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Une per le de bonne 1

Le Rayol

L’escale du bonheur

Niche au bord de sa petite crique pri-
vee, tout a co6te du Domaine du Rayol,
et a moins de 30 mn de Saint Tropez,
le Bailli de Suffren est franchement une
perle de bonheur Avecson style paque
bot Art deco, la batisse principale de ce
4 etolles nargue un peu la mer, mais
se laisse decouvrir tout en douceur Le
restaurant Le Praya dirige de mains de
grand chef par David Archinard, est la
locomotive gastro en terrasse (thon
gnille cuit-cru et son taboule de quinoa,
caviar de hareng, saint-pierre juste saisi
a la tomate verte et confite, courgette
croquante au wok ) N'empéche qu’i
delivre aussi une version plus cool
mais tout aussi delicieuse en terrasse
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11 cale » du Domaine du Rayol, « les pieds presque dans 'eau »

a L'Escale Juste au-dessus de la plage
privee, le petit pont en teck et le carre
assez design offrent un espace de
réve pour deshabiller la gastronomie
Aussi bien au dejeuner (avec une salade
de homard ou Toscane, un carpaccio
et tartare de saumon marine a I'huile
d'olive citron, un filet de rouget a la
peau croustillante et sa tartine d’auber-
gine, une paella du jour, un poisson du
marche grille et ses legumes grilles
a Vhuile d'olive  entre 30/50€) qu’au
diner, beaucoup plus romantigue On
Joue les Robinsons gourmands avec des
plats qui petillent d’intelligence et de
saveurs gambas au tandoori, assiette
de tapas (beignets de crevettes, acras
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de morue, nems ), tataki de thon au
sesame et sauce soja, ses legumes
au curcuma et patate douce a la noix
de coco, pave de dorade maki-maki
marine a la citronnelle et gingembre
et sa poélee de legumes thais et ver-
micelles frits au paprika fume, tajine de
poulet au raz-el-hanout et menthe frai-
che blanc-manger a la noix de coco,
coulis de maracuja Face aux lles du
Levant, on embarque en douceur pour
un tres beau voyage Ailleurs, cache
du monde

« Le Bailli de Suffren - Avenue des Amernicains
83820 Le Rayol Canadel sur Mer

Tel. G4 98 04 47 00 - www lebaillidesuffren.com
Carte 70/80€ (diner).



TENTATION

19 BIS RUE DE VILLENEUVE
92380 GARCHES - 01 47 01 95 95

JUIL/AOUT/SEPT 08

Trimestriel

Surface approx. (cm?) : 1569

CR

ASS

ET

Nice
La Terrasse du Colonial

Entierement métamorphosé grace a
sa rénovation totale, le Méridien Nice
offre désormais un espace restau-
ration trés agréable au 9éme étage,
tout a proximité de la piscine, Chacun
choisit son bonheur sur la partie cou-
verte (mais ouverte) ou sur la partie
découverte sous parasols. Banquettes
de cuir blanc et chaises couleur moka
pour apprécier la vue sur la mer et la
baie des Anges. Ambiance déstruc-
turée mais chic, personnel féminin
de haute volée sympa pour découvrir
une vraie cuisine trés moderne ou les
associations de saveurs sont payantes.
Celle du jeune Sébastien Gianini (27
ans) formé chez Laurent Tarridec, qui
s'affirme comme un chef new genera-
tion de talent : excellent thon mi-cuit
dans sa marinade de citron et gingem-
bre et chair de crabe en rémoulade a

Mougins

la coriandre fraiche, sardine et lisette
intelligemment servies sur une tartine
frottée a I'anchois avec julienne de
poivrons et chips de légumes, grosses
gambas et ses Iégumes de saison grillés
a I'huile d’olive, rouget entier désar-
rété accompagné de ses champignons
a I'écorce d'orange et vert de blettes
farcis, céte de cochon a I'huile d'olive,

i bord delay

La féte de I’été au Mas Candille

L'été, le Mas Candille prend I'air du temps
et transporte son resto a La Pergola, au
bord de la piscine a débordement, pour
apprécier I'excellente cuisine de Serge
Gouloumés. Mars on fait aussi la féte avec
un beau programme : animation musi-
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cale les mardi, jeudi et dimanche soir,
soirée barbecue le mercredi soir (75€
avec vin, eau et café) et buffet a théme le
samed soir (85€ avec vin, eau et café). On
peut également découvrir I'expo photos
exceptionnelle de Richard Melloul autour

frégola sarde et pieds de cochon aux
pleurotes... Mais on peut aussi surfer
tout simplement avec un club-sand-
wich, des penne a la tomate, parmesan
et pistou... Une table a découvrir, au-
dessus de toutes les inventions. Carte
40/65€. Toujours ouvert.

+ 25 bd Gambetta 06000 Nice

T6l.04 93 96 48 92.

des réves... de stars. OQu se poser coté
lounge bar a ciel ouvert sous une musi-
que d'ambiance.

+ Bd Clément Rebuffel 06250 Mougi

Tél. 04 92 28 43 43 - www.lemascandille.com.
Tél.0493 96 48 92,
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Pas de terrasse ni de
plage dans cette maison
plus que cinquantenaire,
qui a vu défiler Bardot,
Sagan... Son rachat tout
récent par Christophe
Leroy (Les Moulins de

La jet-set apprécie toujours cece petite
malson rustique .

CRASSET
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- Fuchs by Christophe Leroy

Ramatuelle, La Table du Marché.. ) neva
surtout pas créer la révolution, A deux
pas du vieux port, le rez-de-chaussée
demeure bar - cave a cigares people et
le premier étage affiche la couleur rus-
tique, dans l'esprit bistrot provengal.
On s'y régale de beignets de fieurs de

Nice

Cing ans aprés
l'ouverture du Hi
Hdétel - un urban
hétel au ceeur de
Nice au concept
unique - le trio
de choc : Patrick
Elouarghi, Philippe
Chapelet et la desi-
gner Matal|[Grasset|
lancent leur annexe
du bord de mer, le
HiBeach. De la cou-
leur, du design et
du beautiful peo-
ple sur les galets,
Nice revit. C'est the
“Plage to be” | Le
nouvel univers bal-
néaire hip et chic
de la Cote d'Azur.
Zen ou fun attitude,
tendance fiesta ou
siesta, en famille,
en duo ou en solo...
Le Hi Beach cultive
la convivialité et
décline toutes les
activités et méme
plus. Transats,
hamacs et cabanes
pour le bronzing
bien sar, mais aussi
du vert, du bien-
étre (massage et
yoga), salon-lec-
ture et wi-fi 3 I'abri
et... du fooding.
Sushis en live, au
bar du chef japo-
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courgettes, de petits farcis, de dorade
en cro(te de sel, de daube de joue de
beeuf... Addition relativement sage mais
note jet-set garantie!

« 7 rue des Commergants 83990 Saint-Tropez
Tél. 04 9497 01 25 - Carte 55/75€.

Ho, le Hi Beach, the « Plage to be »

nais Kei (une étoile au Michelin), fleurs
de courgettes, carpaccio et poissons
a la plancha, Hi-burger, smoothies et
milk-shakes, rien que du light et de
I'exquis a la cantine bio du Hi. Le soir,
au bar, world music et nuits jazzy, sans
oublier... La baignade, la mer est & vos
pieds.

«47 Promenade des Anglais 06000 Nice
www.hi-beach.net - De 9h a minuit.

Vallauris

Le Café Llorca

Llorca ? Tout un poéme culinaire d'inven-
tion folle au Moulin de Mougins mais a
des prix normaux de prestige. A Vallauris,
face a "L'Homme au Mouton” de Picasso
sur la place ombragée, on peut profiter de
la griffe exceptionnelle de ce chef bourré
de talent. Un petit bistrot néo-contem-
porain signé Jean-Michel Wilmotte sous
les couleurs tendance {du gris, du rouge
sur les canapés, des poteries de couleurs
en expo, vaisselle et verrerie tout en
couleurs...}, un espace patisserie et une
terrasse sympa. On y déjeune aprés le
marché, on y prend un café ou une pétis-
serie a toute heure de la journée (Jean-
Michel Llorca, le frére, est un patissier hors
norme) et I'on y dine entre amis : foccacia
comme en ltalie, souris d’agneau et sa
polenta, daube et gnocchis... Une cuisine
du marché, bien vue et un Llorca a petits
prix (Carte 25/35€).

+ Place Paul Isnard 06220 Vallauris

Tél 049364 30 42 - De 8h 3 22h.

Hi Beach, le nouvel univers chic et chac de la Cére d’Azur
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Un grand espace coloré dans le

restaurant lounge du Bastion

La sympathique petite terrasse
de la Brasseric Léon
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Le Bastion a Antibes

Enfin un vrai restaurant
lounge a Antibes ! On y
accéde par les jardins, décou-
vrant la vaste terrasse qui fait
le bonheur des gourmets en
été. Mais si vous passez par
le haut, vous y accéderez par
une courette agréablement
décorée par quelques cana-
pés. Ensuite, vous pénétrez
dans le lounge proprement
dit. Un grand espace rouge
et gris bordé d'une cheminée
a gaz dans l'esprit du Murano
a Paris, propice a s‘attarder

Chez Nous :

Repris depuis le mois de juin,
le restaurant Chez Nous s'est
déja fait une jolie réputation
dans l'arriere-pays grassois.
Des produits frais et inatten-
dus dans ce village de basse
montagne, une carte courte
réguliérement renouvelée et
des portions particuliérement

A Lyon

en prenant tranquillement un verre de
champagne, un ceil sur I'écran géant qui
diffuse des clips, l'autre sur la carte que
vous présente un personnel jeune et sou-
riant. La salle du restaurant se trouve de
l'autre c6té, face a la mer qu'elle domine,
tandis que quelques tabourets viennent
s'installer devant la cuisine ouverte, facon
Robuchon dans son Atelier. Le chef Mic-
kael Bazile (ex-Pierre Gagnaire ou Chris-
tian Morisset) a du métier. On ne s'étonne
guere que la carte se révele pleine de
saveurs venues d'ici et d‘ailleurs, dans un
tour du monde plein d'attraits : grosses
gambas a la plancha et son gaspacho de

Page 4/4

tomates, kakao de crevettes et sauce crus-
tacés a la coriandre, supréme de volaille
réti sauce au miel et raz-el-hanout...
De trés jolies assiettes et une trés belle
cuisine. Menu 20€ (assiette XXL au déj.).

« 1 av. Général Maiziére - 06600 Antibes

Tél. 0493 3459 86
www.restaurant-bastion.com

Carte 60/70€.Fermé le lundi

(toujours ouvert du 15/06 au 15/09).

la bonne petite adresse

généreuses : la clientéle n'en demande pas
davantage. D'autant qu'elie est servie avec
le sourire, méme en terrasse, par Héléne
qui vous explique sans maniére que le
foie gras est fait maison, les saint-jacques
fraiches et que la daube de joue de boeuf
a cuit cing heures... On retrouve cette
méme approche d’une cuisine tradition-
nelle faite comme a la maison, un diman-

Léon nouvelle génération

Théatre durant des décennies de
la grande gastronomie lyonnaise,
Léon de Lyon avait annoncé une
fermeture a laquelle personne ne
pouvait se résoudre. En optant
pour la création d'une nouvelle
brasserie, Jean-Paul Lacombe
a finalement trouvé l'idée qu'il
fallait pour poursuivre la « belle
histoire » En sept semaines,
l'institution a été littéralement
transformée en brasserie au
charme néo-bourgeois. Divisée
en différentes salles toutes trés
chaleureuses et superbement
agencées, l'adresse s'est retrou-
vée dotée d'une terrasse per-
mettant d‘accueillir jusqu’a 40
couverts. Symbole d'un certain
vent de liberté voulu par Jean-
Paul et Fabienne Lacombe, cette
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terrasse restera ouverte jusque la fin septem-
bre et rouvrira aux beaux jours.

La carte s'est naturellement adaptée a cette
transformation radicale. Lacombe - qui se
disait oppressé par la charge des étoiles - a
da en réver longtemps, tant elle parle direc-
tement aux papilles. La salade de méache,
haricots verts, pointes dasperges et sot-I'y-
laisse, arrive exactement comme elle s'an-
nonce : d'une belle fraicheur et d'une belle
générosité, elle donne le ton entre un pressé
de poireaux et fromage frais de chévre au
basilic ou des rillettes de lapin aux herbes et
amandes servies sur une grosse tranche de
pain de campagne et accompagné de quel-
ques feuilles de mesclun. La convivialite est
au rendez-vous. La suggestion du jour pro-
posée a la voiture de tranche (grosse tranche
de jambon du Cantal braisé longuement le
jour de notre visite) en est le plus bel exem-
ple. On surfe sur la nostalgie d'un service &
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che avecle saumon mariné (coupé en gros
cubes) pommes a I'huile, les lasagnes de
crabe et saumon, la blanguette de veay, le
Rocamadour et sa confiture de tomate et
les desserts comme le tiramisu ou la fais-
selle au miel du haut pays. Vin au pichet
et en bouteille.

» 4 place Victorin Bonhomme 06750 Andon {face ala
malrie) - Tél. 06 19 07 07 30 - Menus : 15€ {déj.), 25€.

I'ancienne mais habillé de fagon contempo-
raine, des produits authentiques, clairement
identifiés et une évidente jubilation... Le filet
d'agneau réti rosé, tranché, accompagné d'un
cannelloni d’épinard et ricotta est d'une cuis-
son idéale, tout comme la cuisse de pintade
braisée accompagnée d’'une purée de céleri
et de son jus de cuisson. On est dans le bon
également avec le filet de féra du lac Léman
poélé sur peau, le demi Saint-Marcellin, I'as-
siette de deux fromages de saison (Rigottes
de Condrieu...) et des desserts comme la
tarte aux pralines de Saint-Genix. La brasserie
Léon est bien de Lyon et on applaudit cette
mutation qui permet en outre de s'offrir quel-
ques petits trésors de l'ancienne cave avec
des prix indiqués facturés a moins 25 %.
«1rue Plenay 69001 Lyon

T61.0472101112

Menus : 20,30€ et 20,50€ (entrée + plat).

Carte : 30/45€. Toujours ouvert.



