
 
Vo tre  voyage commence ici  !

Chef  Arnaud Davin ' s  c reat ions  
are  an  ode  to  Medi terranean cu l ture .

E legant ly  combining  the  conviv ia l i ty  o f  the  great  tab le s  o f  the
south  and the  re f inement  o f  French  cu i s ine ,  

the  menu g ives  pr ide  o f  p lace  to  the  bes t  l oca l  producers .  

Thi s  inv i tat ion  to  d i s covery  and cur ios i ty  
i s  a  per f ec t  r e f l e c t ion  o f  the  che f ,  expres s ing  h imse l f  wi th  a  bo ld ,

re f ined  and authent i c  cu i s ine .

Accord ing  to  your  des i re s ,  order ,  share ,  tas te .
                                                                 Your culinary j ourney s tar t s  here!

Les  créat ions  du Chef  Arnaud Davin 
sont  une ode à  la  culture  Méditerranéenne .  

Al l iant  avec  é légance la  convivia l i té  des  grandes  tables  du sud
et  le  raf f inement de  la  cuis ine  française ,  

la  carte  fa it  la  part  bel le  aux mei l leurs  producteurs  
des  environs .  

Cette  invitat ion à  la  découverte  et  à  la  curios ité  est  à  l ’ image
de notre  chef ,  une cuis ine  audacieuse ,  raf f inée  et  authentique .  

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

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.

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.



Bikini Thérapie 20€       

Vodka Carvia ,  l iqueur  de  St  Germain ,  jus  de  l i t ch i ,  h ib i s cus  
Carvia  vodka ,  St  Germain  l iqueur ,  lychee  ju i ce ,  h ib i s cus

Passion dream 14€       
Cockta i l  sans  a lcoo l  (a l cohol - f ree )

Jus  ananas ,  jus  de  l i t ch i ,  jus  de  pas s ion ,  s i rop  de  f ra i s e
Pineapp le  ju i ce ,  lychee  ju i ce ,  pas s ion  f ru i t  ju i ce ,  s t rawberry  syrup  

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

Vodka,  Hpnot iq  l iqueur ,  b lue  curaçao ,  f r e sh  mint ,  
f r e sh  l ime ,  l emonade  

Espresso martini 20€       

Vodka Be luga  nob le ,  Espre s so ,  l iqueur  de  ca fé  Borghet t i
Be luga  nob le  vodka ,  Espre s so ,  Borghet t i  co f f ee  l iqueur

etincelle “signature” 22€         

Gin Roku,  jus  de  c i t ron ,  s i rop  de  pomme ver te ,  jus  d ’ananas ,  
l imonade ,  l iqueur  de  me lon  ver t  

Roku Gin ,  l emon ju ice ,  green  app le  syrup ,  p ineapp le  ju i ce ,  
l emonade ,  green  melon  l iqueur

C O C K T A I L S

2€ de votre  cocktai l  est  reversé  au prof it  de  l ' associat ion Pure Ocean
€2 from your  cockta i l  wi l l  be  donated  to  the  Pure  Ocean assoc iat ion

-  20  c l

-  12  c l

-  20  c l

-  9  c l

-  35  c l



Supions à la plancha, 
persillade et piquillos 14€

Pan-Seared  Baby Cutt l e f i sh  
wi th  pars l ey ,  gar l i c ,  and p iqui l lo  peppers

Panisses à la graine de fenouil,  
aïoli safrané 9€

Tradi t ional  “Pani s se ” ,  Chickpea  f r i t t er s ,  
wi th  gar l i c  mayonnai se

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

Chickpea  Hummus with  smoked  papr ika ,  
and conf i t  gar l i c

T O  S H A R E

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

Sans  g luten
Végétar i en

Vegan
Gluten  Free

Vegetar ian
Vegan



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

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

Beetroot-cured sa lmon tartar ,  f laked king crab
Coconut ,  and l ime  e spuma

STARTERS
ENTRÉES

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

Foie  gras  Terrine marinated in  white  port
With dr i ed  f ru i t  chutney  and physa l i s  

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

Slow-poached cod,  vegetable  medley
and tradi t ional  a ïo l i  sauce

Véritable soupe au pistou 18€
croûton à  l ’ é cha lote  conf i t e  ( s erv ie  chaude  ou  f ro ide )

White  bean and vegetable  minestrone soup
pes to  and conf i t  sha l lo t  c routons  ( s erved  hot  or  co ld )

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

Organic  s ixty-four-degree  egg
creamy squash  soup  wi th  haze lnuts  and smoked  pork  e spuma



Belles noix de Saint-Jacques poêlées 39€
Risot to  au  sa fran ,  ca lamar  e t  chor i zo ,  navet s  caramél i s é s

Roasted scal lop,  calamari  
and sa f f ron  r i so t to ,  caramel i zed  turnip ,  and chor i zo

Cœur de ris de veau rôti au lard noir de Bigorre 38€ 
Compotée  d ’o ignons  au  romarin ,  c rème aux f ines  herbes ,  

mousse l ine  de  pomme de  t erre  au  s iphon,  jus  de  v iande  à  la  ba ie  de  Tasmanie  
(at tente  20min)

Roasted sweetbreads  with black pig  bacon 
Onion compote  wi th  rosemary ,  f r e sh  herb  cream,  

and mashed  potato  e spuma,  Tasmanian bay gravy (wai t ing  20min)

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

Pan-roasted seabass  
Vani l la- in fused  parsn ip  purée ,  razor  c lam,  app le ,  c e l e ry ,  and walnut  sa l sa

Chou-fleur grillé au thym citron 20€
Houmous  de  chou- f l eur ,  grano la  à  la  courge  e t  gra ines  de  f enoui l

Garl ic  and thyme-roasted caul i f lower steak 
Caul i f lower  hummus ,  pumpkin  and f enne l  s eed  grano la

Nos garnitures en supplément 6€

Purée  de  pommes de  terre  au beurre  demi se l  
Poêlée  de  légumes de  sa ison -  Riz  Thaï  à  la  coriandre

Mashed potatoes  -  vegetables  medley  -  Coriander  f lavoured jasmin r ice

Pièce de filet de bœuf d’Aubrac 45€ 
Jus  d ’une  daube  provença le ,  gâteau de  courge  e t  châta igne ,  pe t i t s  l égumes  g lacé s

Roasted Aubrac beef  tenderloin 
Provença l  s t ew sauce ,  squash  and ches tnut  cake ,  and g lazed  winter  vege tab le s

Gratin de macaroni au parmesan 22€
Jambon Serrano  

Macaroni  and cheese  
Served  wi th  Serrano  ham and a  baby green  sa lad

P L A T S
S I G N A T U R E  D I S H E S

additional trims



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

Toasted vani l la  mil le- feui l le
Bourbon vani l la  i c e  c ream

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

The Opera Rock
Cof fee  and choco late  Opera  cake  wi th  «  Mon Trésor  »  whi sky  cream

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

“L ’ instant  sucré”
Se lec t ion  o f  sweet  t reat s

La Crème glacée à la madeleine 13€
Coul i s  de  conf i ture  de  la i t  e t  c rous t i l lant s

Homemade Madeleine infused ice  cream
Dulce  de  l e che  cou l i s  and cr i spy  b i t e s

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

Citrus  freshness  with hibiscus  
Fresh  grape fru i t  and orange  in  a  h ib i s cus  j e l ly ,  c r i spy  mer ingue

Fruits du châtaignier et poire Williams 12€
Chestnut  f ru i t  and Wi l l iam pear

A partager à deux

D E S S E R T S
S W E E T  T R E A T S

TO SHARE



L e s  e a u x  |  W a t e r s
Evian
Badoit
Chateldon

Rhum Brugal  1888
Chartreuse  verte
Cognac tesseron lot  90 
Calvados  drouin xo  
Rhum botran 18  ans

L e s  b o i s s o n s  c h a u d e s  |  H o t e l  d r i n k s

L e s  s o d a s  |  S o f t s

BOISSONS

Espresso  /  Décaféiné  
Noisette
Café  latte  /  Cappuccino /  Double  Espresso  /  Chocolat  chaud

L e s  d i g e s t i f s  |  D i g e s t i v e s

Coca-Cola
Coca-Cola  zéro
Schweppes  premium mixer  (Tonic ,  Ginger  a l e ,  Ginger  beer )  

Orangina 

33  c l
33  c l
25  c l
25  c l

9€
9€

10€
9€

4 c l
4  c l
4  c l
4  c l
4  c l

75  c l
75  c l
75  c l

9€
9€

10€

6€
6.5€
10€

18€
18€

20€
27€
32€

DRINKS

Corona 0 .0% sans  a lcool  |  alcoho l - f ree

La César  
-  Créat ion s ignature  avec  Blue  Coast          Boutei l le  |  bot t l e

Press ion |  dra f t

Press ion |  dra f t

10€

12€
9€

15€

33  c l

33  c l
25  c l
50  c l

L e s  b i è r e s  |  B e e r s  



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

Barons de Rothschild, Rosé

Barons de Rothschild, Blanc de blancs

C h a m p a g n e s

16€

13€

13€

12€

15€

16€

16€

15€

12€

12€

15€

13€

24€

26€

28€

B Y  T H E  G L A S S

1 2  c l


