


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

Prix nets, taxes et services compris. Les paiements en cb et en espèces sont autorisés.
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Merci de vous informer auprès de notre responsable de salle.



Poichichade au mortier, 
cumin, paprika fumé et ail confit 13€

Supions à la plancha, 
persillade et piquillos  12€

Panisses à la graine de fenouil,  
aïoli safrané 9€

P E T I T E S  F A I M S  À  P A R T A G E R

Terrine de foie gras à la pistache et
au Porto blanc 26€

Accompagnée  de  physa l i s  e t  de  f ru i t s  du  mendiant

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

Siphon l éger  coco  e t  c i t ron  ver t

Aïoli de légumes 19€
Et  sa  r i l l e t t e  de  po i s son  

Véritable soupe au pistou 18€
Croûtons  à  l ’ é cha lote  conf i t e  

(Serv ie  f ro ide  ou  chaude ,  s e lon  votre  goût )

ŒUF BIO PARFAIT 16€
Velouté  de  courge  à  la  no i s e t t e  e t  c rème de  po i t r ine  fumée

E N T R É E S

Prix nets, taxes et services compris. Les paiements en cb et en espèces sont autorisés.
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Merci de vous informer auprès de notre responsable de salle.



Belles noix de Saint-Jacques poêlées 37€
Risot to  au  sa fran ,  ca lamar  e t  chor i zo ,  navet s  caramél i s é s

Cœur de ris de veau rôti au lard noir de Bigorre 37€
Compotée  d ’o ignons  au  romarin ,  c rème aux f ines  herbes ,  

mousse l ine  de  pomme de  t erre  au  s iphon 

Pavé de loup cuit à l’unilatéral 31€
Mousse l ine  de  panai s  aux  gra ines  de  vani l l e ,  couteaux en  coqui l l e ,  

v i erge  pomme,  cé l er i  e t  no ix

Chou-fleur grillé au thym citron 20€
Granola  à  la  courge  e t  gra ines  de  f enoui l

Nos garnitures en supplément 6€

Purée de pommes de terre au beurre demi sel

Poêlée de légumes de saison 
 Riz Thaï à la coriandre

PIÈCE DE FILET DE BŒUF D’AUBRAC 42€
Jus  d ’une  daube  provença le ,  gâteau de  courge  e t  châta igne ,

 pe t i t s  l égumes  g lacé s

Gratin de macaroni au parmesan 22€
Jambon Serrano  

PLATS



L’Opéra Rock 12€
Crème g lacée  au  ca fé  e t  c rème de  whi sky  «  Mon Trésor  »  

L’instant sucré 16€
Déc l ina i son  de  pe t i t e s  douceurs

La Crème glacée au panettone 13€
Coul i s  de  conf i ture  de  la i t  e t  c roûtons

Fraîcheur d’agrumes à l’hibiscus 12€
Glace  au  yaourt  c i t ronné  e t  mer ingue  craquante  

Fruits du châtaignier et poire Williams 12€

Sans  g luten

Végétar i en

A partager à deux

Mille-feuille à la vanille grillée 22€
Glace  à  la  vani l l e  Bourbon

Vegan

DESSERTS

Prix nets, taxes et services compris. Les paiements en cb et en espèces sont autorisés.
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Merci de vous informer auprès de notre responsable de salle.



Noam Lager

corona 0.0% (sans alcool)

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

33 cl 12€

L E S  E A U X  

Evian

Badoit

Chateldon

Rhum Brugal 1888

Chartreuse verte

cognac tesseron lot 90 

Calvados drouin xo  

Rhum botran 18 ans

34 cl    

10€

10€

33 cl 

L E S  B O I S S O N S  C H A U D E S

L E S  S O D A S

BOISSONS

L E S  B I È R E S  

Espresso / Décaféiné 

Noisette

Café latte / Cappuccino / Double Espresso /

Chocolat chaud

L E S  D I G E S T I F S

Coca-Cola (33cl)

Coca-Cola zéro (33cl)  

Schweppes premium mixer (25cl)  

(Tonic / Ginger ale /  Ginger beer )  

Orangina 

33 cl    9€
33 cl    9€

25 cl    10€

25 cl    9€

4 cl    

4 cl    

4 cl    

4 cl    

4 cl    

75 cl

75 cl

75 cl

9€

9€

10€

6€

6.5€

10€

18€

18€

20€

27€

32€



AOC Coteaux d'Aix-en-Provence, "Roseblood", Château d’Estoublon, 2023
AOC Côtes de Provence, "Whispering Angel", Château d'Esclans, 2023
AOC Côtes de Provence, "M", Château Saint-Maur, 2022

AOC Bordeaux, Tempo d'Angelus, 2022
AOC Montagne-Saint-Émilion, "Terres Rouges", Domaine Jennifer King, 2019
AOC Crozes-Hermitage, "Les Launes", Maison Delas, 2022
AOP Côtes de Provence, "Prestige", Château Minuty, 2022

AOC Chablis, "Réserve de Vaudon", Domaine Joseph Drouhin, 2022
AOC Cassis, Domaine Clos Sainte Magdeleine, 2023
AOP Sancerre, "Signature", Domaine Pascal Jolivet, 2023
AOC Sauternes, "Prestige", Domaine Michel Lynch, 2020
AOP Côtes de Provence, "Prestige", Château Minuty, 2023

V I N S  R O S É S

V I N S  B L A N C S

V I N S  R O U G E S

 

 

 A U  V E R R E

Barons de Rothschild, Concordia Brut
Deutz, Rosé
Joseph Perrier, Blanc de Blancs

C H A M P A G N E S

16€
12€
13€
12€

14€
16€
16€
15€
12€

10€
15€
11€

24€
28€
28€


