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~~ PATISSERIES, EPICERIES,
~~ TRAITEURS...

REPAIRES
GOURMANDS

Outrouver dufromage crémeuxa souhatt,
delaviande extrafondante, un chocolatier hors pair?
Chezles nouveaux commergants qui ont fait le pari
delaquaiité. Avos paniers!

POUR DES SAUCES ET DES CONFITURES LOCALES
Le Clos de Laure

L'adresse. La boutique de Jean-Luc Bertin, artisan-fabricant

de produits du terroir local 2 Lucéram, vient d’ouvrir dans les
beaux quartiers de Nice. Il y propose ses délicieuses confitures
de framboises, de figues de Solliés-Pont ou de citrons de
Menton, ses chutney et confit de rose de Grasse, tapenade noire
ou pichade d’oignons...

Le produit star. La bagnetta (du patois « bagner », qui signifie

« tremper »). Cette sauce traditionnelle des pécheurs nicois

est fabriquée a partir de tomate, d’ail, de basilic et d’huile d’olive,
le tout relevé d’une pointe de piment. Parfaite pour I'apéro ou
pour assaisonner les pates (6,50 € les 130 g).

W 10, rue Verdi, Nice. Tél.: 09 53 47 10 20.
www.leclosdelaure.com

POUR DE SUBLIMES PATISSERIES Christian Camprini
L'adresse. Ce meilleur ouvrier de France en 2004, installé

a Opio, a longtemps réservé ses douceurs a I'hotellerie de luxe.
Mais depuis avril dernier, Christian Camprini a ouvert

a Valbonne une boutique tout a fait délicieuse, que les
gourmands ne vont plus quitter. On y déguste des confiseries
traditionnelles revisitées et d’excellents chocolats 100 %

pur beurre de cacao — a 5 € la tablette de 100 g, c’est un luxe
tout a fait abordable...

Le produit star. La sucette de guimauve 2 la gelée de framboise,
biscuit sablé, chocolat noir et meringue (2 € piéce).

m 11, rue de la République, Valbonne. Tél.: 04 93 75 03 61.

POUR UN BLEU D’EXCEPTION La fromagerie

du Cannet

L'adresse. Le maitre d’hétel Philippe Caillouet (meilleur ouvrier
de France en 2003) a quitté la Palme d’Or,

le restaurant du Martinez a Cannes, pour ouvrir au Cannet une
fromagerie a I'enseigne Mons, affineur renommé

de la Loire. Ce passionné a sélectionné une soixantaine

de références sur les 200 que comptent les caves de la marque, et
quelques produits d’épicerie fine en complément.
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LES NOUVEAUX

Le produit star. Le trés confidentiel Bleu de Termignon, un bleu
naturel issu du lait des vaches du parc de la Vanoise et dont il ne
reste aujourd’hui que quatre producteurs (38 €/kg).

m 1, rue de Cannes, Le Cannet. Tél.: 04 93 69 10 96.
www.mons-fromages.com

POUR LA CREME DE L'EPICERIE Maison Foissey
L'adresse. L’épicerie fine de Catherine et Jean-Pierre Foissey,
située dans le quartier résidentiel de Mandelieu, mérite
amplement le détour. L’accueil est charmant, la cave a vins
regorge de champagnes de producteurs, de whiskies hors d'age
ou de petits crus de vignerons, et le rayon épicerie regorge

de merveilles: jambon pur bellota en provenance directe

de Salamanque, antipasti du Piémont, foie gras Laffite,
chocolat Francois Pralus de Roanne, cassoulet et coq au vin
de Frangois Esquines dans I'Aude...

Le produit star. Le risotto Just Married (19,50 €), qui se décline
au foie gras, aux cépes, a la seiche dans son encre... aussi
gotteux que facile a préparer!

W 224, rue Jean-Monnet, Mandelieu-la-Napoule.

Tél.: 04 93 49 27 40. maisonfoissey.e-monsite.com
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