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Par Carolyn Paul Bouchard et Patrick Flet

A CANNES, ON SE REGALE EN MODE « LOCAVORE ». PLUS QU’UNE TENDANCE, UN GOUT VISCERAL POUR
LES SAVEURS MEDITERRANEENNES. PRODUITS DE LA MER, FRUITS, LEGUMES, CEPAGES GORGES DE SOLEIL...
Ky UNE MANNE POUR LES CHEFS QUI METTENT EN SCENE LE MEILLEUR D’UN TERROIR GENEREUX 17
L

ET D’UN PATRIMOINE CULINAIRE REVISITE AVEC TALENT.
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La cuisine cannoise au beau fixe |

FOOD'S UP!
Cannes cuisine hits the sweet spot

1 CANNES'S FOODIE PLEASURES ARE OF THE LOCAVORE TYPE, NO PASSING TREND BUT A DEEP-ROOTED TASTE FOR MEDITERRANEAN DELICACIES — SEAFOOD, FISH, FRUIT,
VEGETABLES, SUN-GORGED WINES. A GODSEND FOR CHEFS, WHO SPOTLIGHT THE BEST OF A GENEROUS TERROIR AND A CULINARY HERITAGE REVISITED WITH TALENT.
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A HERITAGE OF SOUTHERN FLAVOURS

AVEC UN ADN CULINAIRE ANCRE DANS LES TRADITIONS,
LA GASTRONOMIE CANNOISE SE RENOUVELLE EN TOUTE AUTHENTICITE.

\

I'origine, simple village de pécheurs blotti dans

une somptueuse baie, Cannes est devenue

une destination touristique trés prisée. Mais
la cité balnéaire internationale n'a rien oublié de son
histoire, riche de ses traditions mais aussi des saveurs
et produits de son propre terroir. Car Cannes a bien
un territoire : sa baie, ses iles et la basse vallée de la
Siagne. Une composante majeure de son attractivité et
une authenticité & laquelle les Cannois redonnent vie
et... golt. Aujourd’hui, des producteurs et des artisans
locaux ressuscitent I'agriculture, font perdurer la péche,
ou encore créent de nouvelles spécialités qui perlent
le long de sa cote et de ses terres. Depuis trois ans,
la Ville de Cannes aime aussi célébrer sa cuisine de
« territoire ». Elle le fait aujourd’hui grice au concours
de tous les métiers de bouche de la ville - restaurateurs,
artisans, producteurs et pécheurs —, professionnels
inventifs et passionnés qui animent « La Cuisine cannoise
en féte ». Et pourquoi pas demain, grice a ses citoyens et
visiteurs qui se réapproprieront les recettes de ces plats
cannois naissants ou renaissants.

1 ITS CULINARY DNA GROUNDED IN TRADITIONS, CANNES GASTRONOMY RENEWS ITSELF WITH COMPLETE AUTHENTICITY.

Au commencement...

La cuisine cannoise, c’est d'abord une histoire de
bouillabaisse, celle dégustée a I'Auberge Pinchinat par le
fameux Lord Brougt ieux de pr ir le petit
hameau de pécheurs dans les années 1830. C'est ensuite
une histoire de soleil, la richesse de Cannes vantée par
les poétes comme Stephan Liégeard, l'inventeur de
I'expression « Céte d’Azur » : « La cuisine de Cannes
est comme une tranche de soleil sur une nappe de mer
bleue », écrit-il. Et puis, au pied du Suquet, il y a eu le
marché Forville, la halle provencale construite en 1929,
rassemblant en fruits, légumes et poissons tout le soleil
du bassin cannois. Un haut lieu de la vie locale qui,en 2000,
recevra le label officiel « Patrimoine du XX¢ siécle ».
Cette méme année, ka ville se dote d'un concours pour
inventer « Le Plat cannois ». Du bistrot au palace, les chefs
créent leur recette représentative de la ville. Le choix se porte
alors sur un pagre réti a l'huile d'olive. Une variété de poisson
méditerranéen peut-étre pas assez connue du public : le plat
ne sera que timidement reproduit, pour ne figurer a présent
que dans les bons souvenirs gourmands de la ville.

Sur les éuls

du marché Forville
~le wentre de
Cannes» — les
frits et legumes du
bassin cannois.

1 Locally grown

fruit and vegetables
on the stalls in
Forville Market, the
"belly of Cannes".
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En revanche, depuis les années 70, on décerne volontiers une palme
hors compétition pour « I'Aioli géant de Cannes ». Une tradition
qui perdure, initiée par la mairie qui a pris I'habitude de recevoir
lors du Festival de Cannes les membres du jury et la presse, soit
un millier de personnes. Un tour de force réalisé par les traiteurs
locaux comme Giry, Ernest et, aujourd’hui, Pavillon Traiteur.

On pourrait aussi parler des grandes figures qui ont marqué la
cuisine cannoise, comme Auguste Escoffier, « le roi des cuisiniers
et cuisinier des rois » qui créa un restaurant dans la rue d'Antibes,
Le Faisan Doré. Ou encore Alexandre Bouttau qui ouvrit '’Auberge
Provengale en 1860. Citons aussi le maitre d’hétel du Carlton qui
congut le fameux « Canard a la Lily Pons » en 1925, ou la Mére
Besson qui dirigea, dans les années 30, un restaurant de spécialités du
pays, rue des Fréres Pradignac... Autant d'histoires et d’anecdotes
reprises dans La Cuisine cannoise*, ouvrage paru en mai 2011.

LeVieux Port de Cannes, bastion des pécheurs locaux. / Ca Old Harbour, still a thriving fish dock.

Le premier livre sur la cuisine cannoise

Nice, Marseille ou Antibes ont leurs spécialités culinaires. Mais qu’en
est-il de Cannes ? Jean-Marc Geffrier, chef de cuisine privé, et Patrick
Flet, journaliste gastronomique, ont enquété sur le sujet. Si on vous
dit asperge, fleur de courgette, spiruline, artichaut poivrade, figue,
huile d’olive, miel, vin de pays des Alpes-Maritimes, Lerincello, vous
pouvez répondre made in Cannes, car ce sont des produits reconnus
localement, expliquent-ils. Ces deux Cannois ont aussi recherché
les recettes des grands-meres et des femmes des pécheurs locaux.
Sans manquer de faire appel aux grands chefs qui ont travaillé ou
travaillent encore a Cannes pour leur extirper des plats signature
de I'époque. Jacques Chibois, Mario d'Orio, Joél Garault, Philippe
Joannés, Alain Llorca, Stéphane Raimbault, Christian Sinicropi ou
encore le regretté Christian Willer... tous ont su faire évoluer les
recettes de la tradition cannoise et vous invitent, dans ce livre, a
succomber au golit de Cannes. Bien plus qu'un livre de cuisine, c’est
un témoignage vivant de ce que le bassin cannois produit de meilleur,
avec ses habitants, sa culture, ses saveurs, ses lieux uniques.

CANNES CUISINE | FINE FOOD FEATURE
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* La Cuisine cannoise, Ed. L Epicurien
200 pages - Tél. 06 13 09 19 42

| English version: Feasts Fit For Stars
50 pages

Voici un guide précieux oi trouver des
éablissements représentatfs du «bien
manger» sur Cannes et ses environs, avec
aussi des recettes de chefs. Edité par 'UMIH
06 HCR Cannes Restaurateurs,a 5+ édition
de cet ouvrage savoureusement ilustré est

disponible pour les fetes de fin d'année 2018
(Offices du tourisme de Cannes, Mougins,
Mandelieu, maisons de |a presse, restaurants
et hétels partenaires.)

aurants and hoteks

www.umih08her fr

From a simple fishing village sunning itself on a sumptuous bay,
Cannes has developed into a much appreciated tourist destination.
But our international seaside resort has forgotten none of its
history, rich in traditions but also in the flavours and produce
of its terroir. For Cannes isn’t just the city per se, it embraces
the bay, the islands and the lower valley of the River Siagne, all
integral to its attractiveness and demonstrating an authenticity
its inhabitants nurture... tastefully! Today local producers and
artisans are resuscitating the agriculture, ensuring the fishing
survives and developing new specidlities along the coast and
inland. For three years now Cannes City Council has made a point
of celebrating its terroir cuisine, specifically in association with the

city’s entire catering sector — restaurateurs, artisans, producers

and f , the many p , inventive prof who
contribute to the Cuisine Cannoise en Féte festival. May this find
an echo in residents’ and visitors” adoption of these new-born

and reborn dishes.

In the beginning

Cannes cuisine has its roots in a bouillabaisse enjoyed at Auberge
Pinchinat by the famed Lord Brougham, the man who promoted
the little fishing hamlet back in the 1830s. What followed was
founded on sunshine and the riches of Cannes as vaunted by
poets such as Stephan Liégeard, who coined the expression “Céte
d’Azur” and wrote: “Cannes cooking is like a slice of sunshine
on a bed of blue sea” At the foot of Le Suquet, the Forville
Provencal market hall was built in 1929 to display a spread of
fruit, vegetables and fish gorged on local sunshine. In 2000 this
hub of local life was officially designated “20th-Century Heritage”.
That same year the city launched a competition to invent
“The Cannes Dish”, and from bistro to gourmet table, chefs
dreamt up recipes representing their city. The winner was
Mediterranean sea bream roasted in olive oil; a fish perhaps not
sufficiently well-known to the general public since the dish was
only timidly adopted, today figuring solely in the fond memories
of local foodies.

On the other hand, since the 1970s an out-of-competition Palm
has been readily awarded each year to the Cannes Giant Aioli, a
tradition established by the City Council, which during the Cannes
Film Festival invites the panel of judges and the press (some
thousand guests) to partake of a mega-aioli prepared by local
caterers such as Giry, Emest and recently Pavillon Traiteur.

Au marché Forville,
péche du jour, olives
du pays...de quoi
satisfaire toutes

les envies locavores !

you could wish!

We must also mention the great figures who have marked
Cannes cuisine, among them Auguste Escoffier, “king of chefs and
chef of kings”, who launched Le Faisan Doré in Rue d’Antibes;
Alexandre Bouttau who opened the Auberge Provengale in 1860;
the Carlton’s maitre d’hdtel who invented the popular “Lily Pons
Duck”in 1925;and Mother Besson who ran a restaurant serving
local specidlities in the Thirties. Such stories, anecdotes and
recipes have been collected in La Cuisine cannoise™ published
in May 2011.

The first Cannes cookery book

Nice, Marseille and Antibes all have their culinary specidlities, so
what about Cannes? Private chef Jean-Marc Geffrier and food
journalist Patrick Flet researched the subject. Think asparagus,
courgette flowers, spirulina, purple artichokes, figs, olive oil, honey,
Alpes-Maritimes wine and Lerincello, and you can add “made in
Cannes” after them all since they are recognised as local products,
the authors tell us.The two Cannes natives also collected recipes
handed down by grandmothers and local fishermen’s wives,
and asked great chefs who work or have worked in Cannes
to contribute signature recipes from their time here. Jacques
Chibois, Mario d’Orio, Joél Garault, Philippe Joannés,Alain Llorca,
Stéphane Raimbault, Christian Sinicropi and the sorely missed
Christian Willer have all reinvented recipes from the Cannes
tradition with great success, and through these pages invite you
to experience the taste of Cannes. More than a cookery book,
this is a living testimony to the best of the Cannes area, unique in

its people, its culture, its places and not least its food.

Saveurs du Sud avec les produl(s Made in Cannes.
Made in uthern flavours

CANNES 2018/19

LES SPECTACLES

DU PALAIS

DES FESTIVALS

s DANSE
allet Preljocaj « Diamond Dance ¢
Grupo Corpo ¢ Pietragalla - Derouault ¢
Ce Jean-Claude Gallotta ¢ Aterballetto
Break The Floor International

CONCERTS

EtienneDaho e« PlazaFranciaOrchestrae
Dominique A e Fork » Nasser e Bagarre ¢
Birkin/GainsbourgleSymphonique ¢
Bertrand Burgalat e Chassol

——,

07.1:7.13{=3)

Crazy Horse Paris

CIRQUE
Nouveau Cirq'ue du Vietnam e« Cirque
Phénix et les Etoiles du Cirque de Pékin

THEATRE

Barbara Schulz ¢ Eric Métayer ¢ Andréa
Bescond ¢ Arié Elmaleh ¢ Nicolas Vaude ¢
Maxime d’Aboville » Lionnel Astier
Anne Parillaud ¢ Michel Didym

- ABONNEZ-VOUS !




9
I

CANNES CUISINE | FINE FOOD FEATURE

CHEFS WITH AN APPETITE FOR CANNES CUISINE

LES CHEFS PORTENT HAUT LES COULEURS DE LA GASTRONOMIE LOCALE.

/ WHETHER BORN AND BRED TO IT OR NON-NATIVES SEDUCED BY IT, CHEFS MAKE A POINT OF PROMOTING

OUR LOCAL GASTRONOMY.

Le chef bi-étoilé Christian Sinicropi, entouré par son équipe de la Palme ¢'Or, privilégie les ingrédients locaux. /Two-Michelin-tar chef Christian Sinicropi, seen with his Palme d‘Or team, prefers local ingredients
- ~ ar -

ILS SONT TOMBES DEDANS PETITS OU, VENUS D’AILLEURS, ONT SUCCOMBE A SON CHARME.

©Fric Darvauc

TASTEFUL WORDS

es chefs sont des passeurs qui aiment partager leur univers gastronomique. lls connaissent
parfaitement les produits de leurs petits producteurs et contribuent au maintien des
cultures maraichéres et de la péche locale. Et c’est bien le produit d'ici qui donne le ton.
Chefs are sharers who want us to benefit from their gastronomic world. They know their small producers'
products perfectly and contribute to the survival of local market gardening and fishing. Local produce
unarguably sets the tone.

CHRISTIAN SINICROPI Hétel Martinez - La Palme d’Or

Né a Cannes, le chef bi-étoilé est tres attaché a son terroir : « La cuisine cannoise est une cui-
sine azuréenne aux influences maritimes provenant de la Corse, de I'ltalie et de la Céte d'Azur.
J:aime cuisiner la péche locale, 'huile d’olive des fles de Lérins, car notre devoir est de défendre
notre terroir qui fait partie de notre vraie culture méditerranéenne. Au Martinez, la part du
local représente environ 80 % de notre approvisionnement global. »

This two-Michelin-star Cannes native is very attached to his terroir:“Cannes cooking is a Riviera cuisine
with maritime influences from Corsica, ltaly and the Cote d’Azur. | enjoy cooking with locally caught
fish, lles de Lérins olive oil and so on, because it’s our duty to protect our terroir since it’s part of our
fundamental Mediterranean culture.At the Martinez we purchase around 80% of our supplies locally.”

NOEL MANTEL Table 22

Ce chef alsacien, qui a fait ses classes aupres de Jacques Maximin et Alain Ducasse, a apprivoisé
la cuisine méditerranéenne. S'il affectionne particulierement le travail des fleurs de courgette,
des asperges violettes ou encore des tomates cceur-de-beeuf, c’est sa bourride de poulpe qu'il
estime étre la plus représentative de la cuisine cannoise. « J'ai emprunté la recette a une mere
de pécheur il y a plusieurs années, lorsqu’elle avait I'habitude de la servir une fois par an i
quelques habitués cannois, confie-t-il. Pas un jour ne passe sans que j’aille au marché avec 'idée
de revisiter les saveurs de ce plat devenu traditionnel. »

Since learning his craft with Jacques Maximin and Alain Ducasse, this Alsatian chef has made
Mediterranean cuisine his own. He particularly likes working with courgette flowers, purple asparagus
and beefsteak tomatoes, but considers his octopus bourride [stew with dioli] to be most representative
of Cannes cooking.“l borrowed the recipe from a fisherman’s mother some years back; she used to
make it once a year for a few Cannes regulars,” he says.“Not a day goes by without me going to the
market with the idea of revisiting this now-traditional dish.”

GUILLAUME ARRAGON Bistrot Gourmand

Ce Maitre Restaurateur officie @ deux pas du marché
Forville ot il propose une cuisine aux saveurs méditer-
ranéennes. « Aujourd’hui, les trois quarts des matiéres
premiéres que je cuisine proviennent des producteurs,
commergants ou pécheurs de Forville. Pour moi, c’est
un gage de qualité et de fraicheur, le meilleur moyen
pour rester connecté a la nature et la saisonnalité. Ma
cuisine est donc “locavore”. Et avec le label “Mer de
Lérins Qualité garantie” qui m'a été attribué par la
Prud’homie de Cannes, le consommateur est sir de
manger du poisson frais, sauvage et 0 km ! »

This Mditre Restaurateur serves Mediterranean home cooking
close by Forville Market.“Nowdays three-quarters of the

_—
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Le chef Guillaume Arragon.

ingredients | cook with come from Forville’s growers, retailers

3
I
°

Le chef Noél Mantel sublime les beaux produits méditerranéens.
1 Chef Noél Mantel sublimates our beautiful Mediterranean produce

or fishermen. | see it as a guarantee of quality and freshness, the
best way to maintain the connetion with nature and the seasons. So
mine is locavore cuisine.And with the Mer de Lérins Qualité Garan-
tie label awarded me by the Prud’homie de Cannes, consumers can
be sure they're eating fresh, wild, zero-food-miles fish!”

Les pécheurs de la Prud’homie de Cannes se sont.
engagés dans une démarche de péche durable
et responsable. Une démarche soutenue par les
restaurateurs partenaires qui arborent le label « Mer de Lérins Qualité
garantie ». Depuis 2015, il promeut la péche traditionnelle locale, de
Cannes a Mandelieu-la-Napoule et Théoule-sur-Mer. Des produits de
la mer que F'on savoure a Cannes, avec les spécialités de poissons et
fruits de mer de la Brasserie Astoux et Brun ; Au Pot de Vin ol des crus
bien choisis accompagnent les plats ; Aux Bons Enfants ou au Bistrot
Gourmand qui servent une belle cuisine provengale. Labellisés eux aussi,
'Hétel Martinez, La Table 22 (Mantel), Le Cabanon ou, au Cannet, la table
japonaise Kashiwa, qui ne transigent pas sur la fraicheur des produits.

o
b9
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CANNES TABLES

Le chef Christophe Ferré (L'Antidote),
adepte des saveurs locales.

/ Chef Christophe Ferré (L'Antidote)
makes the most of local flavours.

ENVIE DE GOOTER AUX SPECIALITES LOCALES ? QUELQUES SUGGESTIONS POUR SE METTRE EN APPETIT...
/ FANCY SAMPLING THE LOCAL SPECIALITIES? SOME SUGGESTIONS TO WHET YOUR APPETITE.

LA MIRABELLE

Inspirations locales

Si cette adresse 4 la décoration traditionnelle

est une valeur siire au Suquet, son chef,

Patrick Lopez, ne cesse d’explorer les produits
typiquement cannois pour créer des plats singuliers
et savoureux. On apprécie cette table quensoleillent
les beignets de fleurs de courgette de M. Orso,

le lingot de thon mi-cuit et légumes du marché
Forville ou encore son dessert signature,

le saint-honorat.

I Local inspirations — This traditionally decorated
restaurant is a popular Le Suquet fixture, where chef
Patrick Lopez experiments constantly with typical Cannes
products so as to create unusual recipes packed with
flavour. Feature dishes include Mr Orso’s courgette flowers,
part-cooked tuna chunk with Forville Market vegetables,
and the chef’s signature Saint-Honorat dessert.

24 rue Saint-Antoine —Tél.04 93 38 7275

Les restaurants La Mirabelle et Le Cabanon revisitent avec goiit la cuisine cannoise. / The Mirabelle and Le Cabanon, restaurants that revisit Cannes cuisine with taste!

LE CABANON

Les pieds dans I’eau

Ce restaurant-plage du littoral boccassien honore
les produits locaux depuis son ouverture en 2015.
Il faut dire que son propriétaire, Fred Vacherié,
reconnaissable a son panama vissé sur la téte, est
une figure locale. Homme de goiit, cenologue et
restaurateur, fervent défenseur des producteurs et
artisans locaux, il insuffle 4 la carte de son Cabanon
tout I'esprit du partage qui lui est cher,a travers des
plats qui exhalent la fraicheur et la créativité.

| At the water’s edge — This La Bocca beach restaurant
has honoured local produce ever since opening in 2015.
Owner FredVacherié, a local figure recognisable by his
panama hat, is a foodie, oenologist, restaurateur and fervent
promater of local producers and artisans. Into his Cabanon’s
menu he breathes the spirit of sharing that he holds dear;
by means of dishes exuding freshness and creativity.

10 boulevard du Midi - Tél. 06 21 56 26 09

L’ANTIDOTE
Au gré des trouvailles du marché

Ici, tout est fait maison, méme le pain !

Une devise que le chef Christophe Ferré
applique au quotidien dans son restaurant aux
allures de bétisse bourgeoise, dont la terrasse
offre un joli préambule bucolique. Dans
I'assiette, les saveurs maraicheres locales

se marient aux produits nobles a prix doux,
comme les beignets de fleurs de courgette
farcies au homard.

I Market finds — Everything is home-made,

even the bread! A principle Christophe Ferré never
deviates from in his bourgeois-look restaurant whose |
terrace acts as a pleasantly bucolic introduction.
Local market-garden produce blends its flavours with
noble ingredients, at affordable prices, e.g. courgette
flowers stuffed with lobster.

60 boulevard d’Alsace —Tél.04 93 43 32 19

CANNES
FESTIVAL
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L GILBERT DUBBIOSI,
La péche locale, un atout qualité

«Il'y a toujours eu des pécheurs a
Cannes ; et longtemps méme, il n’y a eu
que des pécheurs ! » souligne Gilbert
Dubbiosi, de la Prud’homie des pécheurs
de Cannes, I'une des plus vivantes et
actives du littoral entre Marseille et
Toulon. Elle a méme créé son propre
label « Mer de Lérins Qualité garantie ».
Tout le poisson péché en baie de Cannes
arrive encore frétillant, le matin au marché
Forville,a moins de 300 m du port des
pécheurs. « Ce label se retrouve sur nos
étals, mais aussi chez les restaurateurs

APICULTEUR / BEEKEEPER

PECHEUR / FISHERMAN

3

e
5
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MARAICHER / MARKET GARDENER

—— MY BEAUTIFUL TERROIR

ENTRE TERRE ET MER, CANNES CULTIVE AMOUR DU BON PRODUIT.
1 ON LAND AND SEA CANNES CULTIVATES A LOVE OF FINE PRODUCE.

JEAN-CHARLES ORSO

Une bonne terre pour plus de saveur
Cet ancien international de rugby

a pris la suite de son pere a la téte de
I'exploitation familiale créée en 1955.
Une dizaine d’hectares a Cannes-la-
Bocca, dans la vallée de la Siagne,

qu'il a convertis avec patience et
passion a I'agriculture bio.

« Elle m'a permis d'offrir des produits
de plus grande saveur. J'ai pu aussi
diversifier d ge mes prod

| Good soil gives better flavour

This former international rugby player has taken over,

from his father, the running of the family’s market

gardening business started in 1955, a dozen hectares at

Cannes-la-Bocca in the Siagne Valley, which he has patiently

and passionately turned over to organic agriculture.

“It means my produce is tastier, and I've been able to

diversify my production more. I specidlise in year-round

courgette flowers and am now developing eight varieties

of tomato, aubergines and peppers ( ill

as well as asparagus, baby broad beans, chard,
i- bles, spring onions and lettuces. I've also planted

courgette, je développe désormais huit
variétés de tomates, les aubergines,

les poivrons — légumes de la

ratatouille —,ainsi que les asperges, févettes, blettes, mini-légumes, cébettes, salades. .. J'ai planté aussi des
figuiers, grenadiers, kakis, kiwis... C'est tout le secret de la cuisine locale qui est inspirée par la fraicheur
de nos produits. Le terroir est la. Cela compte : une bonne terre enrichie par d'importants apports
organiques depuis des années, ¢a change jusqu'au gofit du produit. »

A quelques tours de roues de I3, Emmanuel Orso, connu pour sa production de péches (quarante
variétés) et son nectar de péche, est le « capitaine » des petits maraichers de la vallée de la Siagne. Toute
I'année, il propose dans sa « Campagne » la récolte réunie d’une trentaine dagriculteurs et récoltants bio
ou en agriculture raisonnée. Et puis, il y en a bien d’autres qui font vivre cette plaine de la Siagne, comme
Julien Rostan qui, lui aussi, a fait le choix du maraichage bio. Juste en face, Geoffroy Lenoir produit de la
spiruline, « une micro-algue au golit de champignon, qui contient deux fois plus de protéines que le soja,
des antioxydants, du fer et du calcium. Les Indiens et les Chinois en consomment depuis des millénaires. »
Daniel Basle, lui, s’est spécialisé dans les graines germées, I'alfafa, les lentilles, les tréfles, le seigle ou les
radis. Tout le go(it du bassin cannois !

fig, pomegranate and persimmon trees and kiwi vines.
The secret of our local cuisine is that it’s inspired by
our ultra-fresh produce.”

A short drive away, Emmanuel Orso is known for

his peaches (40 varieties) and peach nectar. He “captains”
the Siagne Valley’s small market gardeners, all year round
commercidlising the combined harvest of some 30 growers
and producers farming organically or responsibly.

Many more too eam their living from the Siagne Valley.
Julien Rostan also practises organic market gardening,

and opposite him Geoffroy Lenoir grows spirulina,

“a micro-algae with a mushroomy taste, which contains
twice as much protein as soya plus antioxidants, iron and
calcium.The Indians and Chinese have been eating it for
millennia.” Elsewhere, Daniel Basle specidlises in sprouting
seeds — dlfalfa, lentils, clovers, rye, radishes.

GROSSISTE / WHOLESALER

qui travaillent avec nous. Les clients et les
touristes sont friands de produits locaux !
Tout le monde y gagne. »

1 Local fish is an asset — “There have always been fishermen in Cannes — for a long time
there was nothing but!” points out Gilbert Dubbiosi of the Prud’homie de Cannes fishermen’s
corporation, which has even introduced its own label: Mer de Lérins Qualité Garantie

(Lérins Sea Guaranteed Quality).All the fish caught in Cannes Bay arrives every morning, still
twitching, at Forville Market, not 300m from the fish docks. “The label identifies our stands
and dlso the restaurateurs who work with us. Customers and tourists are very keen on local
produce so it’s a win-win situation!”

LAURENT BALICCO,
Privilégier les circuits
courts

Leader cannois dans la
distribution agroalimentaire
pour tout le sud-est de

la France, sourceur des
nouveaux producteurs
locaux, I'entreprise familiale
située dans la région
cannoise, réalise 40 % de ses
achats sur le marché local et régional. « Mes fraises viennent du Tanneron, mes fleurs
de courgette de La Roquette-sur-Siagne, mes tomates ou encore mes artichauts violets
de Cannes-la-Bocca. .. C'est dire si jaime privilégier les circuits courts, et mettre a
I'honneur les petits producteurs de la vallée de la Siagne, pour mieux faire connaitre la
fraicheur de nos produits de saison locaux. Des produits a I'empreinte carbone réduite,
le plus souvent bio, une autre fagon de consommer, meilleure pour notre santé. La
qualité passe par la. Les chefs et les palaces me suivent.»

| Short supply chains — The leading Cannes foodstuffs distributor for the whole of South-East
France, this family business buys 40% of its stock locally or regionally.“My strawberries come
from the Tanneron, my courgette flowers from La Roquette-sur-Siagne, my tomatoes and purple
artichokes from Cannes-la-Bocca. .. Which tells you | prefer working with short supply chains
and promoting the small-scale producers in the Siagne Valley, thereby publicising the freshness
of our local seasonal produce.As these products have small carbon footprints and are most
often organic, they allow consumers to eat differently, more healthily. The chefs and luxury
hotels go along with that.”

JEAN-LOUIS LAUTARD,

Un miel multimédaillé

De mi-février a mi-juin, Jean-Louis Lautard prépare ses ruches

dans la basse vallée de la Siagne et suit la floraison. « Le miel est

le reflet de la flore. Il y a donc une certaine typicité du lieu selon

la période ou sont installées les ruches. Dans tous les cas, nos miels de

Provence font partie de notre patrimoine. » Les abeilles butinent les
ploi agricoles envir qui profitent de la pollinisation.

Une belle synergie entre les cultures.Titulaire d’une soixantaine de

médailles glanées au Concours général agricole et du titre « Artisan-

producteur de qualité » décerné par le Collége culinaire de France,

Jean-Louis Lautard est I'exemple méme de la qualité de la production

made in Cannes, prénée par les professionnels des métiers de bouche.

1/ Award-winning honey — From mid-February to mid-June, Jean-Louis Lautard
sets his hives in the lower Siagne Valley, following the flowers.“The honey
reflects the flora, so it typifies the particular place where the hives are set

at a specific time. Our Provengal honeys belong to our heritage.” The bees
gather pollen on the farms all around, which in turn benefit from their

pollir — a synergetic Having won some 60 Concours
Général Agricole medals plus the title of Artisan-Producteur de Qualité,
Jean-Louis Lautard’s honey is a prime example of Made in Cannes product
quality lauded by catering professionals.

La Ville de Cannes a lancé en juin dernier « Cannes Champétre », un
premier dimanche de rendez-vous entre les Cannois, les agriculteurs et les
producteurs locaux, a passer en famille dans la basse vallée de la Siagne.
Loccasion pour l'association cannoise Méditerranée 2000 d’organiser un
concours de « salade cannoise ».

CANNES CUISINE | FINE FOOD FEATURE
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BOTTLED SUNSHINE!

SUR L’ILE SAINT-HONORAT ET A MANDELIEU-LA-NAPOULE,
DES VIGNOBLES REPUTES DEROULENT FIEREMENT LEURS RANGS.
/ ON SAINT-HONORAT ISLAND AND IN MANDELIEU-LA-NAPOULE, REPUTED VINEYARDS PROUDLY EXHIBIT THEIR ROWS OF VINES.

Sur Ile Saint-Honorat, le domaine de abbaye de Lérins. / The Lérins abbey and vineyards on Saint-Honorat island.

En dehors de la Croisette et du Suquet, il y a des terres. Tout au sud, les fles de Lérins constituent un trésor naturel unique. A seulement quelques
tours d’hélices de bateau (15 minutes), Saint-Honorat, la plus petite des deux iles — « I'autre visage de Cannes » —force le respect. Elle est célebre pour
son abbaye, mais aussi pour ses vighes que les moines exploitent depuis le XVI° siecle. Et puis, au nord-ouest, entre I'Esterel et la vallée de la Siagne,
s’étend I'immense Domaine de Barbossi.

| Beyond the Croisette and Le Suquet lies countryside. To the immediate south, just a | 5min boat ride from town, the Lérins Islands constitute a unique
natural treasure — Cannes’s “other face”. Saint-Honorat is the smaller of the two but nonetheless commands respect, for its famous abbey but also its
vines that the monks have cultivated since the |6th century. Then to the north-west of the city, between the Esterel and the Siagne Valley, lies the immense
Domaine de Barbossi wine-producing estate.

KF |
g |
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i fallaic y croire,
ce qua fait le chef
étoilé Jacques
Chibois témoin

du renouveau du
domaine viticole
de Iab

1 It needed faith,
which Michelin-
starred chef Jacques
Chibois demonstrated
in renovating the
abbey vineyards.

©DR

ABBAYE DE LERINS
Le miracle de Saint=-Honorat selon Jacques Chibois

Des vendanges & la vinification, tout un art que maitrisent a merveilleles moines de Fabbaye. / From harvesting to botting,an art the abbey monks have mastered to perfocton.

Sur cette ile au large de Cannes, le vignoble du domaine couvre
8,5 hectares qui produisent sept excellents crus de vins rouges et
blancs, appréciés par les chefs étoilés et les sommeliers. Dernier vin
primé auxVinalies 2018, la cuvée Sainte Ombeline, 100 % Chardonnay.
Le chef étoilé de la Bastide Saint-Antoine, Jacques Chibois, fait partie
des premiers fervents. « Dans les années 90, les moines de I'abbaye
fabriquaient une affreuse piquette », se souvient-il. Convaincu par
le pére abbé Aubertin de I'état déplorable de la vigne et le manque
d'argent de I'abbaye, Jacques Chibois avec quelques-uns de ses amis
décide de se lancer dans le renouveau du domaine vinicole : « Nous
avons vite fait le constat que Saint-Honorat était un beau terroir. Les
cenologues Patricia Ortelli et Elie Brun y sont alors allés de leurs
conseils bénévolement. Il fallait changer le pressoir et planter de
nouveaux plants. Paul Pacini, grande figure des fétes cannoises et
toujours dévoué pour les bonnes causes,aapporté aussi son concours.
Un grand banquet de 700 personnes, orchestré par les quatre chefs
des palaces de la Croisette, a permis d’apporter des fonds et de
rénover la cave. Lors de la premiere récolte, 3 000 bouteilles ont été
produites. Ce vin de Cannes (ville la plus étoilée a I'époque !) a été
servi a l'ouverture du Festival du Film. Un premier succes. Le choix
des cépages, Chardonnay et Pinot Noir, en fut un second. J'ai entrepris
d'acheter lors de la 5° vendange toutes les barriques pour faire
déguster ces vins a mes connaissances, chefs et amis. Ala surprise
générale, ils ont bluffé tout le monde, au point de créer une nouvelle
demande.“Dieu nous a ouvert les portes”, ont commenté sobrement
les moines. Nous savions depuis le départ que le positionnement
géographique de I'lle était un atout,avec un fort ensoleillement et une
belle hygrométrie apportée par les embruns marins, mais aussi puisée
dans le sol. Cela donne des vins comparables aux crus de Bourgogne,
que I'on retrouve aujourd’hui sur les grandes tables, jusque dans les
caves de |'Assemblée nationale et de Matignon. »

/ Lérins Abbey. The miracle of Saint-Honorat

according to Jacques Chibois

On this island just off Cannes, the vineyards covering 8.5ha produce
seven excellent red and white wines that are appreciated by award-
winning chefs and sommeliers. The latest to win a prize, at the 2018
Vinalies, was the Sainte Ombeline 100% Chardonnay. Jacques Chibois,
the Michelin-starred chef of La Bastide Saint-Antoine, was among the
first fans. “Back in the 1990s, the abbey’s monks were producing awful
plonk,” he remembers. Informed by Abbot Aubertin of the deplorable
state of the vines and the lack of money, Chibois and some friends
decided to take on the task of renovating the vineyard: “We quickly
realised that Saint-Honorat was a fine terroir, so oenologists Patricia
Ortelli and Elie Brun were happy to provide free advice. We had to
change the wine press and plant new vines. Paul Pacini, a leading
Cannes nightlife figure and always one to support a worthy cause, also
pitched in. A huge 700-guest banquet orchestrated by four chefs of
Croisette luxury hotels raised funds for the overhaul. The first harvest
produced 3000 bottles, and this Cannes wine was served at the opening
of the Film Festival (at the time Cannes had the most Michelin stars

of any city). That was the first success. The second was the choice of
grapes: Chardonnay and Pinot Noir. When it came to the fifth harvest,
I bought up all the barrels so | could have my chef acquaintances and
friends discover the wines. To everyone’s surprise they were all taken in!
‘God has opened the doors for us,” the monks commented soberly. We
knew from the start that the island’s geography was an asset, providing
lots of sunshine and good hygrometry from both the sea air and the soil.
That gives wines comparable to Burgundies, wines you’ll now find on
the tables of great restaurants and even in the cellars of the Assemblée
Nationale and Matignon.”

Abbaye de Lérins : tél. 04 92 99 54 10 — www.abbayedelerins.com

DIV ES LI QUEURS

Depuis le siécle dernier, les moines ont acquis aussi le savoir-faire de la liqueur, qu’ils déclinent en six variétés connues dans le monde enties

les

Lerina verte et jaune, la Mandarine, le Lerincello... En complément, quelque deux cents oliviers fournissent aux moines cinq cents litres d’huile qu’ils
commercialisent dans les boutiques de I'abbaye et du restaurant La Tonnelle, 'une des bonnes tables de Cannes.

/ Divines liquors. Since the |9th century the monks have also been making liqueurs, today six different ones exported around the world, including
green and yellow Lerina, Mandarine and Lerincello. Additionally, some 200 olive trees give the monks 500 litres of oil, sold in the abbey shop and used

in the island’s La Tonnelle restaurant.
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DOMAINE DE BARBOSSI .
Les raisins de I’excellence — 5 H

Prés de Cannes, a Mandelieu-la-Napoule, une visite du vignoble de Barbossi ne laisse pas indifférent, tant le site est grandiose et exceptionnel,
entre mer et montagnes. Les vignes sont en effet situées sur le plus grand domaine privé de la Céte d’Azur;,avec | 350 hectares — quelque chose
comme six fois la superficie de la principauté de Monaco. Ici, pas de chateau somptueux. Le vignoble de Barbossi, concentré sur 10 hectares, est
un domaine paysan ol prévaut la recherche de I'excellence. L'utilisation des cépages emblématiques de la Provence (cinsault, grenache, syrah,
carignan, rolle, chardonnay et muscat) permet de produire une belle diversité de vins rouges, blancs et rosés authentiques, bien charpentés
ou fruités, qui reflétent toute la personnalité de ce site unique. Autres productions du domaine :le miel en provenance du maquis de I'Esterel.
Barbossi dispose de 650 ruches. Et son huile d’olive, 100 % cailletier, est pressée a froid en moulin traditionnel, puis vendue dans la région.

w
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| The grapes of excellence. A visit to the Barbossi vineyard in Mandelieu-la-Napoule, just along the coast from Cannes, leaves a lasting impression
because of its grandiose situation between sea and mountains. These vines in fact belong to the Céte dAzur’s biggest private estate, covering a total
of 1350ha, but there is no sumptuous chdteau here for Barbossi is a farm winery. Its |0ha of vines are the ongoing subject of a quest for excellence,
the cultivation of emblematic Provence grapes (Cinsault, Grenache, Syrah, Carignan, Rolle, Chardonnay and Muscat) allowing the winery to produce
diverse red, white and rosé wines that are authentic, robust and fruity, reflecting the character of this unique terroir. The Barbossi estate also
produces honey from 650 hives in the Esterel, and pure Taggiasca olive oil, cold pressed in a traditional mill and sold in the region.

CANNES CUISINE | FINE FOOD FEATURE

Mandelieu-la-Napoule, 3300 avenue de Fréjus —Tél. 04 93 49 42 41 — www.domainedebarbossi.fr

Sur les conreforts de 'Estérel, le vignoble de Barbossi profite d'une terre exceptionnelle. | The Barbossi vines benefi from the exceptional terroir of the Estérel foothills
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Le califagrume 4 base de citron, orange et kumquat, un dessert cannois créé par Philippe Brito. /The Calfagrume, a Cannes dessert of lemon, orange and kumquat created by Philippe Brito

Le baba au Lerincello,
liqueur de fabbaye
de Léri

The Baba au Lerincello,
a Lérins Abbey liqueur.

COMME UNE ENVIE DE SUCRE ?
SUIVEZ LE GUIDE ET SUCCOMBEZ AUX TENTATIONS !
/ NEED SWEETENING UP? FOLLOW OUR GUIDE TO TEMPTATION!

remier plaisir gourmand a s’accorder sans attendre, le baba au Lerincello créé par

Christophe Ferré, le chef propriétaire de I'Antidote et du nouveau bistrot Cété Jardin.

Cette pétisserie est aromatisée a la liqueur parfumée au citron de Menton, produite
par I'abbaye de Lérins. Chef patissier, Christophe Ferré réinvente ce dessert traditionnel
grice a un sirop qui exhale les saveurs d’agrumes typiquement méditerranéens. Une gour-
mandise qui se déguste avec une chantilly aérienne.
Le saint-honorat transporte lui aussi les papilles sur les sentiers odorants du territoire
cannois. C’est par amour du saint-honoré et de sa ville que Patrick Lopez, chef de cuisine
de la Mirabelle et membre des Euro-Toques de France, a créé ce dessert. En pensant i la
Chartreuse, célebre liqueur digestive, il a eu I'idée de marier des plantes aromatiques que
'on hume lors de balades en pays de Lérins : coquelicot, menthe, badiane, eucalyptus...
autant de parfums que de go(it dans ce giteau carré, clin d'ceil au monastere fortifi¢ de I'ile
Saint-Honorat.
Lorigine de la tarte ise, elle, est pagnolesque ! Le jour ol I' « La Tarte tropé-
zienne » a osé s'installer en face du magasin du traiteur Michel Ernest, celui-ci a riposté rapide-
ment en déposant a IINPI une nouvelle recette de sa fabrication, « une tarte fine en brioche
cuite avec miel et pignons, garnie de confiture de figue et d’une créme au citron ». Qui a méme

g

aujourd’hui un petit frére, le macaron cannois 4 base d’orange amere et de citron...
Et depuis plus de cinquante ans, la boulangerie Béliard s’évertue a reproduire fidélement son
fameux craquelin cannois. On en redemande a sa boutique chaque week-end !

k and Shoct by Alive Gerard

2016 Cook

e

The first pastry pleasure to treat yourself to is
a Lerincello Baba created by Christophe Ferré,
owner and chef of the Antidote and the new
Coté Jardin bistro. It’s flavoured with the liqueur
that the Lérins monks make from Menton
lemons. Ferré has reinvented the traditional baba
using a syrup gorged with the flavour of that
typically Mediterranean fruit.Top it with frothy

5
%

chantilly cream.
Patrick Lopez, head chef of the Mirabelle, loves
both his town and the saint-honoré cake so
created the Saint-Honorat. Thinking about the
celebrated Chartreuse liqueur, he came up with
the idea of blending the aromatic plants you
smell when walking around Lérins, so poppy,
mint, star anise and eucalyptus lend their
fragrances and tastes to a square cake modelled
on lle Saint-Honorat’s old fortified monastery.
The day LaTarte Tropézienne had the audacity
to open opposite Michel Emest’s delicatessen, he
responded immediately by patenting the Tarte
Cannoise:“a delicate brioche tart with honey
and pine nuts, garnished with fig jam and lemon
cream”. It has now spawned a little brother in
the shape of a Cannes macaroon flavoured with
bitter orange and lemon.
And for the last 50 years the Béliard bakery
has been religiously producing its ever-popular
Craquelin, for which queues form every weekend!
Jérome de Oliveira (en haut) a imaginé un addiceif Paris-Cannes.
En bas,les délices sucrés de ha boulangerie Béliard.

| Jéréme de Oliveira (top) has invented the addictive Paris-Cannes.
The Béliard bakery's sweet treats (bottom)

Menthe, badiane, eucalyptus.. Patrick Lopez s'est inspiré des senteurs des fles de Lérins pour son saint-honorat.
| Mint, star anise, eucalyptus — the Lérins Islands' scents inspired Patrick Lopez's Saint-Honorat

Quelques bonnes adresses
Some top addresses

INTUITIONS BY JEROME DE OLIVEIRA

Plus jeune champion du monde de patisserie en 2009,
Jéréme de Oliveira a ouvert deux patisseries a Cannes,
rue Bivouac Napoléon, au pied du Five Seas Hotel dont
il est aussi le chef patissier; et rue Hoche. Ses créations
s'inscrivent dans l'excellence, parce qu'il repousse
toujours plus loin les frontieres de la gastronomie en
érigeant ses nouveautés au rang du 8°Art.

« Mon Paris-Cannes (pate a choux, crémeux noisette
et noisettes caramélisées) est le dessert que je vends
le plus », précise ce maestro du sucré.

The youngest Patisserie World Champion in 2009, Jéréme de
Oliveira has opened two shops in Cannes, in addition to being
the Five Seas Hotel’s pastry chef. Excellence is his watchword,
his creations akin to artworks constantly pushing back the
boundaries of gastronomy. “My Paris-Cannes (choux pastry,
hazelnut cream and caramelised hazelnuts) is my best-selling

dessert,” the pastry maestro tells us.

22 rue Bivouac Napoléon —Tél.04 63 36 05 07
35 rue Hoche —Tél.09 67 35 80 81

PATISSERIE-CHOCOLATERIE PHILIPPE BRITO

Cet ancien pitissier d’Alain Ducasse a ouvert dans
le quartier de la Californie sa premiére boutique il y a sept
ans. Il aime l'originalité et choisit chaque année un nouveau
théme pour les fétes de Paques. La clientéle suit, surtout
quand il s"agit d'une marmite de bouillabaisse tout en
chocolat, remplie de petits poissons. Pour chacune des fétes
annuelles de la cuisine cannoise, il met a 'honneur
sa création, le califagrume (les agrumes de la Californie), une
madeleine 3 la mousse de citron, crémeux a 'orange
et gelée de kumquat.

Alain Ducasse’s former pastry chef loves originality so each
year chooses a new theme for Easter. His clientele has never
complained — certainly not about the all-chocolate soup tureen
filled with little fish! And at every Féte de la Cuisine Cannoise he
gives pride of place to his Califagrume: a madeleine with lemon
mousse, orange cream and kumquat jelly, named after Cannes’s
La Californie district where the citrus fruits grow.

79 avenue Maréchal Juin —Tél.04 93 94 43 48

MICHEL ERNEST TRAITEUR

Forte de plus de 80 années d’expérience, la 3 génération
de la maison familiale, représentée par Michel Ernest, fait
partie des traiteurs les plus reconnus pour les congrés
et festivals internationaux accueillis par la ville. Ses deux
boutiques gourmandes sont des points de rencontre tres
appréciés des Cannois.

Drawing on 80-plus years of experience, the third generation
of this family business, in the person of Michel Ernest, is among
the caterers most often called on for the international conventions
and festivals hosted by the town. His two shops are favourites
with Cannes locals.

52 et 53bis rue Meynadier —Tél. 04 93 06 23 00
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L'Assiette La Tonnelle et La Pélamide de la baie de Cannes en gravelax (Bistrot Gourmand). / The Bistrot Gourmand's Assiette La Tonnelle and Graviax of Cannes Bay Bonito.

UNE CINQUANTAINE DE RESTAURATEURS JOUENT LA CARTE DU TYPIQUEMENT CANNOIS

DU 23 AU 31 MARS 2019 ET REINVENTENT LA GASTRONOMIE LOCALE !
/ FROM 23 TO 31 MARCH 2019 SOME 50 RESTAURATEURS WILL PROMOTE CANNES TYPICALITY
AND REINVENT LOCAL GASTRONOMY!

es amateurs de bons produits et de

plats créatifs peuvent se réjouir. Pour la

4¢ édition de « La Cuisine cannoise en
féte »,les chefs se féderent de nouveau,sous la
présidence d’honneur de Christian Sinicropi,
chef bi-étoilé Michelin de I'Hétel Martinez.
En mars 2019, ils seront une cinquantaine a
participer a ce rendez-vous gastronomique :
des étoilés, des chefs de palace (Majestic,
Carlton), ainsi que des maitres restaura-
teurs, des Disciples d’Escoffier,; des Toques
Blanches Internationales et des adeptes du
« fait maison ».
Tous proposeront des formules attractives
congues uniquement a partir de produits du
territoire cannois et de la baie de Lérins. De
nouvelles spécialités cannoises qui resteront
affichées a I'entrée de leur restaurant durant
ces neuf jours. Leurs noms feront référence
a la ville ou au territoire alentour. Durant
les deux week-ends, les chefs assureront

également des cours et des démonstrations-
dégustations de cuisine locale sur le marché
Forville. Le lancement gourmand de cette
féte culinaire, ponctuée de dégustations,
aura lieu en musique le samedi 23 mars a
Il h sur le marché et autour de la halle, en
présence des chefs et des élus de laVille.
Depuis trois ans, grice a cet événement,
des plats reviennent sur les cartes d’une an-
née sur lautre, et s'imposent déja comme
des spécialités cannoises. L'ambition prend
forme. Respectant une charte rigoureuse,
les restaurateurs a I'enthousiasme conta-
gieux puisent dans leur savoir-faire, leur
expérience et, parfois, dans les recettes de
grand-mére — cannoises forcément — pour
créer des plats qui, un jour peut-étre, consti-
tueront le socle d’un label cannois.

Association « Les Gourmets de Cannes »
Tél.06 1309 19 42

Franck Lavenac et son
assiette du Batéguier
(Le Skipper). / Franck.
Lavenac's Assiette du
Batéguier (Le Skipper).

Foodies and gourmets rejoice, for Cannes's

chefs will again be joining forces for the

fourth La Cuisine Cannoise en Féte festival

with Christian Sinicropi, the Hétel Martinez's
two-Michelin-star chef, as President of Honour.
Some 50 professionals will take part in next
March's gastro-event: Michelin-starred chefs,
luxury-hotel chefs (Majestic, Carlton), Maitres
Restaurateurs, Disciples d'Escoffier, Toques
Blanches Internationales and proponents of
"home cooking". All will serve attractive menus
conceived using only foods produced in and
around Cannes and the Lérins Islands. Their new
Cannes specidlities will be advertised outside
each restaurant during the nine-day festival,

and over the two weekends the chefs will also
facilitate classes, demonstrations and tastings

of local food in Forville Market. The culinary
extravaganza will launch with tastings and music
on Saturday 23 March
at | |am, inside and
around the market hall.
Thanks to this event,
over the last three years
dishes have come to
feature permanently

on menus and become
established as Cannes
specidlities. Respecting
rigorous conditions, the
restaurateurs dig deep
into their knowhow,
experience, and on
occasion local family
food lore, so as to create
dishes that perhaps one
day will form the basis of
a“Brand Cannes”.

CULTIVATING TASTE(S)!

A tester le circuit « Marché Forville ».
/ Enjoy a tasting tour of Forville Market.

DEGUSTATIONS, COURS, ESCAPADE GOURMANDE... INITIEZ-VOUS A LA GASTRONOMIE LOCALE ! A VOS PAPILLES...
/ FOODIE TOURS, WORKSHOPS AND TASTINGS MAKE FOR AN ORIGINAL WAY TO LEARN ABOUT LOCAL GASTRONOMY. PREPARE YOUR PALATES!

Dégustation de Socea chez Socca'nes ou de spécialtés locales dans un domaine de prestige. /A tasting of socca at Socca'nnes or of local specialities on a prestigious estate.

Circuits gourmands

lls durent deux heures chacun et vous ménent &

la découverte des endroits typiques de la cuisine
cannoise, en compagnie d’un guide foodie. Le circuit
« Marché Forville » vous convie a explorer les étals
colorés de ces halles provencales, avec diverses
dégustations privatisées autour des vins de pays.

Le circuit « Quartier Forville » se déroule en quatre
haltes d’'une demi-heure chez des restaurateurs
réputés, qui vous font golter leurs spécialités
culinaires : soupe de poissons chez Forville et
Campagne, suivie par une dégustation de socca
chez Socca’nnes, puis une spécialité de poisson

de la Mer de Lérins au Bistrot Gourmand, avant

de découvrir la tarte cannoise de Michel Ernest

au Bar de I'Horloge. Toujours sur le méme principe,
un troisiéme circuit sur la Croisette passe par des
établissements trés prisés comme la Plage Vegaluna,
Le Park 45, le restaurant du 3.14...

| Foodie tours. These two-hour tours take you off with

a foodie guide discovering typical places on the Cannes
cuisine circuit. The Forville Market tour explores this
Provencal market hall’s colourful stands and provides a
variety of private tastings accompanied by local wines.
The Forville District tour comprises four half-hour visits to
reputed restaurants where you sample each one’s culinary

specility: fish soup at Forville et Campagne, a socca tasting
at Socca’nnes, a Mer de Lérins fish specidlity at the Bistrot
Gourmand, and Michel Ernest’s Tarte Cannoise at the Bar
de I'Horloge. Similarly, a third tour along the Croisette visits
upmarket places such as Plage Vegaluna, Le Park 45, and
the 3.14’s restaurant.

http://reservation.cannes-destination.fr

Des ateliers de cuisine cannoise

Le temps d’un cours, participez a la préparation

d'un repas dans une cuisine professionnelle au coeur
de la ville. Une initiation suivie de la dégustation

de vos plats, mitonnés avec le meilleur de Cannes,
savoureux mélange des produits de la Mer de Lérins
et de l'arriére-pays. Cours de cuisine, de patisserie et
d’cenologie a partir de 30 € par personne,de 43 12
personnes, durée de | a 3 heures.

| Cannes cookery workshops.

Learn cooking skills by helping to prepare a meal in a
city-centre professional kitchen, and afterwards enjoy

your dishes cooked with the best Cannes products, tastily
combining ingredients from sea and countryside. Cookery
classes, pastry classes and oenology classes are for 4 to |2
people, last | to 3 hours and cost from €30 per person.

http://reservation.cannes-destination.fr

en terroir is !

Cette animation vous invite durant trois

heures 3 la découverte du terroir cannois.
Laccueil se fait dans un domaine de prestige

ou quatre producteurs emblématiques du bassin
cannois présentent leurs produits en dégustation.
On se régale aussi avec les quatre préparations
gastronomiques en petites portions congues

par un chef renommé : soupe de poissons, farcis
cannois, mini-pan bagnat, tarte citron au basilic...
Du tourisme événementiel gastronomique !

| Welcome to Cannes’s terroir!

An invitation to spend three hours discovering the Cannes
terroir.You are welcomed to a prestigious estate where
four producers representative of the Cannes region have
prepared a tasting of their products. In addition you
sample four (small) portions of gastronomic specialities
devised by a renowned chef: fish soup, Cannes stuffed
vegetables, mini pan bagnat, lemon tart with basil.

A true gastro-tourism experience!

Sur commande pour

des groupes de 50 a 100 personnes
/ Pre-booked for groups of 50 to 100
Gourmets de Cannes

Tél.06 1309 19 42




