Un cadre exceptionnel et une vue imprenable sur le Cap Canaille,
constitué de rivages rocheux et escarpes domines par l'extrémite
occidentale des falaises Soubeyranes. Ces dernieres constituent les plus
hautes falaises maritimes de France avec une altitude de 394 metres.
Ainsi que les quatriemes plus hautes d'Europe.

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

s¢lectionnés avec soin.

Valentin Fabry, notre Chef Patissier sublimera votre repas avec une touche
sucree, raffinee et délicate.

Nous vous souhaitons un fres beau moment parmi nous.



MENU "EXPRES SION LIBRE

En 8 actes

Proposé pour le diner, pour I'ensemble de la table

Derniere commande & 2 1h00

Laissez-vous guider par un menu au fil des saisons,

selon les caprices de la mer
et les envies du Chef.

1 80€ par personne

Hors boissons




Pense et realise par nos chefs Nicolas Sintes et Valentin Fabry,
nous vous invitons & deécouvrir leurs univers au travers de ce menu

Caviar oscietre prestige
Pommes mitraille cuites au foin, chevre des Alpilles,
fine gelée aux lentins de chene

% %k X % X

La truffe Mélanosporum
Ravioles au Tallegio, creme légere au vin blanc de Cassis

X% %k X % X

Loup de Méditerranée
Racine de persil, bulots cuits au naturel, pomme persillade, sabayon au citron

% %k X % X

Cerf de chasse francaise
A la royale, tartelette cacao-potiron, jus au poivre long

% % X % X

La Clémentine Corse
Fraiche comme une fle flottante, compotée de mandarine, croustillant soufflé
et granite infusé aux zestes

% % X % X

Le Chocolat grand cru du Pérou
Fumé mousseux, creme glacee infusée aux ¢pines de pin,
gavotte cacao croustillante et biscuit tendre

[ 40€ par personne
Hors boissons



Pense et realise par nos chefs Nicolas Sintes et Valentin Fabry,
nous vous invitons & deécouvrir leurs univers au travers de ce menu

Saint Jacques,
Mosaique & crue, sumac, zestes de kalamansi, huile infusée au basilic

% %k X %k X

Oecuf de Cassis
Chair de crabe bleu de Meditérranee, bouillon de favouilles,
poutargue de Martigues

% % X %k X

Ma Bouvillabaisse
Bourgeoise et sans aretes, pommes safranées, un zeste dorange

% %k X %k X

Le Mont Blanc
Marron et myrtille, meringue fine craquante,
creme battue a la vanille bio de Madagascar, sorbet aux fruits noirs et sureau

Q5€ par personne
Hors boissons



Oecuf de Cassis
Chair de crabe bleu de Mediterranée, bouillon de favouilles,
poutargue de Martigues

Oreiller de la belle Cassidenne
Poulet fermier de La Ciotat, poulpe de roche et
lardo di Colonnata, condiment aux dernieres tomates

Saint Jacques
Mosaigque & crue, sumac, zestes de kalamansi,
huile infusée au basilic

Caviar oscietre prestige
Pommes mitraille cuites au foin, chevre des Alpilles,
fine gelée aux lentins de chene

Oignon rose de La Ciotat
En consomme, confit & la marjolaine, pain melba au comté
‘grande réserve”

32

42

36

58

29



PECHE DU JOUR

Nous vous proposons en exclusivité des poissons fraichement péchés,
en collaboration avec nos pécheurs et producteurs locausy,
cuisines par notre chef Nicolas Sintes,
amoureux de la Mediterrance.

Accompagnés de pommes Mona Lisa a la fourchette, huile dolive & la figue
et noisettes torrefices,

|8€ les |100gr (larrivage varie selon les caprices de la Crande Bleue)

Ma bovuillabaisse
Bourgeoise et sans aretes, pommes safranées, un zeste dorange

Cerf de chasse francaise
A la royale, tartelette cacao-potiron, jus au poivre long

La truffe Mélanosporum
Ravioles au Tallegio, creme légere au vin blanc de Cassis

Loup de Méditerranée
Racine de persil, bulots cuits au naturel, pomme persillade,
sabayon au citron

A PARTAGER

Epavle d'agneau de Sisteron,
A la cuillere, polenta cremeuse & la tome de
brebis, gremolata au citron confit

45€ par personne

56

54

48

58



LE PATURAGE

Les fromages du moment
Affinés par Benoit Lemari¢, condiments de saison

DESSERTS

Le Millefeville aux deux vanilles
Arlettes caramélisees, creme diplomate & la vanille de Tahiti et
creme glacée a la vanille de Madagascar

Le Mont Blanc
Marron et myrtille, meringue fine craguante, creme battue a la
vanille bio de Madagascar, sorbet aux fruits noirs et sureau

La Clémentine Corse
Fraiche comme une fle flottante, compotée de mandarine,
croustillant souffle et granité infusé aux zestes

Le Chocolat grand cru du Pérou
Fume mousseux, creme glacee infusée aux ¢pines de pin,
gavotte cacao croustillante et biscuit tendre

20

21



Dans une démarche ¢co-responsable, privilegier les circuits courts est une priorite
pour notre restaurant et nos equipes.

Nous vous presentons 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 & La Ciotat pour ses volailles bien ¢levées,
ses fruits et legumes ensoleillés |

Maison Lemari¢ pour sa passion et ses fromages

La Restanque d'en Haut pour sa proximite avec la nature et sa cueillette dherbes
sauvages,

Les CGufs de Cassis, ramasses tous les jours & S minutes en Dax, proximité et
cefficacite,

Le Moulin de Meti D'oli pour leur partenariat et leur fidelité depuis des années.

La liste des allergenes est disponible sur demande



