Les créations du Chef Arnaud Davin

sont une ode a la culture Méditerranéenne.

Alliant avec ¢légance la convivialite des grandes tables du sud
et le raffinement de la cuisine francaise,
la carte fait la parc belle aux meilleurs producteurs

des environs.

Cette invitation a la découverte et a la curiosité est a 'image

de notre chef, une cuisine audacieuse, raffinée et authentique.

Au gré de vos envies, commandez, partagez, dégustez.
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Chef Arnaud Davin's creacions

are an ode to Mediterranean culture.

Eiegantly combining the conviviaiiry of' the great tables of the
south and the refincmenf o_f' French cuisine,

fhe menu gives p?”ldC Of p[ﬂ(‘(’ to [hC i’)CSE 10('611 PTOdLl('CTS.

This invitation to discovery and curiosity
is a perfect reflection of the C/ief, expressing liimselfwit/i a bold,

rcfined and authencic cuisine.

According to your desires, order, share, taste.
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Prix nets, taxes et services compris. Les paiements en cb et en especes sont autorisés.
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Merci de vous informer aupreés de notre responsable de salle.
Prices net, taxes and services included. Payments in cb and cash are accepted. Our culinary preparations may contain allergenic products. Please ask our restaurant manager for details.



ETINCELLE “SIGNATURE” 22€ - 20 ¢l

Gin Roku, jus de citron, sirop de pomme verte, jus d’ananas,
limonade, liqueur de melon vert
Roku Gin, lemon juice, green app/c syrup, pincapp[c juice,

lcmonad(, green }ﬂ(’l()ﬂ “C]UL’LH'
S

ESPRESSO MARTINI 20€ - 12 cl

Vodka Beluga noble, Espresso, liqueur de caf¢ Borghetti

BClllgd I'lOl’)]C UOd/\’d, ES[?'}‘CSS(), BO)'ghCl’l’i ('Of:f‘(C liqucur

VUE VIEUX-PORT 20€ - 20 cl

Vodka, Hpnotiq liqueur, curagao bleu, menthe fraiche,
citron vert frais, limonade
Vodka, Hpnotig liqucur, blue curagao, frcsh mint,
fresh lime, lemonade

2€ de votre cocktail est reversé au profit de I'association Pure Ocean Pg,
{ =}

€2 from your cocktail will be donated to the Pure Ocean association OCEAN

BIKINI THERAPIE 20€ - 9 ¢l

Vodka Carvia, liqueur de St Germain, jus de licchi, hibiscus

Carvia vodka, St Germain liqucur, 1),'('/106 juice, hibiscus

PASSION DREAM 14€ - 35 cl

Cocktail sans alcool (alcohol—free)

Jus ananas, jus de licchi, jus de passion, sirop de fraise

Pinmpplc juice, [yc/u’c juice, passion fruir juice, srmwbcrry syrup



TO SHARE

SUPIONS A LA PLANCHA,
PERSILLADE ET PIQUILLOS 14€
Pan-Seared Baby Cucclefish

with pars/cy, gm‘/ic, and piqui//o peppers

PANISSES A LA GRAINE DE FENOUIL,
ATOLI SAFRANE 9€
Traditional “Panisse”, Chickpea friccers,

with ga rlic mayonnaise

POICHICHADE AU MORTIER, CUMIN,
PAPRIKA FUME ET AIL CONFIT 13€
Chickpea Hummus with smoked paprika,

and co n_f‘z' t gar lic

Gluten Free Vf’ge’rarien Vegan



STARTERS

TERRINE DE FOIE GRAS
A LA PISTACHE ET AU PORTO BLANC 26€
Accompagnée de physalis et de fruits du mendiant
Foie gras Terrine marinated in white port

Wich dried _f")‘uir c/lurnc_y and physalis

TARTARE DE SAUMON A LA BETTERAVE
ET EMIETTE DE KING CRAB 26€

Siphon léger coco et citron vert

Beetroot-cured salmon tarcar, flaked king crab

Coconut, and lime espuma

ATOLI DE LEGUMES 19€

et sa rillecte de poisson

S]OVV—pOilC]’lCd COd, VCgCt:lb]C mcd]cy

and traditional aioli sauce

VERITABLE SOUPE AU PISTOU 18€

crotiton a ’échalote confite (servie chaude ou froide)

White bean and vegetable minestrone soup

pL’SFO ana’ ('OHfif Shd”OE croutons (S(’]”U(Cl’ /IOF or CO[d)

(EUF BIO PARFAIT 16€

Veloute de courge a la noisette et creme de poitrine fumée

Organic sixty—four—degree egg

creamy SqULISI'I SOLlp Dl‘i[h ]’IGZL’ZHU[S and 57710}\’(’0[ pOV}\' CSPUIT[d



SIGNATURE DISHES

BELLES NOIX DE SAINT-JACQUES POELEES 39€
Risotto au safran, calamar et chorizo, navers caramélisés
Roasted scallop, calamari
and safjf'ron risotto, caramelized turnip, and chorizo

PIECE DE FILET DE B(EUF D’AUBRAC 45€
Jus d’une daube provengale, gateau de courge et chacaigne, petits [égumes glacés

Roasted Aubrac beef tenderloin
Provengal stew sauce, squash and chestnut cake, and glazed winter vegerables

CEUR DE RIS DE VEAU ROTI AU LARD NOIR DE BIGORRE 38€
Compotce d’oignons au romarin, creme aux fines herbes,
mousseline de pomme de terre au siphon, jus de viande a la baie de Tasmanie
(attence 2o0min)

Roasted sweetbreads with black pig bacon
Onion compote with rosemary, fresh herb cream,
and mashed potato espuma, Tasmanian bay gravy (waiting 2omin)

PAVE DE LOUP CUIT A L'UNILATERAL 31€
Mousseline de panais aux graines de vanille, couteaux en coquille,
vierge pomme, céleri et noix

Pan-roasted seabass
Vanilla-infused parsnip purée, razor clam, apple, celery, and walnut salsa

CHOU-FLEUR GRILLE AU THYM CITRON 20€
Houmous de chou-fleur, granola a la courge et graines de fenouil

Garlic and thymc—roastcd cauliflower steak
Cauliﬂowcr hummus, pumpkin and fcnncl seed gmnola

GRATIN DE MACARONI AU PARMESAN 22€
Jambon Serrano
Macaroni and cheese
Served with Serrano ham and a baby green salad
NOS GARNITURES EN SUPPLEMENT 6€
ADDITIONAL TRIMS

Purée de pommes de terre au beurre demi sel
Poélée de légumes de saison - Riz Thai a la coriandre
Mashed potatoes - vegerables medley - Coriander flavoured jasmin rice



SWEET TREATS

FRAICHEUR D’AGRUMES A L'HIBISCUS 12€

~ . / .
(:lace au y(/lOUVE citronne et mermgue craquante

Citrus freshness with hibiscus

Fresh gra‘[wfruir and orange in a hibiscus _j(”y, crispy meringue

LA CREME GLACEE A LA MADELEINE 13€

Coulis de confiture de lait et crouscillants

Homemade Madeleine infused ice cream

Dulce de leche coulis and crispy bices

L’OPERA ROCK 12€

Créme glacée au café et Créme dt‘ whlsky « Mon TT(?/SOV »

The Opera Rock

(foffcc and chocolate Opera cake with « Mon Trésor » whisky cream

L'INSTANT SUCRE 16€

Déclinaison de petites douceurs

‘ . 7y
“L’instant sucre”

S(’[(’L‘Eioi'l Of sweet treats

FRUITS DU CHATAIGNIER ET POIRE WILLIAMS 12€

Chestnut fruit and William pear

TO SHARE

MILLE-FEUILLE A LA VANILLE GRILLEE 22€

Glace a la vanille Bourbon

Toasted vanilla mille-feuille

Bourbon vanilla ice cream



DRINKS

LES EAUX | WATERS

Evian 75 cl 9€
Badoit 75 cl 9€
Chateldon 75 ¢l 10€

LES BOISSONS CHAUDES | HOTEL DRINKS

Espresso / Décaféine 6€
Noisette 6.5€
Café¢ latte / Cappuccino / Double Espresso / Chocolat chaud 10€

LES SODAS | SOFTS

Coca-Cola 33 cl 9€
Coca-Cola zéro 33 cl 9€
Schweppes premium mixer (Tonic, Ginger ale, Ginger beer) 25 ¢l 10€
Orangina 25 cl 9€

LES BIERES | BEERS

Corona 0.0% sans alcool | alcohol-free 33 ¢l 10€
La César
- Creéation signature avec Blue Coast Bouteille | borele 33 ¢l 12€

Pression | draft 25 cl 9€
Pression | draft so ¢l 15€

LES DIGESTIFS | DIGESTIVES

cl  18€
cl 18€
cl  20€
cl  27€
cl  32€

Rhum Brugal 1888
Chartreuse verte
Cognac tesseron lot 90

Calvados drouin xo

N

Rhum botran 18 ans



BY THE GLASS

I2 Cl

CHAMPAGNES

Barons de Rothschild, Concordia Brut

24€
Barons de Rothschild, Rosé 26€
Barons de Rothschild, Blanc de blancs 28€
VINS ROSES
AOC Coteaux d'Aix-en-Provence, "Roseblood", Chateau d’Escoublon, 2023 12€
AOC Cotes de Provence, "Whispering Angel”, Chiteau d'Esclans, 2023 15€
AOC Cbtes de Provence, "M", Chateau Saint-Maur, 2022 13€
VINS BLANCS
AOC Chablis, "Réserve de Vaudon", Domaine ]Oscph Drouhin, 2022 15€
AOC Cassis, Domaine Clos Sainte Magdeleine, 2023 16€
AOP Sancerre, "Signature”, Domaine Pascal Jolivet, 2023 16€
AOC Sauternes, "Prestige”, Domaine Michel Lynch, 2020 15€
AOP Cotes de Provence, "Prestige”, Chateau Minuty, 2023 12€
VINS ROUGES
AOC Bordeaux, Tempo d'Angelus, 2022 16€
AOC Montagne—Saint—Emilion, "Terres Rouges", Domaine Jennifer King, 2019 13€
AOC Crozes-Hermitage, "Les Launes", Maison Delas, 2022 13€

AOP Cotes de Provence, "Prestige", Chateau Minuty, 2022 12€



