
 

CRÉÉ EN 1999 PAR ALAIN DUCASSE AVEC LA SOCIÉTÉ DES BAINS DE MER, AU CŒUR 

DU SPORTING – MONTE-CARLO, LE BB & CO, OUVERT SUR LES JARDINS DU JIMMY’Z 

ET SUR LA MER, EST UNE INVITATION AU VOYAGE SUR LES TERRES DE LA MÉDITERRANÉE.  

A RÉOUVERTURE LE 
16 MAI 2008

Alain Ducasse propose une approche un peu 

décalée de sa cuisine favorite, avec la talentueuse 

complicité de son chef de cuisine, Nicolas 

Lamstaes. 

On y découvre une autre couleur de la Méditerranée : 

d’autres saveurs, d’autres points de vue. Côté mer, 

bien sûr, avec le Loup à la plancha accompagné 

de jeunes carottes au jus et rehaussées de 

gingembre et de pulpe de citron de pays. Mais 

aussi côté terre avec l’agneau des Alpilles farci 

au vert avec une polenta crémeuse et un jus 

de condiments associant la menthe et 

l’aubergine. Ou encore la Méditerranée vue 

d’ailleurs, avec un Tajine de Lotte citronnée, 

jeunes légumes cuisinés dans un fumet 

parfumé à l’argan 

Les desserts s’inspirent également avec humour 

de ce thème des couleurs de la Méditerranée avec, 

par exemple, Figues belone gorgées de soleil 

en confiture fraîche, crème fouettée au miel 

de lavande, des gaufres.

L’esprit du bb & co s’exprime aussi par un design 

entièrement renouvelé, repensé par les architectes 

du cabinet parisien Berthet-Pochy.

Dès l’arrivée, l’accès au restaurant se fait par 

une pente douce…. Une série de 5 portiques blancs

très épurés, contemporains, rythme le cheminement 

jusqu’à l’entrée. 

Là, tout de suite, l’œil est attiré par 5 colonnes 

rouge vermillon, pont de couleur entre le plafond 

laqué noir et le sol blanc minéral. 

Ici, tout est offert à la vue du client : la cuisine 

ouverte mais aussi les caves à vin qui comptent 

plus de 200 références avec une prépondérance 

de vins du pourtour méditerranéen. 

Le vin se déguste soit au bar avec ses tabourets 

en cuir blanc “ little tulip ”, créés par Pierre 

Paulin en 1965 mais aux l ignes tel lement 

actuel les,  so i t  à table lové dans la chaise 

Pénélope, réédition de Charles Pollock.

En terrasse, la pergola couleur bougainvillier 

rencontre une collection insolite de cactées venues 

des 4 coins du monde : Echinocactus grusonii 

mexicain, communément appelé coussin de belle-

mère, Pachypodium Geayi plus connu sous le nom 

de palmier de Madagascar ou encore Cleisto-

cactus strausii, qui a fait le voyage depuis la 

Bolivie. 

Le bb & co ouvre la saison 2008 avec beaucoup 

de piquant mais toujours avec cette cuisine 

subtile et légère qui en fait une des plus belles 

adresses de l’été. 

A RÉOUVERTURE LE 
16 MAI 2008

16 mai au 20 septembre 2008 inclus 

Le Sporting-Monte-Carlo 

Avenue Princesse Grace

MC 98000 Monaco

+ 377 98 06 71 71

+ 377 98 06 57 85

b.b@sbm.mc

Tous les jours

120 couverts 

Nicolas Lamstaes

Emmanuel Antonioli

90 Euros TTC (hors boissons)

Rita Matar/Anaïs Caïetta

Tel. +377 98 06 88 57 

r.matar@alain-ducasse.com

a.caietta@alain-ducasse.com
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