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tre Carte



Mes parents voulaient que j'écrive un texte
Ce nouveau départ est un bon prétexte
Je leur ai demandé quelques pistes
Ils m'ont donc donné des indices

Suite à l'arrangement
Dont chacun retiendra
Ce que bon lui semblera
Ils veulent faire autrement

Un désir un besoin de revenir aux origines
Tout en conservant l'envie de l'originalité
Cultiver avec vous tout ce qui faisait l'âme
Du marin pêcheur sur un nouveau rivage

Pour cela la Tamarissière est le lieu idéal
À la fois sauvage, indompté et enchanteur
C'est un plaisir d'y passer quelques heures
Et même si cela peut vous sembler paradoxal

C'est bien d'ici que l'on voit le mieux le Grau
En effet juste là au bord du fleuve  
La vie ne peut être que tranquille 
Et tout comme la Marine a ses quatre mots

Laurence et Jacques par hasard totalement
En ont eux aussi choisi exactement autant
Qualité, simplicité, authenticité et convivialité 
Voilà la ligne de conduite qu'ils se sont fixés

Tout près des phares et de leurs lumières
Il y a ici un tout autre repère: la cuisine
Qui est à même de créer une atmosphère
Et il n'y a qu'en goûtant qu'on l'a devine

Et si au bord de l'eau 
L'air parfois se fait frisquet
Rassurez-vous avec ce cuistot
Et sa serveuse pas de quoi s'inquiéter

Mettre le feu à vos papilles
Voilà qui devrait vous réchauffer
Et si vous souhaitez vous échauffer
Pourquoi ne pas prendre ce qui pétille ?

Romaric Guitard



TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

Coquillages, Fruits de mer et Crustacés
Assiette de 6 huîtres n•3 Étang de Thau…………………………………………….….……………12,00€
Assiette de 12 huîtres n•3 Étang de Thau…………………………..………….…...…………….22,00€
La Belle Sétoise…………………………………………………………………………………………………….22,00€
(6 huîtres, 5 moules, 3 crevettes)
L’Espadon ………………………………………………………………………………………………………………50,00€
(30 huîtres n•3 Étang de Thau)
Le Cap d’Agde………………………………………………………………………………….…………………..55,00€
(18 huîtres, 6 moules, 8 crevettes, 8 bulots ou pointus)
Assiette de bulots 400g + 1 pot d’aïoli maison……………………………………………………15,00€
Assiette d’escargots pointus 300g + 1 pot d’aïoli maison………………………..…………17,00€
Bouquet de crevettes (7 pièces, cal 20/30)……………………………..…..……………......20,00€
Duo d’huîtres 3 gratinées 3 crues ………………………………………………………………..………14,00€
6 Huîtres gratinées.............................................................................................16,00€

Pot d’aïoli maison ou pot de rouille maison ou mayonnaise maison…….……………2,00€
Pot 1/2 citron………………………………………………………………………………………….………………..1,00€

En fonction des arrivages 
Possibilité de commander du Homard ou de la Langouste, prix en fonction du cours 

Toutes nos assiettes et plateaux de fruits de mer sont accompagnés de vinaigre à l’échalote, pain de
seigle, beurre demi-sel AOP 

toute demande particulière si réalisable sera facturée 
un plat par personne sinon un droit de mise en table et de service sera facturé 3,00€

Entrées
Soupe de poisson maison……………………………………………………………………………………..15.00€
Margue d’entrée*………………………………………………………………………………………..………..17,00€
(Poulpe en salade, huître crue, huître cuite, soupe de poisson, 2 crevettes)

Le chef propose à l’ardoise des suggestions et des tapas en fonction des saisons et des arrivages 

*Si demande de 2 huîtres gratinées supplément de 1,00€



TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

Poissons
Poissons frais essentiellement de Méditerranée. 

Ici pas d’élevage que du poisson sauvage. 
Essentiellement légumes BIO

Seiche fraîche à la plancha triée par nos soins……………………………………..…………26,00€
Morue à la marseillaise UNIQUEMENT LE VENDREDI…………………………………….…..29,00€
Encornets croustillant et ses Parpadelles à la crème poivrons, chorizo...........32,00€
Bourride de baudroie à la Sétoise………………………………………………………………………32,00€
Baudroie du Chef………………………………………………………………………………………………….32,00€
Parrillada de la mer (7 Espèces)……….……………………………………………………………….…41,00€

Pot d’aïoli maison ou pot de rouille maison ou mayonnaise……………………………….2,00€
Pot de 1/2 citron………………………………………………………………………………………..…………….1,00€

Les plats de poissons sont élaborés en fonction des arrivages, des
saisons, du temps, nous ne pouvons pas garantir, étant donné ces

facteurs, la présence de tous nos produits mentionnés sur la carte. 
le chef propose des plats à l’ardoise en tenant comptes des facteurs

cités au dessus. 
n’hésitez pas à les consulter. 

arrivage quotidien direct criée du grau d’agde. 

toute demande particulière si réalisable sera facturée 
un plat par personne sinon un droit de mise en table et de service

sera facturé 3,00€

Viande
Entrecôte environ 250g origine France ………………………………………………….…………28,00€



TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

Mousse au chocolat maison (sans lactose)…………………………………………………….……...9,50€
Dessert du moment maison…………………………………………………………………………….….…....9,50€
Tarte Tatin maison………………………………………………………………………………………………..…..11,00€
Café Gourmand maison……………………………………………………………………………….…..…….12,00€
Baba au rhum maison…………………………………………………………………………………………..….12,00€
Planchette de Fromage et son verre de vin rouge……………………………………………....12,00€

Desserts 

glaces
Coupe de 2 boules (vanille-citron-poire-baba au rhum)………………..………………….6,00€
Colonel (3 boules citron-vodka)……………………………………………………….…………...…...12,00€
Williamine (3 boules poire-williamine)……………………………………….…………………………12,00€
Supplément Chantilly……………………………………………………………………………………………….1,50€

séléction de la Maison julia à agde



Salade de tomates et crevettes
ou

Œuf mimosa

Darne de lotte de Méditerranée
ou

Blanc de poulet

Garniture au choix: purée, riz, pâtes

Sunday chocolat 
ou

Sunday vanille/caramel
ou

1 boule de glace (Vanille-Citron-Poire)

Menu servi jusqu'à 10 ans
Un menu par enfant

TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

Menu Moussaillon 15,00€

1 sirop à l’eau parfum au choix



Coupe de glace 2 boules
ou

Mousse au Chocolat maison
ou 

Dessert du jour
ou 

Tarte Tatin maison +2,00€
ou 

Planche de fromage +2,50€
ou

Café gourmand +2,50€
ou

Baba au rhum +2,50€
ou 

Colonel/Williamine +2,50€

TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

Menu Bord d’étoile 41,00€
Entrée du moment

ou
Margue d’entrée 

ou 
Soupe de poisson maison

ou
Assiette de fruits de mer 

ou 
Assiette de 6 huîtres 

Seiche fraîche à la plancha triée par nos soins
ou

Suggestion du chef



Coupe de glace 2 boules
ou

Dessert du moment

TVA et service compris- les chèques ne sont pas acceptés

MENU BRESCOu 29,00€ 

Entrée du moment 
ou

Soupe de poisson maison

Gambas grillées
ou

Suggestion du chef

*Menu servi Uniquement le Midi
 Hors Dimanche et Jours Fériés

Aucun changement possible dans ce menu



le marin pêcheur restaurant
familial depuis 2010 


