
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 ,  r e f ined

and authent i c  cu i s ine .

Let  your  des i re s  gu ide  you :  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.



COCKTAILS

etincelle “signature” 22€         

Gin Roku,  jus  de  c itron,  s irop de pomme verte ,  
jus  d ’ananas ,  l imonade,  l iqueur de melon vert  

Roku Gin,  lemon juice ,  green apple  syrup,  
pineapple  juice ,  lemonade,  green melon l iqueur

-  20  c l

Espresso martini 20€       

Vodka Beluga noble ,  espresso ,  l iqueur de café  Borghett i
Beluga noble  vodka,  espresso ,  Borghett i  coffee  l iqueur

-  12  c l

Vue Vieux-port 20€       

Rhum blanc,  Cointreau,  Curaçao bleu,  
jus  de  l i tchi ,  jus  d ’ananas ,  s irop de coco

White  rum,  Cointreau,  blue  Curaçao,  lychee  juice ,  
pineapple  juice ,  coconut  syrup 

2€ de votre  cocktai l  sont  reversés  au prof it  de  l ' associat ion Pure Ocean
€2 from your  cockta i l  are  donated  to  the  Pure  Ocean assoc iat ion

-  20  c l

Bikini Thérapie 20€       

Vodka Carvia ,  l iqueur de St  Germain,  jus  de  l i tchi ,  h ibiscus  
Carvia  vodka,  St  Germain l iqueur ,  lychee  juice ,  hibiscus

-  9  c l

-  35  c lPassion dream 14€       
Cockta i l  sans  a lcoo l  (a l cohol - f ree )

Jus  ananas ,  jus  de  l i tchi ,  jus  de  pass ion,  s irop de fra ise
Pineapple  juice ,  lychee  juice ,  pass ion fruit  juice ,  s trawberry  syrup 



Supions à la plancha, 
persillade et piquillos 15€

Pan-seared baby squids  
with pars ley-garl ic  sauce and piqui l lo  peppers

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

Panisses à la graine de fenouil,  
aïoli safrané 15€

Tradit ional  “Panisse”  chickpea fr i tters  
 with fennel  seeds  and saf fron a iol i

poichichade au mortier, 
cumin, paprika fumé et ail confit 14€

Mortar-crushed chickpea spread 
with cumin,  smoked paprika and confit  garl ic

Provenance des  v iandes  :  France ,  Austra l ie  et  Espagne 
Meats  f rom France ,  Austra l ia  and Spain



Ceviche de daurade au lait de coco 
et mangue fraiche 22€

Avocat  gr i l l é  

Sea bream ceviche with coconut  milk  and fresh mango 
Gri l l ed  avocado  

STARTERS
ENTRÉES

Carpaccio de black Angus, salade de haricots verts 
à la pistache et crème d’artichaut 24€

Black Angus  carpaccio ,  green bean sa lad 
with pistachios  and art ichoke cream

Foie gras grillé,  compotée d’oignons 
au miel de lavande 23€

Brioche  

Gril led foie  gras ,  lavender  honey infused onion compote 
Brioche

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

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

Gaspacho de melon à la Sambuca,
crémeux de brousse  19€

Feui l l e s  de  menthe

Sambuca infused melon gazpacho,  
creamy brousse  cheese  

Mint  l eaves



Pluma Ibérique, laquage miel gingembre 39€
Condiment  de  prunes  fumées ,  auberg ine  ch ino i se  au  sé same

  Iberian Pluma honey and ginger  glaze
 Smoked  p lum condiment ,  ch inese  eggp lant  wi th  s e same

Côte de veau grillée,  sauce au Porto
et champignons de saison 45€ 

Pommes  de  t erre  à  l ’ a i l  no i r  e t  brousse

Gril led Veal  Chop,  Port  wine sauce with seasonal  mushrooms 
Black  gar l i c ,  potato  and brousse  cheese

Basse côte « Chuck Flap » de Black Angus 38€
 Sauce  au  po ivre  e t  whi sky  tourbé ,  ratatoui l l e  de  l égumes  rôt i s  au  f eu  v i f

Black Angus  Chuck Flap Steak 
Peated  whisky  in fused  and peppercorn  sauce ,  f i r e - roas ted  vege tab le s  ratatoui l l e

Gambas grillées,  beurre au citron rôti et romarin 33€
Riz sauté  aux amandes  et  noix  de  cajou

Gril led t iger  prawns,  roasted lemon and rosemary butter  
St i r - f r i ed  r i ce  wi th  a lmonds  and cashew nuts

Pavé de loup en feuille de figuier 37€ 
Glaçage  au  miso ,  auberg ine  ch ino i se  au  sé same

Seared Sea Bass  wrapped in  f ig  leaf  
 Miso  g laze ,  ch inese  eggp lant  wi th  s e same

Tentacule de poulpe au satay 36€
Sauce  à  la  cacahuète  gr i l l é e ,  mousse l ine  de  pommes  de  t erre  à  l ’ hu i l e  fumée

Satay marinated Octopus  tentacle  
 Gri l l ed  peanut  sauce ,  smoked  o i l  potato  mousse l ine

PLATS

TERRE

MER

L A N D

S E A

M A I N  C O U R S E S



G A R N I T U R E S  
E N  S U P P L É M E N T  8 €

Pommes de terre à l’ail noir et brousse
Potatoes  with black garl ic  and brousse  cheese

Aubergine chinoise au sésame 
Chinese  eggplant  with sesame

Ratatouille de légumes rôtis au feu vif
Ratatoui l le  of  f ire-roasted vegetables

Riz sauté aux amandes et noix de cajou
Stir- fr ied r ice  with a lmonds and cashew nuts

Mousseline de pommes de terre à l’huile fumée
Smoked oi l  potato moussel ine

A  P A R T A G E R

Côte de bœuf Charolaise,  
garniture en supplément 19€/100g
Charolaise  r ib  of  beef  mult iple  choice  of  s ides

L A  M E U L E

Fettuccine au parmesan,
à la tomate rôtie et Basilic 22€

Fettuccine with parmesan,  roasted tomato and bas i l

T O  S H A R E

T H E  W H E E L  O F  C H E E S E

A D D  S I D E S



Le chocolat 15€
Choco lat  Pure  Orig ine  Ghana,  caramel  au  Cognac  e t  g lace  au  grué  de  cacao  b io

The chocolate  parfa it
Sing le -Orig in  Ghana choco late ,  Cognac  caramel  and organic  cocoa  n ib  i ce  c ream

L’instant sucré 15€
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

Crème glacée à la glace madeleine maison 12€
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

La pavlova citron et yuzu 14€
Meringue  craquante ,  g lace  à  la  mascarpone  e t  ber l ingot  de  Carpentras

Lemon and yuzu pavlova
Crispy  mer ingue ,  mascarpone  i ce  c ream and Carpentras  candy

Soupe de fruits rouges à la verveine 13€
 Tui l e  dente l l e  e t  sorbet  verve ine

Verbena infused  red berries  soup 
Lace  tu i l e  and verbena sorbet

D E S S E R T S
D E S S E R T S

Le Saint-Honoré 22€
A la  vani l l e  bourbon de  Madagascar  e t  caramel  au  beurre  sa l é

Tradit ional  Saint-Honoré
with  Madagascan bourbon vani l la  and sa l t ed  caramel

A  P A R T A G E R
T O  S H A R E



BOISSONS

L e s  s o d a s  |  S o f t 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€

L e s  e a u x  |  W a t e r s

Evian
Badoit
Chateldon

75 c l
75  c l
75  c l

9€
9€

10€

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

Espresso
Noisette
Café  latte  /  Cappuccino /  Double  espresso  /  Chocolat  chaud
Thés  ou infusions

6€
6.5€
10€

9€

Rhum Brugal  1888
Chartreuse  verte
Cognac Tesseron lot  90 
Calvados  Drouin xo  
Rhum Botran 18  ans

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

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

18€
18€

20€
27€
32€

DRINKS

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

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

Press ion |  dra f t

Press ion |  dra f t

12€

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  

L ’ a b u s  d ’ a l c o o l  e s t  d a n g e r e u x  p o u r  l a  s a n t é .  À  c o n s o m m e r  a v e c  m o d é r a t i o n .  
T h e  a b u s e  o f  a l c o h o l  c a n  s e r i o u s l y  d a m a g e  y o u r  h e a l t h .  D r i n k  r e s p o n s a b l y .   

( D é c a f é i n é  p o s s i b l e  |  D e c a f f e i n a t e d  a v a i l a b l e )



AOC Chabl is ,  "Réserve  de  Vaudon" ,  Domaine Joseph Drouhin,  2022

AOC Côtes  de  Provence ,  “Fantast ique” ,  Château Sainte-Marguerite ,  2023

AOP Côtes  de  Provence ,  "Prest ige" ,  Château Minuty ,  2023

AOP Sancerre ,  "Signature" ,  Domaine Pascal  Jo l ivet ,  2023

AOC Sauternes ,  "Prest ige" ,  Domaine Michel  Lynch,  2020

 A U  V E R R E

AOC Bourgogne,  “Pinot  Noir” ,  Vincent  Bachelet ,  2022

AOC Montagne-Saint-Émil ion,  "Terres  Rouges" ,  Domaine Jennifer  King,  2019

AOC Crozes-Hermitage ,  "Les  Launes" ,  Maison Delas ,  2022

AOP Côtes  de  Provence ,  "Fantast ique" ,  Château Sainte-Marguerite ,  2023

V i n s  r o u g e s

14€

13€

13€

15€

V i n s  b l a n c s

15€
15€

12€

16€

15€

AOC Côtes  de  Provence ,  "Whispering Angel " ,  Château d 'Esc lans ,  2023

V i n s  r o s é s

15€

Barons  de  Rothschi ld ,  Concordia  Brut

Barons  de  Rothschi ld ,  Rosé

Barons  de  Rothschi ld ,  Blanc de  blancs

C h a m p a g n e s
24€

26€

28€

B Y  T H E  G L A S S

1 2  c l

L ’ a b u s  d ’ a l c o o l  e s t  d a n g e r e u x  p o u r  l a  s a n t é .  À  c o n s o m m e r  a v e c  m o d é r a t i o n .  
T h e  a b u s e  o f  a l c o h o l  c a n  s e r i o u s l y  d a m a g e  y o u r  h e a l t h .  D r i n k  r e s p o n s a b l y .   

Créé au Château d ’Esc lans  par  Sacha Lichine ,  ce  rosé  emblématique incarne la  «Renaissance  du Rosé» .
I l  est  é laboré  à  part ir  de  ra is ins  d ’exception et  de  cépages  nobles  i s sus  de  partenariats  locaux,
procurant  a ins i  les  mei l leurs  jus .  La  fermentat ion s ’e f fectue  ensuite  en cuves  inox à  température
contrôlée .  Le  rosé  Whispering Angel  séduit  par  son nez  pur  et  express i f  aux notes  d ’agrumes et  de
fruits  fra is .  En bouche,  i l  of fre  une bel le  v ivacité ,  une grande fraîcheur  et  une pers istance  aromatique
remarquable .  Un vin tendre ,  énergique et  é légant ,  à  savourer  entre  8  et  12°C.


