PAVILLON SEDILLE
O) les paritenires & Fawmisseuts

Parce que la qualite d’un plat commence par l’excellence des produlits,
nous avons choisi de collaborer avec des producteurs et artisans qui partagent nos valeurs.

Ligunes & Foibes

Nos légumes proviennent de Jeannot, producteur a Sénas, et de Taieb, primeur du Lapin Blanc,
qui nous fournissent des produits frais et de saison.

Wm—paww&
Nos micro-pousses sont issues de Wesh Grow, specialiste reconnu pour la qualité
et la diversite de ses cultures.

Peissans & praduits, do lw O)Vier

Nous travaillons avec un mareyeur du Grau du Rol pour nos poissons sauvages,
et selectionnons nos poissons d’elevage aupres de partenaires situés a Cannes,
garantissant fraicheur et tracabilité. Nos coquillages viennent de chez Mad in Paimpol,
producteur des cotes d’Armors & les huitres de chez Camargue Coquillage

Gramages

Notre seléction de fromages est produite en partie par Alain Mazard, producteurs dans
I’Aveyron, spéecialiste du Lagastou et avec la fromagerie “Le Fil Bleu” pour le reste de notre
séléction artisanale.

O iardes

Nos viandes sont soigneusement choisies dans la Table de Solange - Eleveur & Boucher de
I’Aveyron ainsi qu’a la Boucherie des Coquieres, reconnue pour son savoir-faire.

Cfe

Notre cafe provient de la Maison Lucciani, torréfacteur artisanal au savoir-faire d’exception.

Olins

Notre selection de vins met a ’honneur des agriculteurs engagés, proposant
des cuvées biologiques, biodynamiques ou naturelles.
Des domaines a taille humaine, respectueux des sols et des traditions, qui refletent
notre exigence et notre passion.
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A partager

Assiette d’huitres Maison Camargue Coquillages (X6 /9 /12) 16 / 24 / 30€
Bouquet de crevettes (200¢), rouille salrance 10€
Tarama maison aux ocufs de cabillaud fumes, huile des beaux 12€
Stracciatella créemeuse, huile des baux, basilic et [ruits de saison 16€
Caviar Oscietre maison Admiral Husso (30¢) 89C
l.es entrees
[La Chakchouka de chez moi, a ma facon 21€
Crudo de bar, au naturel, fruits de saison & poutargue {raiche 25€
Veloute de courgette, menthe & cardamome chevre [rais & olives de Ralamata 18€

[.cs Plats

Filet de Saint Pierre nacre, beurre blanc a la chermoula, fenouil basse tempéerature  35€

ct Aioli

Entre Terre & Mer : Poulpe de roche, merguez, creme de poivrons fumes & rouille 32€

salrance, citron confit
LLinguine a I’Arrabbiata stracciatella crémeuse

Picanha de Veau Scigala, creme d’ail noir, purce au beurre

Pesserts

Selection de [romages par Alain Mazard & L.e Fil Bleu.
Gateau au chocolat, zestes de citron vert
Tarte sablée destructurcée a I'abricot, verveine & cardamome

Creme brulee a la Vanille de Madaascar

28€C
36C

20€
10€

12€
10€



Menu “Arrivee a Quai”

Menu en o etapes

Oriente comime une balade dans le terroir provencale.
Ode aux produits el recettes de chez nous

Le Loup

Crudo au naturel, [ruit de saison & poutargue [raiche

Fraicheur dete en mediterranncee

Courgettes, menthe & cardamone, chevre {rais

Le Saint Pierre

Expression de Provence, fenouil confit & beurre blanc

Gourmandise Fstivale

Abricot, cardamone, miel & verveine

FO0C€ par personne  hors boisson
Supplement firomage : 15€



Menu “Entre Deux Rives”

Menu en o etapes

Menu Signature pense comme un voyage en
Nediterranee entre la rive francaise & algerienne, d ou
est originaire le chef.

Chackchouka. presque comme ches moi

Compotee de legumes d'ete, oceul parfait, ccume releve

Entre Terre & Mer
Merguez, bisque de crustaces, poivrons fumes, citron confit

Le Veau Seigala

Nappe¢ a la creme d’ail noir, chermoula

Gourmandise FEstivale

Abricot, cardamone, miel & verveine

85C par personne - hors boisson
Supplement firomage : [5€
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Domaine Gavoty - Clarendon Blanc 2024 59¢
Domaine Gavoty - Clarendon Blanc 2020 95€
Domaine Gavoty - Premier Role 2022 115€

Domaine de la Mongestine - Les Monges 31€
Domaine de la Mongestine - Roussane 35€
Domaine de la Mongestine - Georgette A5€
Chateau Val d’Arenc - Bandol Blanc 42€
Chateau Val d’Arenc - “Rove” 2018 75€
Chateau Revelette - PUR 42€

Chateau Revelette - Le Grand Blanc 100€
Domaine Colvert - Rolle sur Calcaire - R/C 39€

Domaine de Fontchéne - Les Antiques 51€
Domaine Terres d’Hachante - Zénite 38€
Domaine de Lorient - Saint Peray 55€
Domaine Eymin-Tichoux - Cap Blanc 39€
Domaine Eymin-Tichoux - Condrieu 92€
;5@ @a/aw
Domaine Pinelli - Patrimonio 65€
Yo Bowngagne
[.a Soeur Cadette - L’Yonne 34€
[.a Soeur Cadette - La Chatelaine 42€
Maison Valette - Macon Chaintré 79€
Domaine des Gandines - Macon 46€
Domaine des Gandines - Virée-Clésseé 52€
Vincent Girardin - Chardonnay 42€
Vincent Girardin - Saint Romain 81€

Vincent Girardin - Meursault 145€

Alice & Olivier De Moor - Chablis 1er Cru 82¢€
Domaine Philippe Lassarat - Saint Véeran 52€

Domaine Philippe Lassarat - Pouilly Fuisse 75€
Domaine Sylvain Pataille - Marsannay  95€

. G

Jerome Arnoux - Savagnin 59€
Domaine Benastra - Le Gneiss 39€
Domaine des Hautes Terres - Louis 51€
Loine
Domaine de ’Ecu - Orthogneiss 34€
Domaine du Bouchot - Pouilly Fumé 79€
Chateau de Plaisance - Chenin Sec 36€
Domaine de Juchepie - Paradis 95€
Lise & Bertrand Jousset - Exilé 32€
Lise & Bertrand Jousset - Premier Rdv 52€
Philippe Gilbert - Maneton Salon 45€
Vincent Gaudry - Sancerre 62€
Luc Prieur - Les Monts Damneés 69€
che@ S ulles
Champagne Thienot - Extra Brut 80€

Champagne Bonnet Ponson - Perpetuelle 95¢
Domaine des Hautes Terres - Joséphine 55€

Etuangers

Emidio Pepe - Montepulciano d'Abruzzo 169€



Los Oins Rouge

%@@m@%é}/[m

Domaine Gavoty - Storia 42€
Domaine de la Tour du Bon - En Sol 85€
Domaine Terres d’Hacheéne- Au fil des Siecles 29¢
Chateau Val d’Arenc - Bandol Rouge 49€
Chateau Val d’Arenc - “Tradition” 2017 79€
Chateau Revelette - PUR 42€
Chateau Revelette - Le Grand Rouge 95€
Cstes, duw Lhine
Domaine de Lorient - Cornas 105€
Domaine Eymin-Tichoux - Cap Syrah 39€
Domaine Eymin-Tichoux - Crozes Hermitages 59€
Clusel Roch - Cotes du Rhone 79€
Clusel Roch - Cote Rotie 120€

Aurelien Chataigner - Saint Joseph 2018 110€
Domaine de Beaurenard - Chateauneuf du 95¢

Pape
Lo Conse
Domaine Pinelli - Campo Vecchio 85€
Yo Bowngagne
Domaine Germain - Saint Romain 82€
Vincent Girardin - Pinot Noir 47€

Vincent Girardin - Volnay ler Cru 145€

. G

Jerome Arnoux - Trousseau

Longuedac

Domaine Benastra - La Guarrigue
Domaine des Hautes Terres - Maxime

Domaine Montcalmes - Terasses du

LLarzac
Loine

Domaine de I’Ecu - Virtus
Philippe Gilbert - Maneton Salon

Etuangers

Emidio Pepe - Montepulciano d'Abruzzo
Franck Cornelissen - Susucaru Rosso

59€

42€
51€
95€

36€
45€

169€
49€



;fe@ Oins KResds

Chéteau de la Tour ’Evéque - Sainte Anne
Domaine Terre d’Hachene - Kermes
Chateau Val d’Ares - Bandol Rosé

Los OV lagrams

Clau de Nell — Violette 2019/ 2020
Clau de Nell — Grolleau 2018

Domaine de Sulauze X J.M Espinasse — Ephemera

Domaine Franck Cornelissen — Susucaru
Domaine Lassarat & Fils — Pouilly Fuissé

Domaine Lassarat & Fils — Saint-Véeran

29€
55€

36€

165€ / 145€
155€
105€
110€
155€
135€



Les apontis

Ricard / Pastis

Pastis de la Plaine
Apérol Spritz

Hugo Spritz

Negroni

Les Mules - Moscow, London, Jamaican...
Mojito / Maracuja Mojito
Bellini

Coupe de Champagne
Kir

Martini

Kir Royal

iyt

Notre Séelection

Maison Ferroni - Whisky Roof Rye — 7 ans

Maison Ferroni - Whisky Roof Rye « Les Guépes » - 14 Ans
Jack Daniel’s - Single Barrel

Hennessy - Very Special

Bulleit Bourbon

Maison Ferroni - Rhnum Ambre

Maison Ferroni - Rhum Trident Noir

Maison Ferroni - Rhum Café

Maison Ferroni - Rhum Honey & Safran

Gin Mare

Gin Hendricks

Vodka Maison Solignac - Nature, Citron et Lait, Cumin des Pres
Vodka - Distillerie de la Plaine

Disarono - Amaretto

Don Julio Reposado

5€

10€
12€
12€
12€
12€

17€

15€
10€
8€

16€

14€
21€
16€
18€
12€
12€
18€
15€
14€
14€
12€
14€
12€
10€
16€



% @afmw @m@m/o
Un heritage architectural en bord de Meéditerranee

Niche au cceur de la Pointe Rouge, entre les collines marseillaises et la mer, le Chateau

Beaupin est un ecrin d’histoire et d’architecture, discretement préserve des regards.

Erigé en 1873, 1l est ’ceuvre de Paul Sédille, architecte de renom du XIXe siecle, dont
I’empreinte a marqué aussi bien Paris que la Provence. Disciple de Viollet-le-Duc, Sedille
s’inscrit dans la lignée des grands rénovateurs du patrimoine francais, mais il s’en déemarque
par son approche pionniere : il fut 'un des premiers a envisager I’architecture comme un art

total, intégrant étroitement ornement, structure et fonction.

On lui doit notamment la spectaculaire reconstruction du grand magasin Le Printemps a Paris

apres l'incendie de 1881, ou il associe I’architecture de fer et de verre aux arts décoratifs dans

un esprit visionnaire. Il collabore alors avec des peintres, mosaistes et céramistes, notamment
Jules Loebnitz, pour faire dialoguer les arts dans un méme espace architectural. Sedille est
également I’auteur de plusieurs hotels particuliers, de villas, et méme de projets exotiques,

comme la déecoration de pavillons pour les Expositions universelles.

C’est dans cette méme philosophie que s’inscrit le Chateau Beaupin, penseé a I’origine comme
une résidence d’ete pour une famille bourgeoise marseillaise. Le style néo-Renaissance s’y
déploie avec sobriété et elégance : facades symetriques, corniches sculptées, ouvertures
généreuses, et un art subtil de capter la lumiere du Sud. La maison, perchée sur un
promontoire, surplombait autrefois un parc descendant jusqu’a la mer, dans un quartier

encore largement Sauvage.

Longtemps laissé a ’abandon et morcelé, le chateau aurait pu disparaitre dans I'indifférence.
Mais une restauration passionnée, patiente et respectueuse lui a offert une renaissance
contemporaine. Aujourd’hui, le Chateau Beaupin est a nouveau un lieu de vie, de création et

de partage, mélant hotellerie intimiste, gastronomie et évenementiel.

Le restaurant dans lequel vous vous trouvez s’inscrit dans cette dynamique : il puise dans
I’histoire pour mieux nourrir le présent. Il ne s’agit pas de recréer le passe, mais de le faire
dialoguer avec le monde d’aujourd’hui, dans un esprit de transmission, de beauté et de

sinceérité.
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