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PIN-UP ET DIVA
Ambiance sixties sur
la plage de la piscine.
A droite, Grace Jones,
la reine du disco,
dans I'escalier qui
mene aux fameuses
Caves du Roy.

MEME LES LEGENDES ONT UNE DATE DE NAIS-
SANCE. Celledel'hotel Byblos, enmail967, indique un cer-
tain ton, une nuance d’époque, une inclination favorable
des feuilles de palmier. Jusqu’aux décennies précédentes,
= laréputation de Saint-Tropez se jouait sur toile et papier
bible: ce sont Signac ou Bernard Buffet, ce sont Maupassant,
Colette, Cocteau ou Sagan qui signaient I’album de la cité.
Mais on enregistre vers 1955 une commotion de Celluloid :
Brigitte Bardot sort des flots qui ourlent I'ancienne cité du
bailli du Suffren. La premiére Cote d’ Azur avait ét¢ grand-
russe vers 1900, puis fitzgéraldienne vers 1925. Désormais,
onaimeraitlesrivageslibertaireslotis en forme de Sun City.
Marbella, Positano, Mykonos attendaient leur heure.

Le gout estival se mexicanisa, un attrait naquit pour
les maisons provencales retapées en haciendas pour per-
sonnages de Claude Sautet. En variante méditerranéenne,
onpouvaitréverd'unriad adeux pasdessablesdelaPonche,
d’un style mozarabe revu pour les chaines hi-fi ot1’on pas-
serait bientot « Venus », des Shocking Blue, et « In the Sum-
mertime », de Mungo Jerry. Ce réve fut réalisé a Saint-Tro-
pezpar un entrepreneur libanais, Prosper Gay-Para,
propriétaire de I'Excelsior de Beyrouth, qui y inventa a
I'enseigne delacité antique de Byblos une oasisde tuilesron-
des etde murschaulés: village dansle village, maisons acco-
lées avec balcons de fer forgé, piscine, ornements confiés
aux céramistes de Vallauris, ceil du décorateur André Denis.
Rencontrée au Liban sur le tournage de « la Grande Saute-
relle », Mireille Darc inaugurale Byblos le 28 mai 1967.

Que le lieu fat bient6t racheté par I’ Aveyronnais
Sylvain Floirat, magnat de Matra et d’Europe 1, n’en
changea pas I’esprit. Dans la boite de nuit qui en consti-
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tuaitladépendance, Les Cavesdu Roy, on vitdébarquerla
camarillade BBavec sangria et paréos: I'ilot Byblos deve-
nait ’antre d’'une nymphe courtisée par des Ulysses en
Riva. C’étaitle temps des robes de Jean Bouquin, des Mini
Moke et des chagrins de rhubarbe. Les adeptes du cham-
pagne-framboise, du backgammon et des carrés V1P
s’y presserent. On avait réservé a Eddie Barclay un
Barclay’s Club accueillant queues de billard et barreaux
de chaise. Avecleslits ronds, les baldaquins en dentelle et
les couvertures de fourrure, les dessous chics migraient
alors du fantasme kesselien de la « Belle de Jour » vers le
fantasme gainsbourien de la maison de rendez-vous :
« 69, année érotique ».

En ce temps-1a, le brun était téneébreux et le blond,
décoloré. Le coiffeur Alexandre de Paris maria sa fille au
Byblos un jour de 1970 en présence de Grace de Monaco.
L’année suivante, ce sont Mick et Bianca Jagger quis’y
unissent, avec Nathalie Delon et Paul McCartney dans
I’assistance. Comme on allait passer de la café socicty au
monde des people, le livre d’heures du Byblos s’enrichis-
sait d’icones saisies a I’heure du daiquiri : tombés de leurs
Rolls de parade ou de leurs Yamaha pétaradantes, appa-
raissent Grace Jones et Elton John, Johnny Hallyday ou
Jack Nicholson.

Désormais, ce ne sont plus les peintres qui com-
plétent le légendaire tropézien, mais les cinéastes. En
1968, « Le gendarme se marie » installe Louis de Funés
dansladiscotheque. En1980, Gérard Oury campele Pierre
Richard du « Coup de parapluie » en Buster Keaton au
bord de la piscine. Et la Valérie Kaprisky de « I’Année des
meéduses » ira, elle aussi, danser aux Caves du Roy.
Aujourd’hui, le Byblos paré de toutes les étoiles hoteliéres
est un lieu de mémoire qui, outre le présent, contient déja
plusieurs passés. Les fantdmes y sont aimables, qui arbo-
rent pour seules chaines, des tropéziennes. Et pour seuls
stigmates, les belles insolences du soleil. +

www.byblos.com
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LE GOUR
\I)I'I SAINT-TROPEYZ,
Adeux pas du port, enfours
d’un écrin de végétation
de 17000 m2, 'hétel donne
le sentiment d'étre & I'écart
dumonde, un lieu idéal
pour les célébrités comme
Mike Jogger (ci-dessus)
qui s’y est marié en 1971,
ou Michel Polnareff
(G droife) un habitué
dgns les années 70.
Agauche, fresque
de Jean Denval qui ome
les couloirs de la Basfide.
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MAKI CEUFS MIMOSA
POUR 4 PERSONNES. ASSEZ
FACILE. PREPARATION : 20 MINU-
TES. CUISSON : 5 MINUTES.

o 10 ceufs e 100 g de mayonnaise
« mélange de fines herbes (persil,
ciboulefte, hasilic, aneth) e huile
d‘arachide e sel, poivre du moulin.
CASSER les ceufs en séparant les

blancs des jaunes. VERSER les jau- \/| N C E NT MA| LLA[QD
nes dans un sachet congélation, |
fermer avec une ficelle et faire CHEFDU BYBLOS '
cuire dans une casserole d'eau Voila vingt ans que ce Bourguignon formé
bouillante. Fouetterfes blancs et les @i I'école d’Alain Ducasse a mis le cap
cuire, comme des crépes, dans une sur la Méditerranée. Son amour du Sud est
poéle antiadhésive avec un filet d’huile d"arachide, puis les laisser refroidir. tel qu'il en a aujourdhui Faccent. Que ce soit
ECRASER les jaunes d’ceufs durs avec la mayonnaise. Assaisonner de sel, de poi- au B, autour de la piscine, ou sous les
vre et ajouter 2 cuillerées @ soupe de fines herbes hachées. TARTINER la prépara- platanes de la ferrasse du Rivea (ex-Spoon),
tion de jaune sur les blancs et rouler. Serrer dans un papier film et placer au frais. il fait chanter la cuisine méditerranéenne.
RETIRER lefilm, tailler entranches, parsemer des fines herbes restantes et servir. Il nous a livré ses meilleures adresses. |
& VINCENT MAILLARD : SERVIR CES MAKIS BIEN FRAIS, AL'APERITIF, ACCOMPAGNES
D'UN VERRE DE ROSE DE PROVENCE. LE JARDIN DE PIBOULE A COGOLIN

« Yan Ménard, maraicher passionné,
y cultive 4 hectares avec son cheval de trait.
Et Emmanuelle Jeanne, son amie,
donne des cours de cuisine végétarienne

TEMPURA PROVENCALE etde yoga dans le jardin! »

POUR 4 PERSONNES, TRES FACILE. PREPARATION : 15 MINUTES. yoga-saint-tropez.com
CUISSON : 5MINUTES

* 400 g de calmars nettoyés e 4 artichauts violets @ 100 gde farine e 3gde LE SAFRAN DE YANNICK DOLMETTA
levure chimique o 1/2 gousses d'ail 1 blanc d'ceuf e 15 cl d’eau gazeuse A SILLANS-LA-CASCADE

o 1 bouquet de basilic e un bain de friture o sel, poivre. « Il me fournit diverses plantes aromatiques
MONTER le blanc d"ceuf en neige. PREPARER la péte @ tempura en mélangeant sauvages qu'il cueille dans la garrigue. »
la farine, la levure, I'ail haché et www.safran-doimetta.odavia.com

un peu de basilic haché. Ajouter
I’'equ pétillante glacée puis le
blanc d’ceuf monté. TREMPER les
morceaux de calmars, d‘arti-
chauts et les feuilles de basilic
entieres dans la péte d beignet et
faire frire & 180 °C. EGOUTTER
sur du papier absorbant, saler,

LE MOULIN HAUT-JASSON
« Leurs huiles d’olive sont exceptionneiles.
Etils en allient avec le myrte, la bergamote
ou des agrumes. A godter absolument. »
www.moulinduhautjasson.com

LOUP SAUVAGE AL X COURGETTES
PC;UIRA PERSONNES. FACILE. PREPARATION : 20 MINUTES. CUISSON : 40 MINUTES
¢ | loup sauvage (bar sauvage) e 2 échalotes o 1 gousse d‘ail e 1 étoile de badiane o 1 branche de
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LE CHATEAU DE REVELETTE A JOUQUES

sttt e o FAIRE LEVER les filefs par le poissonnier, garder la téte et les arét i
Al ; es. 8
© VINCENT MAILLARD : Coteaux d’Aix-en-Provence, tes émincées, latéfe efles arétes du loup, et colorer légérement AJ(I))S?ES Rulr')(: Ic ?cgﬂ: : fU'feISl:;‘f =
- 5 ; 3 ual . . labadiane, le thym, le demi-
DECLINER CE PLATEN biancs et rouges, tout en biodynamie. cifron coupé en tranches, puis déglacerauvin blancet mouiller hauteur. MIJOTER 30 minutes en écumant

et filtrer. REDUIRE cefte sauce ef lo monter avee un
chaud. EMINCER les courgeties ef cuire rapidement

ie} cguvemle et écraser d lafourchette. Saler, poivrer et remettre & chauffer pour évaporer I’excés d'humidité
etgjouteren Ipumunrles 10¢ld'huile d’olive restant, FAIRE CUIRE Ie poisson ¢ feu vifdans une poal |
deux faces. REPARTIR |'écrasé e

e Eie courgettes dans les assieftes, ajouter le loup et arroser de jus.
@ VINCENT MAILLARD : AJOUTER A L'ECRASEE DE COURGETTES DES FLEURS DE COURGETTE CUITES A LA VAPEUR

REMPLAGANT LES ARTICHAUTS www.revelette.fr
PAR DES LAMELLES DE COURGETTE

ETLE BASILIC PAR DU PERSIL.

mélange de beurre et 5 ¢! d'huile d’olive. Garder au
dans une cocotte & couvert. Une fois fras cuites, refirer

PHOTOS VALERIE LHOMME, VAISSELLE HERMES

PAR MARIE-CATHERINE DE LA ROCHE




