 3 Prawns , 3 Carpet-Shell
clams, 2Crayfish Shrimps

Dessert

Créme caramel
Caramelcream

Moelleux au chocolat & glace vanille
Warm Chocolate & vanilla ice-cream

Boissons

1 verre de vin blanc 8 Sélection du Sommelier
1 glass of white wine 0 Selection of Sommelier

% bouteille - Evian ou Badoit
15 bottle of (still or sparkiing) water



LES PETITS PLUS DE VOTRE MENU

Verre de vin blanc
Brouilly Saint Bris AOC, BaillyLapierre 2017

740 TTC [/ 5,83 0 HT

Verre de vin blanc et creme de cassis

9 a4 TTC [/ 7,50 0 HT

Verre de Champagne EPC

14 o TTC / 11,67 G HT

Café / thé

4 0 TTC /| 3,64

i}

HT




NOS FORFAITS BOISSONS

Package #1
10 G/8T,T506 G HT

1 verre de vin ou 1 soft par personne
Sélection du Sommelier
1 glass of (red or white) wine or 1 soft per person

& % bouteille par personne
Evian ou Badoit
Y bottle of mineral water

*kkk

Package #2
15 a TTC [/ 12,73 G HT

1/3 bouteille de vin par personne
Sélection du Sommelier
1/3 bottle of (red or white) wine per person

& % bouteille par personne
Evian ou Badoit
1, bottle of mineral water

*kkk

Package #3
18 a TTC / 13,64 0 HT

% bouteille de vin par personne
Sélection du Sommelier
% bottle of (red or white) wine per person

& Y bouteille par personne
Evian ou Badoit
14 bottle of mineral water

Sélection du Sommelier :
Saint Bris AOC Bailly Lapierre & Brouilly AOC, Chdteau des Tours 2017




ACCES & CONTACT

6 Avenue George V, 75008 Paris

CONTACT :

Service commercial
Céline Villette
+33 (0) 1.45.63.07.15

commercial@richard-paris.com



