
LES 

BELLES 

CANAILLES

Un cadre exceptionnel et une vue imprenable sur le Cap Canaille,
constitué de rivages rocheux et escarpés dominés par l'extrémité

occidentale des falaises Soubeyranes. Ces dernières constituent les plus
hautes falaises maritimes de France avec une altitude de 394 mètres.

Ainsi que les quatrièmes plus hautes d'Europe.

Nicolas Sintes, notre Chef Exécutif, décline les richesses de notre
environnement préservé mettant en exergue de délicieux produits locaux,

sélectionnés avec soin.

Valentin Fabry, notre Chef Pâtissier sublimera votre repas avec une touche
sucrée, raffinée et délicate.

Nous vous souhaitons un très beau moment parmi nous.



Loup de Méditerranée
Fines tranches à cru, fenouil confit à l’huile de figuier, poutargue râpée

Homard Bleu
Cuit à l’eau de mer, suc de carottes, criste marine au vinaigre

 
Cèpes de pays

Agnolotti del plin, bouillon d’aubergine fumée, tomme de brebis

Pigeon rôti
Gros vert du Ventoux, poirettes cuites au jus et moût de raisin 

vinaigre de myrte

La figue
Rôtie au miel, gelée acidulée balsamique, tuile craquante

et crémeux figue rouge

 Mille-feuille
Arlettes caramélisées, crème diplomate à la vanille de Tahiti 

et crème glacée vanille de Madagascar

130€ par personne 
Hors boisson

Pensé et réalisé par nos chefs Nicolas Sintes et Valentin Fabry, 
nous vous invitons à découvrir leur univers avec cette délicieuse expérience

Menu Degustation
Proposé pour le dîner, pour l’ensemble de la table

Dernière commande à 21h00
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BELLES 

CANAILLES



Courge Butternut,
En velouté, œuf bio de Cassis, girolles au beurre de sauge

Oreiller de la Belle Aurore,
Au gibier à poils et à plume, prune « pistole »,
navets fermentés

Loup de Méditerranée, 
Fines tranches à cru, fenouil confit à l’huile de figuier,
poutargue râpée

Homard bleu,
Cuit à l’eau de mer, suc de carottes, criste marine au vinaigre

Caviar Osciètre prestige,
Fine gelée de citron, choux-choux à l’huile de persil,
boutons de câprier

Les entrées
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Ma Bouillabaisse,
Bourgeoise et sans arêtes, pommes safranées, un zeste d’orange

Pigeon rôti,
Gros vert du Ventoux, poirettes cuites au jus et moût de raisin,
vinaigre de myrte

Cèpes de pays,
Agnolotti del plin, bouillon d’aubergine fumée, tomme de brebis

Blanc de turbot,
Grillé, marinière de girolles et couteaux de mer, 
suc d’arêtes au beurre d’algues. 

Les plats

PÊCHE DU JOUR

Nous vous proposons en exclusivité des poissons fraîchement péchés, 
en collaboration avec nos pêcheurs et producteurs locaux, 

cuisinés par notre chef Nicolas Sintes,
amoureux de la Méditerranée.

 

Accompagnés de pommes Mona Lisa à la fourchette, huile d’olive à la figue 
et noisettes torréfiées, 

 

18€ les 100 grammes (l’arrivage varie selon les caprices de la Grande Bleue)

 A PARTAGER

Côte de cochon,
au sautoir, racines et châtaignes cuites au foin 

en croûte d’argile 
du Pays d’Aubagne.

45€ par personne



LE PATURAGE

Les fromages du moment 
Affinés par Benoît Lemarié, condiments de saison
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DESSERTS

Millefeuille aux deux vanilles
Arlettes caramélisées, crème diplomate à la vanille de Tahiti,
crème glacée vanille de Madagascar
 
Cacahuète,
Sucrée-salée, crémeux chocolat lacté, caramel whisky,
biscuit moelleux vanillé

Figue,
Rôtie au miel, gelée acidulée balsamique, tuile craquante,
crémeux figue rouge

Chocolat grand cru du Pérou,
Fumé mousseux , crème glacée infusée aux épines de pin, 
gavotte cacao
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Pour finir



Dans une démarche éco-responsable, privilégier les circuits courts est une priorité
pour notre restaurant et nos équipes. 

Nous vous présentons ci-dessous, le garde-manger des Belles Canailles, 
avec tous les acteurs qui nous accompagnent cette année : 

 
La Maison Giol pour ses coquillages et poissons.

   
Auvrai à La Ciotat pour ses volailles bien élevées, 

ses fruits et légumes ensoleillés ! 

Maison Lemarié pour sa passion et ses fromages. 

La Restanque d'en Haut pour sa proximité avec la nature et sa cueillette d’herbes
sauvages. 

Les Œufs de Cassis, ramassés tous les jours à 5 minutes en Dax, proximité et
efficacité. 

Le Moulin de Méti D'oli pour leur partenariat et leur fidélité depuis des années.

La liste des allergènes est disponible sur demande
Prix nets TTC en euros - Service compris


