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La Chevre

PERCHE SUR SON EPERON ROCHEUX, LE VIL-
LAGE MEDIEVAL D'EZE SEMBLE FLOTTER EN-

TRE CIEL ET MER. SES RUELLES PAVEES SER-

PENTENT AU MILIEU DE MAISONS DE PIERRE
BAIGNEES DE LUMIERE, DE BOUGAINVILLIERS
ECLATANTS ET DE JARDINS PARFUMES OU LE

TEMPS PARAIT S'ETRE ARRETE. A CHAQUE DE-

TOUR, LE REGARD S'ECHAPPE VERS L'INFINI.
EN CONTREBAS, LA MEDITERRANEE DEPLOIE

SES NUANCES DE BLEU AVEC UNE MAJESTE

PRESQUE IRREELLE, OFFRANT L'UN DES PLUS
BEAUX PANORAMAS DE LA COTE D'AZUR.

TEXTE | 4y Cunisrorie GORGERET
CREDIT PHOTOS | Services de Prasse & Emcure Prorunes

Tom MEYER
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PERCHED HIGH UPON ITS ROCKY PROM-
ONTORY, THE MEDIEVAL VILLAGE OF EZE
SEEMS TO FLOAT BETWEEN HEAVEN AND
THE MEDITERRANEAN. ITS COBBLESTONE
LANES WIND GRACEFULLY THROUGH
CENTURIES-OLD STONE HOUSES ADORNED
WITH CASCADING BOUGAINVILLEA, FRA-
GRANT GARDENS, AND HIDDEN TERRACES
WHERE TIME ITSELF APPEARS TO STAND
STILL. AROUND EVERY CORNER, THE LAND-
SCAPE UNFOLDS LIKE A MASTERPIECE.
BELOW, THE MEDITERRANEAN STRETCHES
ENDLESSLY TOWARDS THE HORIZON, SHIM-
MERING IN COUNTLESS SHADES OF BLUE
AND OFFERING ONE OF THE MOST BREATH-
TAKING PANORAMAS ON THE FRENCH
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L’ éternité suspendue entre ciel et Mer

Eternity Suspended Between Sky and Sea

C'est dans ce décor de carte postale, empreint de poésie
et de |égendes, que se niche La Chévre d'Or. Plus qu'un
hotel ou un restaurant, cette adresse mythigue est une
destination 4 part entiére, un refuge pour les réveurs, les
amoureux de beauté et les passionnés de haute gastron-
omie. L'établissement s'est forgé une histoire exception-
nelle, Transformé en restaurant dans les années 1950,
il est devenu au fil des décennies I'une des tables les
plus prestigieuses de France, distinguée de deux étoiles
Michelin depuis prés d'un guart de siecle. Malgré sa re-
nommée internationale, La Chévre d'Or a su préserver
I'ame authentique du village, son élégance intemporelle
et son caractére unique. Aujourd'hui, la destinée gas-
tronomique de cette institution est entre les mains du
jeune et talentueux chef Tom Meyer, Meilleur Ouvrier
de France 2023. A travers une cuisine d'une remarqua-
ble sensibilité, il célébre le terroir, la saison et I'émotion
avec une précision d'orfévre. Nous prenons place dans la
salle entigrement repensée, sublimée par une décoration
raffinée ol chague détail contribue & créer une atmos-
phére feutrée et précieuse. L'élégance du lieu s'accorde
parfaitement & l'excellence du service. Célie, premier
maitre d'hbtel, veille avec grace au bon déroulement de
la soirée, entourée d'une brigade attentive et parfaite-
ment orchestrée. A leurs cotés, I'équipe de sommellerie
nous guide avec passion, notamment Etienne, dont les
accords mets et vins révélent toute la richesse du voyage
gustatif qui nous attend.

[t is within this enchanting setting, steeped in his-
tory, beauty, and romance, that La Chavre d'Or
reveals itself. More than a hotel or a restaurant,
this legendary property is a destination in its
own right—a sanctuary for dreamers, lovers of
beauty, and devoted connoisseurs of exceptional
gastronomy.

The establishment has built an extraordinary leg-
acy. Transformed into a restaurant in the 1950s,
it gradually became one of France's most pres-
tigious diming destinations, proudly holding two
Michelin stars for nearly a quarter of a century.
Despite its international acclaim, La Chévre d'Or
has preserved the authentic soul of the village,
maintaining its timeless elegance and unigue
character,

Today, the gastronomic destiny of this iconic in-
stitution rests in the hands of the young and im-
mensely talented Chef Tom Meyer, awarded the
prestigious title of Meilieur Ouvrier de France in
2023. Through a cuisine of remarkable sensitivity
and precision, he celebrates terroir, seasonality,
and emaotion with the craftsmanship of a true art-
st

We take our seats in the restaurant’s beautifully
redesigned dining room, where every detail has
been carefully considered to create an atmosphere
of understated luxury. The refined décor perfectly
complements the culinary excellence that awaits
Célie, First Maitre d'Hétel, orchestrates the even-
ing with grace and professionalism, supported by
a flawiess front-of-house team. Alongside them,
the sommeliers guide guests through a capti-
vating journey of pairings, particularly Etienne,
whase thoughtful wine selections elevate every
course and enrich the entire experience.
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Des les premigres mises en bouche,
le ton est donné. Les saveurs éclatent
avec finesse et éveillent les sens. Puis
apparait la demi-lune de cépes, vé-
ritable ode aux sous-bois d'automne.
Le cham‘ai%non, I'humus et les par-
fums de la forét composent une par-
tition délicate ou chaque note trouve
53 juste place.

La Saint-Jacques suit avec une élé-
gance remarquable. Macrée a cceur,
délicatement croustillante, elle re-
pose sur un [it de radis daikon japo-
nais et s'enveloppe d'un beurre
blanc aux agrumes d'une grande
subtilité. L'accord proposé avec un
saké d'exception, élaboré a partir du
riz n®23, sublime chaque bouchée et
apporte une dimension supplémen-
taire a cette création.

Vient ensuite I'un des trésors de
la Méditerranée : la sériole. Avant
méme la dégustation, nous avons
le privilege d'assister au dressage du
plat en cuisine. Un spectacle Tasci-
nant ol chague geste semble guidé
par l'exigence artistigue. L'assiette
apparait alors comme une véritable
ceuvre d'art, digne des plus grands
maitres.

Le wvoyage se poursuit avec une
succession de créations mettant a
I'honneur la volaille, le veau puis le
chevreuil, dans un équilibre remar-
quable entre puissance, délicatesse
et émotion.

Puis survient I'un des moments les
plus attendus des épicuriens : le
chariot de fromages. Une collection
exceptionnelle qui célebre le patri-
moine fromager francais dans toute
sa diversité. Lensemble est magnifié
par un verre de Bellet du Clos Saint-
Jean, propriété de notre ami et voisin
Jo Sergi, dont les ardmes accornﬁag-
nent avec justesse cette parenthése
gourmande.
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From the very first amuse-bouches,
the tone is set. Flavours unfold with
elegance and precision, awakening
the senses. Then comes the crescent-
shaped porcini mushroom  creation,
a poetic tribute to autumn forests,
Earth, humus, and woodland aromas
intertwine in a delicate compasition
where every element finds its perfect
place
The scallop course follows with re
markable finesse. Perfectly pearled
and delicately crisp, it rests upon a
bed of Japanese daikon radish and is
enhanced by a citrus-infused beurre
blanc of exceptional subtlety. The
pairing with an outstanding sake
crafted from the highly regarded No.
23 rice variety brings an entirely new
dimensicn to the dish, creating a har-
manious dialogue between cultures
and flavours,
Next arrives one of the Mediterrane-
an's finest treasures: amberjack. Be-
fore tasting, we are granted the privi-
lege of witnessing the final plating in
the kitchen—a fascinating spectacle
where every movemnent reflects ar-
tistic precision. The resulting dish ap-
pears less |ike a plate and more like a
masterpiece worthy of a gallery.
The culinary journey continues
through a succession of exguisite
creations featuring poultry, veal, and
venison, each course revealing a per-
fect balance of power, delicacy, and
emotion,
Then comes one of gastronomy's most
cherished rituals: the cheese trolley. A
magnificent selection showcasing the
nichiness and diversity of Frances ex-
traordinary cheese heritage. The ex-
Eenence is beautifully complemented
y a glass of Beliet wine from Clos
Saint-Jean, produced by our friend
and neighbour Jo Sergi, whose el-
egant cuvée accompanies the cheeses
wath remarkable harmony

Comme dans les plus belles mai-
sons, le repas ne s'achéve pas
avec les desserts : il se prolonge
dans une véritable farandole ge
douceurs. Les créations sucrées
rivalisent de finesse, de créativi-
té et de gourmandise. Un grand
Sauternes accompagne certaines
d'entre elles, tandis que d'autres
révelent de magnifiques décou-
vertes cenologiques, comme ce
vin doux naturel présenté dans
une majestueuse dame-jeanne et
servi & I"aide d’une pipette par un
maitre de chai, ajoutant au céré-
monial une touche de magie et de
rareté.

Vous l'aurez compris, ce diner
restera gravé dans nos mémaoires.
Une expérience ol Iexcellence de
la cuisine dialogue avec la beauté
du lieu, ol chague détail participe
a créer |'émotion, ol chague in-
stant devient souvenir.

La Cheévre d'Or ne se contente pas
de servir un repas : elle offre un
voyage, une parenthése enchan-
tée suspendue au-dessus de la
Méditerranée.

Toutes nos félicitations au chef
Tom Meyer, a ses brigades de cui-
sine et de salle, ainsi gu‘a Thierry
Naidu, directeur emblématique de
cette institution d'exception, qui
perpétue depuis de nombreuses
années |'dme et le prestige de
I'une des plus belles adresses de
la Riviera.

Certainement I'une des tables les
plus marguantes de cette année,
et sans doute I'une des plus belles
expressions du raffinement a la
frangaise.
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As in the greatest dining establish- [

ments, the meal does not conclude
with dessert—it evolves into a cel-
ebration of sweetness, A proces-
sion of exguisite creations show-
cases technical mastery, creativity,
and indulgence in equal measure.
A renowned Sauternes accompa-
nies some of these delights, while
others are paired with remarkable
discoveries, including a rare natu-
ral sweet wine presented in a tra-
ditional demijohn and served by
the cellar master using a delicate
pipette, adding a touch of theatre
and enchantment to the occasion,
As you may have guessed, this
dinner will remain etched in our
memaories for years to come. It 15
an experience where culinary ex-
cellence converses effortlessly with
breathtaking beauty, where every
detall contributes to  emotion,
where every moment becomes a
chenshed memary,

La Chévre d'Or does far more than
serve a meal—it offers a journey. A
magical interlude suspended above
the Mediterranean, where time
siows down and wonder takes
over,

Our heartfelt congratulations go
to Chef Tom Meyer, his talented
kitchen and service brigades, and
to Thierry Naidu, the distinguished
director who has sateguarded the
spirit and prestige of this extraordi-
nary institution for many years
Without guestion, this was one of
the most memorable dining experi-
ences of the year, and undoubtedly
one of the most beautiful expres-
sions of French refinement and art
de vivre on the Riviera.
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