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B
on d’accord, son restaurant
n’est pas situé à Théoule, où
la 27e Kermesse aux pois-

sons bat son plein chez six restau-
rateurs jusqu’au 17 mars. Mais
pour être localisée à Mandelieu,
La Rotonde, n’en est pas très éloi-
gnée, et partage le même horizon
marin.
Raison de plus pour que Guillaume
Arragon, brillamment secondé par
le chef Antonio Da Costa en cui-
sine, propose lui aussi son menu
iodé.
« Ce menu Kermesse aux poissons
est un petit clin d’œil à mes collè-
gues théouliens, mais en réalité, pa-
rallèlement à la carte, je propose un
menu de quatre cinq plats en dé-
gustation à chaque saison »,
s’amuse l’ancien patron du Bistrot
Gourmand à Cannes, où il a bâti sa
(très bonne) réputation.
Fidèles à leur ligne de conduite,
qui privilégie quasi exclusivement
les produits locaux et de saison,
Guillaume et Antonio ont élaboré
ce menu aux huit plats et entre-
plats bien équilibrés, aux saveurs
subtiles et délicates, qui offrent
un panorama ensoleillé sur nos
produits de la mer, mais aussi sur
le mimosa étendard de Mandelieu.

Huit plats en équilibre
En entrée, l’oursin de Lérins et son
émulsion à la châtaigne, citron con-
fit, prouve que pour être piquant à
l’extérieur, il n’en est pas moins
doux à l’intérieur. L’œuf parfait sur
sa purée de panais et poutargue
râpée flatte déjà le palais, tandis
que le bouillon safrané écume de
spiruline se boit comme petit lait,

façon what else. Les ravioles de
homard (de Bretagne, seule en-
torse à la règle locale) et jus de
carcasses flambées au whisky puis
le pavé de poisson selon arrivage
avec ses légumes du moment, à la
cuisson parfaitement maîtrisée et
saine, s’imposent en plats de résis-
tance, rafraîchis par un granité mi-
mosa, façon « trou mandolocien »,
qui rivalise avec le Limoncello. Le
fromage de chèvre du pays se veut

croustillant sur son lit d’algues wa-
kamé, avant l’explosion de cou-
leurs jaune orangé et de saveurs
acidulées pour le dessert, un mille-
feuille au mimosa et agrumes.

Sourire au service
compris
À déguster au tarif de 59 euros par
personne, dans un décor rénové,
chaleureux où les poutres de bois
se marient avec le liège et le verre

bouteille des lampions, et sa vue
mer à 360°.
Sans compter le service souriant
de Susete. La bien prénommée im-
prime également sa marque sur
les délices sucrés (pas seulement
les crêpes) et sur la peau tatouée
de son compagnon Brésilien aux
fourneaux, un couteau à pointe vé-
gétale aux quatre saisons, pour
rappeler le mantra de la maison.
« L’écrin de nature tout autour colle

bien à notre philosophie, et l’on
tend à réduire de plus en plus la
carte pour faire une vraie proposi-
tion au client. Ici, on mange vrai-
ment du poisson de la pêche locale,
pas du saumon ou du cabillaud. »
De quoi nourrir ses envies de mer,
sans jamais avoir le mal de cœur.

ALEXANDRE CARINI
acarini@nicematin.fr

■ LaRotonde,391Avenuedu23AoûtàMandelieu-
la-Napoule ; 04 93 49 82 60

Fidèle à sa ligne de conduite, une cuisine goûteuse avec du frais en circuit court, Guillaume
Arragon et son équipe proposent, à Mandelieu, un menu « dégustation » des produits de la mer.

Antonio Da Costa, Susete et Guillaume Arragon, trio gagnant à la Rotonde de Mandelieu. En médaillons (de haut en bas) : l’our-
sin de Lérins et son émulsion de châtaigne, la liche du jour et ses légumes de saison et le millefeuille mimosa aux agrumes réga-
lent les papilles. (Photos A. C.)

La Rotonde fait aussi sa
Kermesse aux poissons !

Durant ces vacances, les associations
et la Ville proposent une foule d’acti-
vités pour les petits et les grands.
Petit tour d’horizon.

A la Ludothèque Quartier Libre, avec
des ateliers jeu libre, à partir de 6 ans,
demain puis les 5 et 7 mars, de 14 à
16 h. ■ Rens. : 04.92.28.54.58.

Lesatelierspédagogiquesdel’Espace
de l’art concret invitent enfants, ados
et même parents à exprimer leur
créativitéavecdesateliersPeintureet
regard, BD Manga avec l’artiste Joël
Lange, ou nouvelle création Mon P’tit
livre. ■ Rens : 04.93.75.71.50.

Chez Graphie & Cie, on (ré)apprend
le geste de l’écriture et on reprend
confiance en soi, de la maternelle au
collège. ■ Rens. : 06.61.81.62.23.

Le Café Littéraire guide les petits
sorciers à réaliser leur grimoire, du 4
au 8 mars de 14 h à 16 h 30.
■ Rens. 07.86.73.64.93.

Au Centre culturel des cèdres, les 6
à 12 ans écriront et joueront leur pro-
pre pièce avec la Cie du cèdre bleu. À
l’Espace 614, le stage Danz’art kids ré-
unira 3 activités créatives différentes

par jour du 26 février au 1er mars.
■ Rens. 06.20.71.60.03.

Le tennis club propose des stages
multi-activités,du26févrierau1er mars
et du 4 au 8 mars. ■ Rens. 04.93.75.76.55.

La ferme équestre Lou Recampado
propose des journées ou demi-
journées de balade, initiations,
perfectionnement, Horse Ball, ou saut
d’obstacles. ■ Rens. : 04.93.60.91.80.

Le Judo Kwai Mouansois organise un
stage multisport de 8 à 14 ans, du 4 au
8 mars. ■ Rens. 06.83.10.58.23.

Le cirque Piste d’azur initiera ou
perfectionnera lesapprentis jongleurs
et acrobates de tout niveau du
26 février au 8 mars. ■ Rens 04.93.47.42.42.

D. G.

Des vacances très actives
MOUANS-SARTOUX

L’atelier «Mon p’tit livre »
(Photo D. G.)

Des ateliers pour recruter
en restauration et hôtellerie

VALBONNE-VALLAURIS

Êtes-vous fait pour la res-
tauration et l’hôtellerie ? Es-
sayez la toque ou testez
vous au shaker, à côté de
professionnels qui campe-
ront jusqu’à demain midi
sur la place Méjane, pour
vous tendre la main ou plu-
tôt les bons ustensiles. Plu-
sieurs ateliers immersifs,
vous attendent avec « l’ob-
jectif de recruter vingt candi-

dats, éloignés de l’emploi,
pour les former sous forme
d’alternance », annonce Co-
rentin Weber de la socièté
Stelo Formation, lauréate du
projet Cap Transea porté
par France Travail. L’équipe
passera ensuite par Vallau-
ris-Golfe-Juan, Menton puis
Saint-Vallier-de-Thiey pour
finir à Vence.

B. C.

Le food truck M’OUVE, jusqu’à demain. (Photo B. C.)
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