
LE PLAISIR TOUT SIMPLEMENT 
75 euros 

Servi uniquement pour l’ensemble des convives 
 
 

Éveil des papilles 
& 

Foie gras de canard de Bourgogne 
Marbré et poussière de raisin, chutney de raisin, réduction de caramel au verjus. 

& 
Bar de la baie de Cannes 

Gnocchis de cresson, pickles de shimeji, câpres à queue frites, crème de panais. 
& 

Pigeon de Corton Patrice Sanchez 
Suprême servi rosé 

Cuisses en croquettes, jeunes carottes et sriracha 
& 

Tranche de comté, Fromagerie Napiot, affinage 48 mois, bonbon de céleri blanc 
(Supplément 17 euros) 

& 
Soupçon de douceur 

& 
Chocolat 66 % Caraïbe, miso brun 

Entremets chocolat, cœur caramel au miso, sésame brun torréfié.                                  
 

Accord mets et vins 28 euros 
Un verre de Saint-Véran, Cuvée plaisir, Roger Lassarat 

Un verre de Crozes Hermitage, Laurent Combier 
 

Prix nets, service compris 

 LE TROIS TEMPS DE LA CLOCHE 
48 euros 

 
L’Expérience complète 

60 euros 
 

Coupe de crémant en apéritif 
Un verre de vin blanc ou rouge (sélection du sommelier) 

 
Uniquement au moment du déjeuner du lundi au samedi  

  
Éveil des papilles 

 

 

& 
 

Crémeux de tomates orange, gingembre 
Ravioles froides de crevettes, caviar d’aubergine, olives noires 

 

& 
 

Thon rouge de Méditerranée, comme un tataki, vierge de légumes 
Ou 

Epaule d’agneau cuite 12 heures, lamelles de tomate cœur de bœuf séché,  
feuille de poivre Sichuan fumé 

 

& 
 

Nougat glacé, kumquat 
Miel toutes fleurs, croquant nid d’abeilles 

 
 

 
 


