
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.



C O C K T A I L S

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 



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 aux graines de cumin, 
sauce rouille 15€

Cumin spiced ‘Panisses ’
Roui l le  sauce

Gambas grillées,  Salade de concombre 
et tomates cerises au citron et basilic 21€

Gril led t iger  prawns,  cherry  tomato and cucumber sa lad dressed 
in  a  lemon and bas i l  v inaigrette

Provenance des  v iandes  :  France ,  Ecosse
Meats  f rom France  and Scot land

Côtelette d’agneau farcie à l’abricot, 
brousse et romarin, grillée en brûle-doigts

raïta de menthe fraîche et yaourt  19€

Gril led lamb cutlet  s tuffed with apricot ,  ‘brousse ’  and rosemary,  
gr i l led “burnt  f ingers”  s ty le ,  fresh mint  and yoghurt  Raita

Mi-cuit de thon de Méditerranée, mélange d’épices
maison, Crème de lentilles à la moutarde 18€

Spiced Mediterranean tuna steak served rare ,  lent i l  and mustard cream

Mijoté d’encornets à la Provençale 16€

Slow cooked Provençale  sty le  squid

Filets de sardines grillés et raisins marinés
au pastis,  raïta de menthe fraîche et yaourt 16€

Gril led sardine f i l lets ,  Past i s  marinated rais ins
Fresh mint  and yoghurt  Raita



S T A R T E R S
E N T R É E S

LE CEVICHE 23€
Ceviche  de  rascas se  à  la  f ra i s e ,  verve ine  e t  c i t ron  ver t

Scorpionfish ceviche,  leche de t igre ,  verbena,  s trawberries  and l ime 

Le foie gras 26€
Terr ine  de  fo i e  gras  mi-cu i t  au  porto  b lanc  e t  à  la  p i s tache ,

duo  de  mangue  e t  rhubarbe ,  br ioche

White  port  and pistachio foie  gras  terr ine ,  
mango and rhubarb duo,  brioche

La soupe au pistou rouge 19€
 Har icot s  b lancs  e t  l égumes  d ’ é t é  avec  son  pes to  rouge .  
Melba  de  focacc ia  à  la  tomate  conf i t e ,  bas i l i c  e t  brousse

White  bean and summer vegetable  soupe f inished with our red pesto 
                       served with a  ‘brousse ’  and bas i l  melba                                

le “croque-abaisse” 24€
Notre  v i s ion  de  la  boui l labai s s e .

Texture  de  soupe  de  po i s son ,  c romesqui s  de  po i s son  e t  emmenta l ,  
roui l l e  à  la  har i s sa

“Croque-abaisse”  
Fish  soup  two ways ,  f i sh  and emmenta l  c roquet te ,  

har i s sa  f lavoured  roui l l e  sauce  



 tortellini 28€
Torte l l in i  d ’a sperges  à  la  r i co t ta ,  c i t ron  conf i t  e t  menthe ,  

c rème de  p ignons  de  p in  gr i l l é s

Tortel l ini
Homemade  asparagus ,  r i co t ta ,  mint  and candied  l emon tor te l l in i ,

roas ted  p ine  nut  cream 

Le Filet de bœuf provençal 44€ 
 Pavés  de  pommes  de  t erre  croust i l lant s  au  romarin ,  sauce  Béarnai se

Provençal  f i l let  of  beef  
Rosemary in fused  cr i spy  potato  b i t e s ,  ‘Béarnai se ’  sauce

La selle d’agneau 36€
 Agneau farc i  aux  tomates  s échées ,  ar t i chauts  bar igoule  fumés  au  thym

Sun dried tomato stuffed lamb saddle ,
Thyme smoked  ‘Bar igoule ’  ar t i chokes

le Filet de loup du frioul 34€ 
Risot to  de  l égumes  de  pr intemps

Sea bass  f i l let  from Frioul
Pan roas ted  s eabass  s erved  wi th  a  spr ing  vege tab le  r i so t to  

la Tentacule de poulpe au satay 36€
Sauce  à  la  cacahuète  gr i l l é e ,  mousse l ine  de  pommes  de  t erre ,  

v i erge  de  l égumes  croquants  à  l ’ hu i l e  fumée

Satay marinated Octopus  tentacle  
 Gri l l ed  peanut  sauce ,  potato  mousse l ine ,  c runchy vege tab le  v i erge  wi th  smoked  o i l

P L A T S

T E R R E

M E R

L A N D

S E A

M A I N  C O U R S E S



Millefeuille chocolat noisette  14€
Crème g lacée  Gianduja  no i se t t e

Inverted chocolate  puff  pastry ,
duo o f  choco late  and haze lnut  creams ,  haze lnut  br i t t l e

and Guanduja  i ce  c ream

L’instant sucré 15€
Déc l ina i son  de  pe t i t e s  douceurs

“L ’ instant  sucré”
Meddley  o f  sweet  t reat s

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

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

pastilla aux trois citrons 12€
Crémeux de  c i t rons  b io ,  conf i t  de  c i t ron  Meyer  e t  main  de  Bouddha 

Three- lemon past i l la
s erved  wi th  organic  l emon curd  and a  jam made  f rom Buddha ’ s  hand 

and Meyer  l emon

Inspiration de saison 14€
Desser t  insp i ré  des  produi t s  l ocaux e t  de  sa i son

Seasonal  inspirat ion
Our seasonal  creat ion  o f  the  moment

DESSERTS
DESSERTS

tartelette aux fraises 16€
 Tarte  aux  f ra i s e s  r ev i s i t ée ,  c rème à  la  f l eur  d ’oranger ,  t extures  de  f ra i s e  e t  g lace

Strawberry  tart let
Our take  on  a  s t rawberry  tar t ,  orange  b lo s som cream,  

s t rawberry  two ways ,  i c e  c ream 



B O I S S O N S

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 Côtes  de  Provence ,  "Prest ige" ,  Château Minuty ,  2024

AOC Côtes  de  Provence ,  “Fantast ique” ,  Château Sainte-Marguerite ,  2024

AOC Chabl is ,  "Réserve  de  Vaudon" ,  Domaine Joseph Drouhin,  2023

AOC Sauternes ,  "Prest ige" ,  Domaine Michel  Lynch,  2023

AOC Sancerre ,  "Signature" ,  Domaine Pascal  Jo l ivet ,  2024

 A U  V E R R E

AOC Côtes  de  Provence ,  “Prest ige” ,  Château Minuty ,  2024

AOC Montagne-Saint-Émil ion,  "Terres  Rouges" ,  Domaine Jennifer  King,  2022

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

AOC Bourgogne,  “Pinot  Noir” ,  Vincent  Bachelet ,  2023

AOP Côtes  de  Provence ,  "Fantast ique" ,  Château Sainte-Marguerite ,  2022

V i n s  r o u g e s
13€

13€

13€

14€

15€

V i n s  b l a n c s

13€
15€
15€

15€

16€

AOC Côtes  de  Provence ,  “Prest ige” ,  Château Minuty ,  2024

AOC Côtes  de  Provence ,  "Whispering Angel " ,  Château d 'Esc lans ,  2024

V i n s  r o s é s

13€

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 .   


	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 fait la part belle aux meilleurs producteurs  des environs.
	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 !
	Votre voyage commence ici !
	Chef Arnaud Davin's creations  are an ode to Mediterranean culture.
	Elegantly combining the conviviality of the great tables of the South  and the refinement of French cuisine,  the menu gives pride of place to the best local producers.
	This invitation to discovery and curiosity  is a perfect reflection of the chef, expressing himself with a bold, refined and authentic cuisine.
	Let your desires guide you: order, share, taste!
	Your culinary journey starts here!

	COCKTAILS
	- 20 cl
	etincelle “signature” 22€
	Gin Roku, jus de citron, sirop de pomme verte,  jus d’ananas, limonade, liqueur de melon vert  Roku Gin, lemon juice, green apple syrup,  pineapple juice, lemonade, green melon liqueur

	Espresso martini 20€
	Vodka Beluga noble, espresso, liqueur de café Borghetti Beluga noble vodka, espresso, Borghetti coffee liqueur


	- 12 cl
	Vue Vieux-port 20€
	Rhum blanc, Cointreau, Curaçao bleu,  jus de litchi, jus d’ananas, sirop de coco White rum, Cointreau, blue Curaçao, lychee juice,  pineapple juice, coconut syrup


	- 20 cl
	- 9 cl
	Bikini Thérapie 20€
	Vodka Carvia, liqueur de St Germain, jus de litchi, hibiscus  Carvia vodka, St Germain liqueur, lychee juice, hibiscus


	- 35 cl
	Passion dream 14€        Cocktail sans alcool (alcohol-free)
	Jus ananas, jus de litchi, jus de passion, sirop de fraise Pineapple juice, lychee juice, passion fruit juice, strawberry syrup



	PETITES FAIMS À PARTAGER
	TO SHARE
	Panisses aux graines de cumin,  sauce rouille 15€
	Cumin spiced ‘Panisses’ Rouille sauce
	Gambas grillées, Salade de concombre  et tomates cerises au citron et basilic 21€
	Grilled tiger prawns, cherry tomato and cucumber salad dressed  in a lemon and basil vinaigrette
	Côtelette d’agneau farcie à l’abricot,  brousse et romarin, grillée en brûle-doigts raïta de menthe fraîche et yaourt  19€
	Grilled lamb cutlet stuffed with apricot, ‘brousse’ and rosemary,  grilled “burnt fingers” style, fresh mint and yoghurt Raita
	Mi-cuit de thon de Méditerranée, mélange d’épices maison, Crème de lentilles à la moutarde 18€
	Spiced Mediterranean tuna steak served rare, lentil and mustard cream
	Mijoté d’encornets à la Provençale 16€
	Slow cooked Provençale style squid
	Filets de sardines grillés et raisins marinés au pastis, raïta de menthe fraîche et yaourt 16€
	Grilled sardine fillets, Pastis marinated raisins Fresh mint and yoghurt Raita
	Gluten Free
	Sans gluten
	Végétarien
	Vegetarian
	Vegan
	Vegan



	ENTRÉES
	STARTERS
	Scorpionfish ceviche, leche de tigre, verbena, strawberries and lime
	White port and pistachio foie gras terrine,  mango and rhubarb duo, brioche
	White bean and summer vegetable soupe finished with our red pesto                         served with a ‘brousse’ and basil melba


	PLATS
	MAIN COURSES
	TERRE
	LAND

	MER
	SEA


	DESSERTS
	DESSERTS

	BOISSONS
	DRINKS
	Les eaux | Waters
	Evian Badoit Chateldon
	75 cl 75 cl 75 cl

	9€ 9€ 10€
	Les boissons chaudes | Hot drinks
	(Décaféiné possible | Decaffeinated available)
	Espresso Noisette Café latte / Cappuccino / Double espresso / Chocolat chaud Thés ou infusions

	6€ 6.5€ 10€ 9€
	Les sodas | Softs
	Coca-Cola Coca-Cola zéro Schweppes premium mixer (Tonic, Ginger ale, Ginger beer)  Orangina
	33 cl 33 cl 25 cl 25 cl

	9€ 9€ 10€ 9€
	Les bières | Beers
	Blue Coast 0.0% sans alcool  | alcohol-free La César  - Une création signature avec Blue Coast               Bouteille | bottle Pression | draft Pression | draft
	33 cl
	33 cl 25 cl 50 cl

	12€
	12€ 9€ 15€
	Les digestifs | Digestives
	Rhum Brugal 1888 Chartreuse verte Cognac Tesseron lot 90  Calvados Drouin xo   Rhum Botran 18 ans
	4 cl 4 cl 4 cl 4 cl 4 cl

	18€ 18€ 20€ 27€ 32€


	AU VERRE
	BY THE GLASS
	12 cl
	Champagnes
	Barons de Rothschild, Concordia Brut Barons de Rothschild, Rosé Barons de Rothschild, Blanc de blancs

	24€ 26€ 28€
	Vins blancs
	AOC Côtes de Provence, "Prestige", Château Minuty, 2024 AOC Côtes de Provence, “Fantastique”, Château Sainte-Marguerite, 2024 AOC Chablis, "Réserve de Vaudon", Domaine Joseph Drouhin, 2023 AOC Sauternes, "Prestige", Domaine Michel Lynch, 2023 AOC Sancerre, "Signature", Domaine Pascal Jolivet, 2024

	13€ 15€ 15€ 15€ 16€
	Vins rouges
	13€ 13€ 13€ 14€ 15€
	AOC Côtes de Provence, “Prestige”, Château Minuty, 2024 AOC Montagne-Saint-Émilion, "Terres Rouges", Domaine Jennifer King, 2022 AOC Crozes-Hermitage, "Les Launes", Maison Delas, 2022 AOC Bourgogne, “Pinot Noir”, Vincent Bachelet, 2023 AOP Côtes de Provence, "Fantastique", Château Sainte-Marguerite, 2022

	Vins rosés
	AOC Côtes de Provence, “Prestige”, Château Minuty, 2024 AOC Côtes de Provence, "Whispering Angel", Château d'Esclans, 2024

	13€ 15€



