
Évasion

Culinaire



Les créations du Chef 
Arnaud Davin sont une ode à la culture

méditerranéenne. 

Alliant avec élégance la convivialité 
des grandes tables du sud et le raffinement 

de la cuisine Française,  la carte du chef 
Arnaud Davin fait la part belle aux meilleurs

producteurs du bassin méditerranéen. 

Cette invitation à la découverte et à la
curiosité est à l’image de notre chef,

une cuisine audacieuse,  raffinée et authentique.  

Au gré de vos envies,  
commandez, partagez,  dégustez.

 

Vo tre  voyage commence ici  !



Mojito 20€
Rhum Brugal ,  jus  de  c i t ron ,  menthe  f ra iche ,  eau  gazeuse ,  sucre  

Passion dream 14€
Cockta i l  sans  a lcoo l

Jus  ananas  ,  jus  de  l i t ch i  ,  jus  de  pas s ion  ,  s i rop  de  f ra i s e  

Vue Vieux-port 20€
Vodka,  Hpnot iq  l iqueur ,  curaçao  b l eu ,  menthe  f ra îche ,

c i t ron  ver t  f ra i s ,  l imonade
2€ de  votre  cockta i l  e s t  reversé  au pro f i t  de  l ' a s soc iat ion  Pure  Ocean .

Espresso martini 20€
Vodka Be luga  nob le  ,  Espre s so ,  l iqueur  de  ca fé  Borghet t i

etincelle “signature” 22€
Jus  de  c i t ron ,  s i rop  de  pomme ver te ,  jus  d ’ananas ,  g in ,  l imonade ,

l iqueur  de  me lon  ver t  

C O C K T A I L S



Sashimi de Black Angus laqué
au miel et soja 24€

Auberg ine  ch ino i se  mar inée  au  sé same e t  c rème au po ivre

Véritable soupe au pistou 19€
Croutons  à  l ’ é cha lote  conf i t e

Céviché de Gambas, Lecce de tigré 24€
Orange  sanguine  e t  c roust i l lant  de  l égumes  à  la  c i t ronne l l e

Terrine de foie gras à la pistache et
porto blanc 25€

Physa l i s  e t  f ru i t s  du  mendiant

Tartare de saumon à la betterave et 
émietté de king crab 26€

Siphon l éger  coco  c i t ron  ver t

L E S  P R E M I È R E S  S A V E U R S



Vol-au-vent de homard 58€
Bisque  crémée  au whisky  tourbé  e t  fondue  de  po i reaux

Cœur de Ris de veau rôti 42€
Compotée  d ’o ignons ,  purée  de  pommes  de  t erre  aux  cèpes ,  

jus  de  v iande  à  la  ba ie  de  Tasmanie  

Le coquelet de nos fermes grillé à la
graisse de canard et thym frais 65€

Brochet te s  de  béat i l l e s  au  lard  de  Colonata ,
pommes  pa i l l e  e t  sauce  à  la  d iab le

Découpe de Turbot rôtie à l’arrête 
et beurre salé 91€

Polenta  poê l ée ,  f r i cas sée  de  sh i také  e t  cou l i s  de  cre s son

Pavé de loup à l’unilatéral, étuvée de
champignons de saison 42€

Moules  au  v in  rouge  e t  mousse l ine  de  panai s

Aubergine rôtie,  brousse et basilic frais 24€
Concassé  de  tomates  cer i s e s

L E S  E V A S I O N S  G O U R M A N D E S

A partager à deux

Nos garnitures en supplément 9€

Purée de pommes de terre au beurre demi sel /  Poêlée de légumes de saison 
Gratin de macaroni au parmesan / Riz Thaï à la coriandre

GRATIN DE MACARONIS AU PARMESAN 22€
Prosc iut to  d i  San Danie l e  

Pièce de filet de bœuf d’Aubrac 42€ 
Jus  d ’une  daube  à  la  provença le ,  

gâteau de  courge  e t  châta igne ,  pe t i t s  l égumes  g lacé s



L’Opéra Rock 16€
Crème g lacée  au  ca fé  e t  c rème de  whi sky  «  Maison  Trésor  »  

L’instant sucré 18€
A se l ec t ion  o f  sweet  t reat s

La Crème glacée au Panetone 14€
Coul i s  de  conf i ture  de  la i t  e t  c roûtons  

Fraicheur d’agrumes à l’hibiscus 13€
Glace  au  yaourt  c i t ronné  e t  mer ingue  craquante  

Fruit du châtaignier et Poire William 16€

Le mille-feuille à la vanille grillée 26€
Glace  à  la  vani l l e  Bourbon

L E S  D O U C E U R S

A partager à deux

Sans  g luten

Vegetar i en



Barons de rothschild Cuvée concordia 

Noam Lager

corona 0.0%

( sans  a lcoo l )

Barons de Rothschild rosé

Barons de rothschild blanc de Blancs 

33  cl 12€

210€

  23€
130€
270€

L E S  E A U X  

San Pellegrino 

Vittel

Chateldon

7€

7€

8€

75 cl 

L E S  B I È R E S  

D I G E S T I V E S

Rhum Brugal 1888

Chartreuse verte

cognac tesseron lot 90 

Calvados drouin xo  

Rhum botran 18 ans

18€

18€

20€

 27€

32€

4 cl

12  cl 

34  cl    

10€

10€

33  cl 

L E S  C H A M P A G N E S

150  cl 
75  cl 

170€
12  cl 
75  cl 

28€

75  cl 

la César - création d’une recette
spéciale avec Blue Coast



AOC Côtes de Provence, Château Saint-Maur “ M ” 
AOC Côtes de Provence, Château Miraval, 2023 
AOC Côtes de Provence, Château Minuty “ Prestige ”, 2023
AOC Côtes de Provence Rosé " Whispering Angel " 2023

AOC Pic Saint-Loup, Puech Haut “Loup du pic”
IGP Bourgogne, Domaine de Valmoissine, 2022
AOC Crozes Hermitage Domaine Délas “Les Launes”
AOC Baux de Provence, Château d’Estoublon, 2020
AOC Mercurey “La Framboisière” Domaine Faiveley
AOC Savigny Les Beaunes “Les Narbantons”
AOC Côtes de Provence, Château Minuty “Gabriel”, 2020
Pommard 1er Cru, Les Jarolières Domaine de la Pousse d’or

AOC Côtes de Provence, Château Saint-Maur “M”, 2023
IGP Méditerranée, Domaine d’Estoublon “Rose Blood”, 2023
AOC Anjou Cheninsolite Domaine Cady, 2023
AOC Côtes de Provence, Château Minuty “Prestige”, 2023
AOC Côtes de Provence, Château Miraval, 2023
AOC Corse, Domaine Gentile
AOC Pouilly fumé, Ladoucette
AOC Condrieu Domaine Bott 2021
AOC Saint-Joseph, Coursodon Silice
AOC Crozes Hermitage, Vieilles Vignes Laurent Tardieu
AOC Pouilly Fuissé, Latour, 2022
AOC Puligny Montrachet Domaine Aegerter, 2020 

V I N S  R O S É S

V I N S  B L A N C S
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