
Restaurant Gastronomique 





« Au cœur d’un lieu mythique de la Riviera,
où la mixité des saveurs prend tout son sens… »
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Cuisine
Gastronomique 

Parking - voiturier Terrasse 
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Le mot du propriétaire

Roger Martins

Mon métier… une passion qui dure depuis plus de 30 ans.

J’arrive à Marina Baie des Anges en 1988, âgé de 22 ans, heureux propriétaire d’un Snack.

Poussé par une motivation sans faille et perfectionniste, avec un soutien au quotidien de

ma formidable épouse, Samia, et de mes trois enfants, sans qui ma vie n’aurait jamais été

aussi épanouie et équilibrée.

Je n’ai jamais caché mon ambition et me suis toujours donné les moyens d’évoluer,

pas à pas.

Pendant 15 ans, j’ai exploité avec mon épouse un restaurant-pizzeria et ensuite un glacier.

!GʎàALORSàDEà��àANS�àJbAVAISàCONäʎàʆàMONàʎPOUSEàMONàESPOIRàDbʏTREàUNàJOURàPROPRIʎTAIREàDU

restaurant «Le Repaire de la Flibuste», 1 er établissement construit dans notre belle Marina

dans les années 70.

Une institution tenue par l’incontournable Monsieur René Tosti. Plus qu’un restaurant, un

VʎRITABLEàRʏVE��à,ORSQUEàCELAàARRIVEàENäNàENà�����àLbAVENTUREàSEàJOUEàAUàGRʎàDESàEXPʎRIENCES

humaines, des rencontres et de tout ce qui remplit une vie, participant de fait, au devenir

de cet établissement.

C’est dans le souci du détail que nous conduisons ce restaurant, en lui donnant tout

d’abord des allures de « pirate », pour l’amener doucement vers une ambiance « Brasserie

de la mer ». Fin 2017, nous avons pris la décision de changer de direction et d’orienter le 

restaurant vers la Gastronomie.  Une genèse qui fait de lui aujourd’hui cette belle adresse 

gastronomique, dotée d’une étoile au Guide Michelin depuis janvier 2020.  

Constamment en mouvement, nous n’avons de cesse de vouloir faire évoluer la Flibuste, de 

RʏVER�àDbIMAGINERàPUISàDEàCONCRʎTISER�àAäNàQUEàLbEXCELLENCEàSOITàTOUJOURSàAUàRENDEZ
VOUS�à�
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 Marina Baie des Anges 
le lieu mythique sur la Riviera française 

A la base de cet élément incontournable du paysage de la Côte d’Azur, un chantier 

titanesque qui débute en 1969 pour s’achever en 1993. Unique en son genre et 

véritable village à part entière au sein de la commune de Villeneuve-Loubet, ce 

complexe de 4 bâtiments, toutes voiles dehors, renferme en son écrin un petit port 

de plaisance. 

Aussi emblématique qu’un phare, visible de tout point de vue, cette curiosité 

AQCHISECSTQAKEÞ NáQEÞTMÞOAQCÞ DEÞ KNGELEMSRÞ ESÞ ACCTEIKKEÞ DEÞMNLBQETWÞ QERSATQAMSR�Þ

commerces et autres lieux de vie. 

La Flibuste, positionnée au début de la promenade du port, vous ouvre les portes de 

cet espace discret et audacieux à la fois. 

Entre Cagnes-sur-Mer et Antibes, Marina Baie des Anges, vous invite 

à prendre le large…



Postée comme une vigie à l’entrée du port de Marina 

Baie des Anges, le restaurant « La Flibuste » a bien 

changé depuis sa reprise par Roger Martins voilà 18 

ans. Très impliqué Depuis plus de 30 ans dans les 

commerces de la marina, ce passionné a mis toute 

RNMÞğMEQGIEÞDAMRÞCEÞQERSATQAMSÞPTaIKÞRaERSÞEáNQCğÞDEÞ

FAIQEÞLNMSEQÞEMÞGALLEÞATÞâKÞDERÞAMMğER�

8

Marina
La Flibuste sous une bonne étoile. . .
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%SÞCEKAÞAÞONQSğÞRERÞFQTISRÞOTIRPTEÞPTaAUECÞKAÞCHEáEÞ

Eugénie Béziat, la maison vient de se voir décerner 

une étoile au Guide Michelin 2020. C’est le premier 

restaurant étoilé à Villeneuve-Loubet, patrie du 

GQAMDÞ%TGĞMEÞ%RCNäEQÞ�

"IEMÞACCNLOAGMğÞESÞRNTSEMTÞOAQÞRERÞDETWÞâKRÞ%MYNÞESÞ

Ryan que l’on retrouvera au service, Roger Martins, 

Maître Restaurateur, a donné encore davantage de 

lustre à sa maison en changeant et modernisant 

toute la salle à manger avec les meubles signés 

Collinet. La terrasse, très agréable aux beaux jours, 

AÞğSğÞAGQAMDIEÞESÞQğALğMAGğE�ÞOQĞRÞDEÞKAÞLAGMIâPTEÞ

cave à vins murale, est désormais dédié aux repas 

ensoleillés.
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Cuisine
Le mot de la Cheffe

Merci à mon équipe de l’ombre, celle qu’on ne voit jamais, mais qui œuvre sans

relâche du matin au soir, pour surprendre les yeux et les papilles.

Alexandre, jeune cuisinier passionné et courageux,  mon « poulain » !

Anthony Guy, chef pâtissier talentueux. 

Georgio, l’homme de toutes les situations, notre précieux plongeur.

Mais la cuisine n’est rien sans la salle, et inversement.

2OGER�à£-ONSIEURà-ARTINS��àQUIàMEàDONNEàLESàMOYENSàDEàVIVREàMONàRʏVE�à*EàNEàSAIS

pas lequel des deux est le moins raisonnable, ou le plus fou, mais chaque matin et

chaque soir ont un sens.

Samia, «Madame Martins», des valeurs et des principes de vie admirables,

quelqu’un devenu important dans ma vie, si important qu’elle fût temoin de mon

mariage il y a peu de temps.

2YAN�àLEàäLSàA̠NʎàDEà2OGERàETà3AMIA�àUNàSENSàDUàDʎTAILàETàEXIGENCE�àPRʎMISSES

d’un avenir prometteur.

%NZO�àLEàCADET�àQUIàSUITàLEàMʏMEàCHEMIN�àAVECàUNàSENSàDUàCONTACTàHUMAIN

déjà bien aiguisé.

Tiago, 11 ans, le dernier de la fratrie, observateur qui attend son heure…

Nous vous souhaitons une agréable expérience à notre table.

11
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Les saveurs
d’Eugénie Béziat

La jeune toulousaine d’adoption de 35 ans (elle est 

née au Gabon et a passé toute sa jeunesse en Afrique) 

trouvait ici sa première place de chef après un passage 

remarqué de trois ans comme chef exécutif de l’étoilé 

Yann Le Scarvarec à La Roya à Saint-Florent.

« J’étais en fac de Lettres à Toulouse lorsqu’un repas 

chez Hélène Darroze à Paris a provoqué chez moi une 

telle émotion que j’ai alors décidé de changer de voie 

» assure Eugénie. Après le lycée hôtelier de Toulouse, 

elle rejoint Michel Guérard à… Eugénie-les-Bains, 

comme commis de cuisine. Elle travaille ensuite à 

la Brasserie du Stade Toulousain auprès de Stéphane 

Garcia, restaurant, dont Michel Sarran était le 

CNMRTKSAMS�Þ0TIRÞPTASQEÞAMRÞCNLLEÞRNTR
CHEáEÞDAMRÞ

son restaurant toulousain étoilé Michelin. 



£à5NàJOURàILàMbAàPROPOSʎàDbʏTREàSONàCHEãEàPRIVʎEàDANSà

sa maison, à Ibiza. J’ai cuisiné pour sa famille, ses 

AMIS�à4RAVAILLERàPOURà3ARRAN�àCbʎTAITàUNàRʏVEà� poursuit 

la jeune femme.

Après la Corse, ce sera la rencontre avec Roger 

Martins qui saura utiliser les bons arguments pour 

l’embarquer dans l’aventure de La Flibuste en lui 

donnant les moyens d’aller plus haut et de parvenir 

à décrocher le macaron tant convoité après deux 

années de travail acharné.

« Pour nous, cette nomination est énorme » AäQLAISÞ

très ému Roger Martins à l’annonce de la bonne 

nouvelle. « On le doit à la passion, au talent, à la 

PERSʎVʎRANCE�àʆàLAàCRʎATIVITʎàDEàNOTREàCHEãEà%UGʎNIEà

Béziat, à l’implication de son équipe, mais aussi à 

l’énergie et la détermination de toute la famille, mon 

ʎPOUSEà3AMIA�àETàMESàäLS�à2YANàETà%NZO�àDONTàLEàTRAVAILà

en salle est précieux ».

13

Eugénie Béziat félicitée 
par son mentor Michel 
Sarran lors de la 
cérémonie des Etoiles 
Michelin à Paris
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Une carte inventive
#TIRIMIĞQEÞ OARRINMMğEÞ OAQÞ KERÞ BEATWÞ OQNDTISR�Þ âMEÞ

technicienne et toujours en recherche d’alliances 

nouvelles, Eugénie Béziat propose une carte pleine 

de trouvailles gourmandes, comme la langoustine 

aux baies de verveine glace des têtes et poire 

d’hiver, les coquillages en timbale de pâtes, sabayon 

au « Ray-Jane », citron rôti et crème d’ail, le poulet 

fermier d’Eric « Terre de Toine » au chou palmier 

DEÞ4NRCAME�ÞCHNT
ãETQÞESÞLACIRÞDEÞLTRCADEÞNTÞKAÞ

paume de ris de veau glacée à la carotte, sauge et 

CAQNSSERÞCNMâSER�

La pêche du moment « au poids » avec ses poissons 

cuits entiers grillés ou rôtis est toujours à la carte 

mais on pourra aussi choisir son turbot ou son loup 

et laisser Eugénie le cuisiner en trois ou quatre 

FAĝNMRÞ �CAQOACCIN�Þ CEUICHE�Þ SELOTQAÞNTÞâKESRÞ QĩSIR	Þ

selon son inspiration et le marché du jour : un 

savoureux exercice de technique et de créativité à 

ne pas manquer... 
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Aux desserts, on retrouvera la patte du chef pâtissier 

Anthony Guy, au parcours parsemé de tables 

étoilées comme L’Atelier de Robuchon à Monaco ou 

La Messardière à Saint Tropez après avoir fait ses 

débuts chez le MOF Philippe Chatelain à Menton et 

avoir été formateur à l’école gastronomique Bellouet 

Conseil chez Lenôtre et à l’Ecole de Pâtisserie d’Alain 

Ducasse et Yves Thuriès à Issingeaux. Il propose 

MNSALLEMS�Þ TMÞ RNTåğÞ DEÞ CISQNMÞ -EXEQ�Þ CNETQÞ

de panettone au limoncello, sorbet aux agrumes 

CNMâSRÞNTÞTMEÞFĞUEÞDEÞCACANÞ¡Þ-ADAGARCAQÞ��ÞCQĞLEÞ

DEÞCACAN�ÞâMÞRABKğÞğSNIKğÞESÞRNQBESÞIMSEMRE���
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Les menus 
*bAIàLONGUEMENTàRʎåʎCHIàAUàFORMATàDEàCETTEàCARTE�à*EàVOUSàPROPOSEàTOUTàSIMPLEMENTà

de vous laisser guider, en précisant bien évidemment vos allergies ou les produits 

QUEàVOUSàNbAãECTIONNEZàPAS�

A mon sens, un client vient manger au restaurant, tout comme s’il venait manger 

chez moi. Je vous ferais un repas en vous demandant au téléphone « y a-t-il des 

choses que tu n’aimes pas, ». « Très bien, je vais te faire mon plat favori »

ou bien… « je vais te faire un repas inédit ! »

Cette carte est à mes yeux une vitrine, un aperçu de ma cuisine. Concernant les 

menus, je compose en fonction des arrivages des produits. La mer et la terre nous 

OãRENTàCEàQUbELLESàVEULENT�à)LàESTàAUJOURDbHUIàINCONSCIENTàDEàVOULOIRàOBTENIRàʆàTOUTà

PRIXàCEàQUEàLbONàAàDʎCIDʎ�à,EàCONTRAIREàESTàLAàQUINTESSENCEàMʏMEàDEàMONàMʎTIER

et de mes convictions : s’adapter au gré des arrivages quotidiens.

5NàCHAMPSàDESàPOSSIBLESàSbOãREàALORS�àUNEàLIBERTʎàCRʎATIVEàPOURàLEàCUISINIER

et une invitation au voyage… culinaire.

Avec la carte,
la Flibuste propose plusieurs menus et formules au déjeuner. 

Le « business lunch » �EMSQğEÞ�ÞOKASÞNTÞOKASÞ�ÞDERREQSÞAUECÞUEQQEÞDEÞUIMÞESÞCAFğ	ÞRaAäCHEÞėÞ��€. 

Menu « Découverte » à 68 € (entrée/plat/dessert avec deux choix et accord mets-vins à 39€), 

Menu « Inspiration » à 118€ en six services et accord mets-vins à 62€

Menus déjeuner du mardi au vendredi sauf jours fériés à 37€

(entrée/plat ou plat/dessert) et 44€ avec entrée/plat/dessert.



Salon Martin’s
Votre espace accueil ,

apéritif ou after-dinner

¡Þ,AÞ&KIBTRSEÞ�ÞUNTRÞOQğREMSEÞKEÞ¡Þ3AKNMÞ-AQSIMaRÞ�Þ�

Confortablement aménagé, cet espace est destiné à vous accueillir, vous 

FAIQEÞOQNâSEQÞDaTMÞAOğQISIFÞNTÞTMÞDIGERSIFÞEMÞ¡ÞAæEQ
DIMMEQÞ��

 

Le Salon Martin’s est résolument dédié à la détente.
 

Pour écourter agréablement l’attente de tous les convives de la table ou 

tout simplement savourer un apéritif…  avant de passer à table.

 

%NäN�àPROLONGEZàLEàPLAISIRàAU
DELʆàDUàD̠NER�
 

Le Salon Martin’s installe une ambiance cosy, qui fera de votre soirée un 

pur moment de convivialité, à savourer à deux ou entre amis.

17



18

Evènementiel
business ou privé

Le lieu de vos réceptions 
La Flibuste met à votre disposition son 

restaurant pour l’organisation de vos 

évènements privés ou professionnels.

Mariages, anniversaires, soirées privées, 

QğTMINMRÞOQNFERRINMMEKKER�Þ/áQEYÞėÞUNRÞHĩSERÞ

TMÞEROACEÞQAäMğÞATÞCÛTQÞDaTMÞKIETÞLXSHIPTEÞ

sur la Côte d’Azur.

Privatisation du restaurant est possible à partir de 3 000 € / 1 service.

,ERÞCNMDISINMRÞOETUEMSÞĠSQEÞLNDIâğERÞEMÞFNMCSINMÞDEÞKAÞRAIRNMÞESÞKERÞDIRONMIBIKISğR�

Plus d’informations par téléphone au 04 93 20 59 02.

salon

salle de restaurant

terrasse

terrasse
privative

accueil

salle principale  

30/40
places (80 m2)

salon 

12
places (15 m2)

terrasse  

30/40 
places (100 m2)

espace total  

200m2 



Les services proposés 

Le restaurant gastronomique La Flibuste

UNTRÞOQNONREÞLEMTRÞRTQÞLERTQE�ÞUNISTQIEQ�Þ7Iâ�

parkings à proximité du restaurant.

La Flibuste vous accueille du mardi au 

vendredi de 12h00 à 14h00 et de 19h00 à 21h45,

le samedi de 19h00 à 21h45

et le dimanche de 12h00 à 14h00. 

Le voiturier

Si les places sont rares sur les parkings du port, vous 

n’aurez pas de problème pour garer votre voiture 

quand vous arrivez à La Flibuste : le voiturier est à 

votre disposition devant le restaurant. Tarif : 10€

Accès

La Flibuste est situé dans

la Marina Baie des Anges, au 1001,

Avenue de la Batterie à Villeneuve-Loubet. 

En voiture

Sortie 47 « Villeneuve-Loubet » sur l’Autoroute A8 

en provenance de Marseille ou de Monaco 

En avion

Aéroport Nice Côte d’Azur à 9,8 km

En train

Gare de Villneuve-Loubet à 3,7 km

Nous serions ravis de vous accueillir

pour une visite de notre établissement.

N’hésitez pas à contacter Roger Martins

pour prendre rendez-vous. 

Marina Baie des Anges - Villeneuve-Loubet
��Û��Û��Û��Û��Û
ÛCNMSACS QERSATQAMSKAàIBTRSE�FQ

VVV�QERSATQAMSKAàIBTRSE�FQ
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Restaurant
La Flibuste

Port Marina
Baie des Anges
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Retrouvez cette présentation en anglais et en russe sur notre site w
eb.

Find this presentation in English and in Russian on our website

Lieux d’intérêt à proximité du restaurant

Le port Marina Baie des Anges, Antibes à 7 km, Nice à 16 km, Cannes à 20 km, St Tropez à 99 km


