
Menu en 4 rencontres 

195 

Apéritif

Champagne Jacquesson Extra-Brut « Cuvée 748 »

Huître de pleine mer

Raisin Chasselas, gel de verjus, tagète citron

Bellet Blanc « Le Clos » 2024

Tortellini de fenouil confit

Ragoût de coquillages de Camargue, bisque au vin de paille

Bellet Rosé « Le Clos » 2025

Rouget de roche

Haricots cocos de Provence, sauce genevoise à la lie de vin

Bellet Blanc « Vino di Gio » 2023

ou

Ris de veau

Langoustine, cèpes, noix fraîche, hysope, jus de veau au vin jaune et laurier

Bellet Rouge « Le Clos » 2020

Tarte soufflée 

Sorbet a la figue au vin muscat

Cocktail à base de Marc de Bellet du Clos Saint-Vincent

MENU VENDANGES

Au cœur des collines de Bellet, le Clos Saint-Vincent cultive depuis plus de 

cinquante ans un terroir singulier, façonné entre Méditerranée et contreforts alpins.

Étendu sur 12 hectares, le domaine est le seul de l’appellation à s’inscrire 

sur ses trois collines historiques : Crémat, Saint-Roman de Bellet et Saquier.

Bercées par les brises marines et les vents frais des Préalpes, les vignes 

s’enracinent dans le poudingue, un sol composé de galets roulés et de sable. 

Chaque année, près de 40 000 bouteilles sont élevées et mises en bouteille 

au domaine, révélant l’expression d’un terroir niçois rare, où la vigne dialogue 

intimement avec la Méditerranée.

Liste des allergènes pouvant être présents : gluten, crustacés, œufs, arachides, soja, produits laitiers, fruits à coque, 
céleri, moutarde, sésame, sulfites, lupin, crustacés, mollusques. Viande née, élevée et abattue en France.

Prix nets en Euros. TVA et service inclus.


