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Empli de sourires, du chant des cigales 
et de senteurs provençales, le  Château 
de Valmer a un air de maison de 
vacances. Situé à La Croix-Valmer, entre 
le vert des collines varoises et le bleu 
de la mer Méditerranée, il cultive un 
art de vivre authentique, loin de l’agita-
tion de Saint-Tropez si proche. Il incarne 
une belle histoire de famille, celle des 
Montloin-Rocchietta, qui, en trois géné-
rations, transforma une simple pen-
sion en un hôtel cinq étoiles. Membre 
de Relais & Châteaux depuis 2017, le 
 Château de Valmer est notre première 
étape sur la Route du  Bonheur, itiné-
raire entre plusieurs adresses � la fleur 
de lys, qui nous mène jusqu’à  Menton. 
Il flotte un air du �ud dans �ette ��tisse 
agrandie au fil du te�ps. �epuis la 

�en²treǡ � lǯ±tageǡ la �er se profile au 
loin, au bout d’une longue allée de pal-
�iers filant entre les vignes. �a grande 
bleue est à 500 mètres de là. L’hôtel y a 
sa plage privée, devant La Pinède Plage, 
l’autre établissement (quatre étoiles) 
de la famille. On y prend un verre au 
bar, ou sur un transat, les pieds dans 
le sa�leǡ avant de re�onter ǼԜ�ôt± �a�-
pagneԜǽ pour goðter � la �uisine du ��e� 
étoilé Alexandre Fabris. Lequel met 
tout son cœur dans les assiettes terre et 
mer du restaurant La Palmeraie – pour 
lequel il vise une étoile verte Michelin. 
La nuit est bercée par le bruissement 
des feuilles des palmiers dans le vent 
et le matin s’éveille avec le chant des 
tourterelles. �i�fi�ile de �uitter �e lieu 
follement attachant. On reviendra, c’est 

certain. Peut-être dans la cabane Lapin, 
perchée dans un arbre à huit mètres 
au-dessus des vignes. 

L’art de susciter des émotions 
�n routeǡ don�. �ire�tion �a ��°vre 
d’Or, à Èze, deuxième étape de notre 
Route du Bonheur, à 130 kilomètres 
de l�. �es  pa�sages d±filent derri°re 
la vitre. Un souvenir remonte, comme 
sorti des limbes de la mémoire. Nous 
étions encore enfants. Mon cousin de 
9 ans pilotait sa petite voiture télégui-
d±e dans un �ôtel au logo fleurdelis±. 
�epuis sa �a��etteǡ il lan­ait son Ͷ�Ͷ 
dans les pas d’un serveur qui entrait en 
cuisine. L’engin en ressortait, sous nos 
yeux ébahis et incrédules, tantôt avec un 
sablé, tantôt avec un chocolat ou un bon-
�on. �o��ien dǯallersǦretoursԜǫ �eau-
�oupԜǨ 
ǯentends en�ore nos ±�lats de 
rire. C’était il y a trente-cinq ans, c’était 
il y a une éternité. Nous découvrions la 
France à travers la Route du Bonheur, 
allant d’hôtels de charme en adresses 
gourmandes, tout en nous arrêtant 
dans les musées. À table, mon oncle, 
fin gour�etǡ re�usait lǯattente entre les 
différents plats. Il imposait son rythme 
aux chefs étoilés, qui s’y pliaient alors 
volontiers. Tout cela, c’est l’esprit des 
maisons Relais & Châteaux. C’est avant 
tout l’art de recevoir et de susciter des 
émotions à travers des détails et des 

Les « Routes du Bonheur »  
selon Relais & Châteaux 
�ǯasso�iation � la fleur de l�s �²te ses ͹Ͳ  printe�ps �ette ann±e. 
�ǯo��asion dǯe�prunter lǯune de ses ǼԜ�outes du �on�eurԜǽǡ  
entre �aute gastrono�ie et ȋtr°sȌ �ons lits. �u progra��eǡ aussiԜǣ  
des arr²ts au� saveurs dǯart et de design. �ire�tion la 	ren�� �ivieraǡ 
de la Croix-Valmer à Menton, avec quelques détours ici et là. 

ĕĆė ďĆēĊ ĕĚĊĈč  ȀȀ  ĕčĔęĔĘ ĆđĊĝ ĕėĔċĎę 

L’ASSOCIATION EN DEUX MOTS
Créée en 1954 par Marcel et Nelly 
Tilloy, l’association réunit huit 
propriétés situées entre Paris  
IX 2MGI WSYW PI WPSKER PE m 6SYXI  
HY &SRLIYV |� 6IPEMWɅ
Ʌ'LɩXIEY\  
est aujourd’hui une association  
HI 580ɅLɺXIPW IX VIWXEYVERXW 
HŭI\GITXMSR HERW PI QSRHI, XIRYW  
TEV HIW MRHɰTIRHERXW, I\IVɮERX PI 
TPYW WSYZIRX IR JEQMPPI, XSYW ERMQɰW 
TEV PE TEWWMSR HI PIYV QɰXMIV IX XVɯW 
attachés à l’authenticité des relations 
UYŭMPW ɰXEFPMWWIRX EZIG PIYVW GPMIRXW� 

1.  4. et 5. Situé à La Croix-Valmer, le Château de 
:aPQeV WŭɯTaRSuMt au G�uV HŭuR TaVG He 5ɄLa� 

2.  3. et 6. Le restaurant Mirazur, du chef étoilé 
Mauro Colagreco, à Menton.
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petits riens qui font toute la différence. 
C’est aussi s’adapter, voire devancer les 
de�andes des �ôtes. �ǯestǡ enfinǡ pro-
poser des tables de qualité, étoilées ou 
non, à l’approche durable. Comme, par 
exemple, à La Chèvre d’Or. Faut-il encore 
pr±senter �ette adresse ��t�i�ueԜǫ �e 
nid dǯaigle auǦdessus des flots est une 
invitation à la féerie et à l’imaginaire. 
Dans les rochers, César y côtoie King 
Kong et l’inviterait presque à une par-
tie d’échecs taille XL sur la pelouse. Ce 
tête-à-tête imaginaire, au milieu d’autres 
statues d’anges, de cerfs et autres, ferait 
oublier la vue vertigineuse. Une cas-
cade de jardins surplombe la mer dans 
des e�fluves ±tourdissants de �as�in. 
Tout ici est en terrasses – ainsi de cer-
taines maisons du village converties 
en 45 chambres et suites. Ǽ౶�� ��°��e 
�ǯ�� � ±�± �ǯ�ne �e� ��e�i°�e� ±���e� �e 
�� ����e ��  ��n�e��, �°� �e� �nn±e� ͻͶ౶ǽ, 
avance Thierry Naidu, son directeur 
général. Elle a très vite accueilli  Marlène 
 Dietrich, Lauren Bacall ou encore 
 Leonardo DiCaprio… Ǽ౶���� ����i��n� 
�ǯ��� �e �e��i� Ƭ  ����e���, poursuit-il. 
��n� �e� en�e���e �ni��e, ��n� �e���in� 
���� ���en� �� ěĎe �i°��e ���n� 
ǤǦ�Ǥ, n��� 
�������n� �ne ������n��ie �����i��±eǤ 
��� �e�e�,  �ei��e�� ����ie� �e 	��n�e e� 
�n�ien ��e� ��  
��ni�e, � ���i�, �ien� ���Ǧ
���ine�en� �e�����e� ��n��� 	��e ��n� 
n���e �e������n� ������n��i��e �e�� 
±��i�e�, �� ��°��e �ǯ��Ǥ I� � �±��ine�� �ne 
��i�ine ���e�ne e� ��n� �ǯ�i� �� �e���Ǥ౶ǽ 
Avec sans doute l’ambition d’une troi-
sième étoile. L’hôtel compte deux autres 
restaurants, Les Remparts et Le Café du 
Jardin, aux mémorables pizzas. Arnaud 
Faye a en effet laissé derrière lui ses 
formidables recettes de champion du 
monde de pizza 2024.

Ateliers et fondations d’art 
L’heure tourne… Par chance, il y a peu de 
monde à la Fondation Maeght, à Saint-
Paul-de-Vence. Cela laisse tout le loisir 
d’admirer le bâtiment signé par Josep 
Lluís Sert (1902-1983) évoquant l’ate-
lier de Joan Miró à Majorque. En sortant 
du domaine, un bâtiment des années 50 
nous fait de l’œil. Il a été réaménagé par 
l’architecte Charles Zana. Depuis 2021, 
la Fondation CAB y propose des expo-
sitions temporaires et présente une 
maison démontable de Jean Prouvé 
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(1901-1984), dont nous poussons la 
porte. Ces petits trésors plein les yeux et 
la tête, nous sonnons chez le designer et 
artiste Arik Levy. Ce dernier organise des 
visites de son  atelier-maison à quelques 
privilégiés et collectionneurs sur ren-
dez-vous uniquement. C’est sa femme, 
Zoe Ouvrier, elle aussi artiste, qui nous 
ouvre. Ils partagent un immense atelier 
baigné de lumière qui fut, il n’y a pas si 
longtemps, la résidence de la danseuse 
étoile Sylvie Guilhem. Les sculptures 
d’Arik Levy prennent alors une autre 
dimension, ici ou dehors, au milieu des 
 oliviers ou face au village de Saint-Paul-
de-Vence. Une visite rare et inspirante. 

Lignes épurées et cuisine solaire 
Quelques kilomètres plus loin, et nous 
voilà déjà au Cap d’Antibes Beach Hotel. 
Sur le comptoir de la réception, un com-
battant tourne dans sa chambre instal-
lée dans un bocal. C’est la maquette, à 
la taille du poisson, d’une chambre de 
l’établissement. Ce détail donne immé-
diatement le ton de l’hôtel au luxe décalé, 
décontracté et inattendu. Repensé entiè-
rement en 2023 par l’architecte belge 
Bernard Dubois, ses lignes sont épu-
rées, soulignant les formes géomé-
triques dans un savant jeu d’ombre 
et de lumière. Ǽ౶I� � �, i�i, ���� �ǯe���i� 
�e� �nn±e� ͻͶǦͼͶ �e� ��i��n� ���i���Ǧ
nienne�౶ǽ, avance Franck  Farneti, son 
directeur général. Tout y évoque Palm 
Springs, depuis la végétation luxuriante 

ITINÉRAIRE DE NOTRE 

ROUTE DU BONHEUR
•  ,ɹXIPW IX VIWXEYVERXW : PIɅ'LɩXIEY 

HI :EPQIV, 'ET Hŭ%RXMFIW &IEGL 
,SXIP, 0EɅ'LɯZVI Hŭ3V, 1MVE^YV 
�VIPEMWGLEXIEY\�GSQ
�

•  'YPXYVI : *SRHEXMSR 1EIKLX 
�JSRHEXMSR�QEIKLX�GSQ
, *SRHEXMSR 
'%& �JSRHEXMSRGEF�GSQ
, %VMO 0IZ] 
�EVMOPIZ]�JV
, 'ET 1SHIVRI 
�GETQSHIVRI�GSQ
� 

1.  et 4. Face à la mer, le Mirazur propose  
une cuisine élégante dans un décor lumineux.

2.  3. et 6. Le Cap d’Antibes Beach Hotel, ce sont 
35ɄGLaQFVeW et 5ɄɯtSMPeW PeW TMeHW HaRW Pŭeau�

5.  Les chambres du Château de Valmer cultivent 
uR GLMG VaJƤRɯ au\ GSuPeuVW He Pa PVSZeRGe� 
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jusqu’au bassin sensoriel. Dans les 
35 chambres et suites, les pierres de 
Luzerne brutes au sol sont un bonheur 
pour les pieds nus. Le contraste des 
�ati°res a �uel�ue ��ose de sensuelԜǣ la 
salle de bains en marbre rose, qui donne 
bonne mine au saut du lit, livre une cer-
taine idée du glamour. Pour un peu, on 
ne quitterait plus sa chambre. Ce serait 
une erreur, la plage privée étant au bout 
du chemin. L’hôtel est un véritable havre 
de paix qui cultive la discrétion. On mur-
mure que certains acteurs y descendent 
régulièrement… Côté gastronomie, la 
table étoilée Les Pêcheurs est emmenée 
par le chef Nicolas Rondelli, qui s’ins-
pire de la mer. Chic, la salle en bois aux 
larges baies vitrées évoque l’esprit d’un 
yacht. À l’autre table, BABA, le chef Assaf 
 Granit décline, lui, une cuisine solaire 
des rives de la Méditerranée. L’un des 
desserts, Benimousse (mousse au cho-
�olat noirǡ �uile dǯolive et fleur de selȌǡ a 
donné son nom au poisson de la maison 

dont tout le monde s’est entiché, enfants 
comme adultes. Sous ses yeux, dans le 
lobby-lounge, on feuillette le magazine 
Relais & Châteaux. Comme on est loin 
de l’ancien  Bottin-catalogue qui recen-
sait les adresses des �e��resԜǨ �n�antǡ 
on y scrutait les photos d’hôtels en cher-
chant l’idéogramme de piscine. Le récent 
magazine donne une nouvelle image 
de l’association. Il titille l’imagination, 
appelle aux voyages et à la découverte 
de lieux à travers la rencontre d’hôtes 
et de chefs. À 70 ans, Relais & Châteaux 
n’a jamais été aussi jeune. L’associa-
tion s’inscrit bel et bien dans la moder-
nité. La modernité, justement, on la 
retrouve � la �illa �ǦͳͲʹ͹. �ǯar��ite�te 
et  designer �ileen 
ra� ȋͳͺ͹ͺǦͳͻ͹͸Ȍ 
en a dessin± tous les �eu�les fi�es et 
mobiles. La visite privée, accompa-
gnée par une guide, donne l’impression 
d’être attendus comme des invités, voire 
des amis. À deux pas de là, le cabanon 
en �ois de �e �or�usier ȋͳͺͺ͹Ǧͳͻ͸ͷȌ 
est un héritage touchant de simplicité. 
Ǽ౶
ǯ�i �n ����e�� ��� �� �Ø�e �ǯ����, ��i 
��i� ͹,ͼͼ �°��e� ��� ͹,ͼͼ �°��e�Ǥ �ǯe�� 
���� �� �e��e, �ǯe�� e��������n� �e 
��n����, �e �en�i��e��e౶ǽ, écrivait-il. Der-
nière étape, la table  Mirazur du média-
tique Mauro Colagreco. Auréolé de trois 
étoiles Michelin et de quatre toques 

ault Ƭ  �illau ȋet dǯun ͳͺȀʹͲȌǡ sa�r± 
meilleure table du monde, le restaurant 
vit au rythme de la nature. Son pota-
ger bio, en permaculture, fournit les 

3 questions à… 
Mauro Colagreco 
Chef triplement étoilé du restaurant Mirazur  
et ZMGe�TVɯWMHeRt He RePaMWɄ
ɄCLɨteau\�

5uel est lŭ%D2 de Relais 
 Chɨteau\ # 
Aujourd’hui, l’association, présidée par Laurent 
Gardinier et dont j’assure la vice-présidence, 
regroupe, en plus de ces établissements 
LɹtePMeVW, uR VɯWeau He �00ɄVeWtauVaRtW aZeG  
le plus grand nombre de tables étoilées  
au QSRHe, 3�6ɄɯtSMPeW au MMGLePMR, HSRt 
40ɄZeVteW� .e TeRWe Uue Pa TLMPSWSTLMe 
MRGaVRɯe TaV RePaMWɄ
ɄCLɨteau\ eWt : mŤ'rɯer  
YR QoRde QeiPPeYr Tar Pa XaFPe eX PŭhosTiXaPiXɯ.Ť| 

Quelle est votre vision pour le futur  
de Relais 
 Chɨteau\ #

Il n’est plus l’heure de proposer, en hiver,  
des buffets de petit déjeuner regorgeant  
de fruits produits hors saison, à l’impact 
HɯWaWtVeu\ WuV Pe GPMQat et au KSɾt MRWMTMHe, 
aPSVW Uue RSuW aZSRW taRt He ZaVMɯtɯW PSGaPeW  
ɦ TVɯWeVZeV et ɦ JaMVe GSRRaɴtVe � FaGe  
au\ MRGeVtMtuHeW WuV PŭaZeRMV He Pa TPaRɮte,  
il est de notre responsabilité de changer… 
NStVe GPMeRtɮPe a ɯZSPuɯ, et Pa GSQQuRautɯ  
He GLeJW RePaMWɄ
ɄCLɨteau\ HSMt TVeRHVe  
ses responsabilités en accompagnant ce 
GLaRKeQeRt� Au MMVa^uV, RSuW aZSRW ɯtɯ, eR 
2020, Pe TVeQMeV VeWtauVaRt Hu QSRHe GeVtMƤɯ 
PPaWtMG FVee� MSR VɹPe eWt HŭaQTPMƤeV Ge 
mouvement et de mettre en commun le travail 
VɯaPMWɯ au MMVa^uV GeW HM\ HeVRMɮVeW aRRɯeW�  
Le but est de créer l’émulation, de motiver  
ɦ JaMVe QMeu\� La HMQeRWMSR MRteVRatMSRaPe He 
notre association est à la fois sa force et sa 
HMJƤGuPtɯ, QaMW GePa RŭeR eWt Uue TPuW QStMZaRt� 

Concrɮtement # 
Nous jouons un rôle majeur de prescripteur 
vis-à-vis de nos fournisseurs et de nos 
GSRZMZeW� CŭeWt Pa VaMWSR TSuV PaUuePPe RSuW 
aZSRW VeNSMRt, TaV e\eQTPe, Pa GaQTaKRe 
d’Ethic Ocean pour sauver l’anguille 
euVSTɯeRRe� DeTuMW tVSMW aRW, Pa WMtuatMSR  
We HɯKVaHaRt HaZaRtaKe, PeW WGMeRtMƤUueW 
aTTePPeRt ɦ eR WuWTeRHVe Pa TɰGLe�  
ER UuaPMtɯ He GLeJW, RSuW aZSRW Pe TSuZSMV  
He GLSMWMV Ge Uue RSuW QettSRW HaRW RSW 
assiettes… à défaut d’avoir une réglementation 
ɦ Pa LauteuV HeW eRNeu\ eRZMVSRReQeRtau\� 

légumes et les fruits aux côtés d’autres 
produits de petits producteurs de la 
région. On y retrouve des goûts uniques 
dans un retour à l’essentiel – comme ce 
pain chaud, cuit au feu de bois et servi 
en plat, ou ces petits pois d’une fraîcheur 
inouïe. C’est un voyage dans les saveurs 
ra�fin±es et aut�enti�ues. �e�orsǡ � 
quelques enjambées de là, c’est l’Italie. 
�t d±�� dǯautres �outes du �on�eurǥ  n4
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