LE MAS
OTTERO

DOSSIER DE PRESSE



Aux portes du Luberon et a dix minutes d’Aix-en-Provence, le
chef Nicolas Bottero vous accueille dans son Mas : restaurant
gastronomique 1 étoile Michelin et sa boutique gourmande.

Savourez le Sud a travers la cuisine personnelle et raffinee de
Nicolas Bottero. Un restaurant prés d’Aix-en-Provence qui rend
hommage a notre beau terroir provencal. Producteurs locaux,
couleurs, instants de vie... autant d’inspirations que le chef
conjugue pour sublimer les bons produits dans [Iassiette.
lci, regne une douce harmMOME——EEREEERENRESEE: \Maison de
golt, ou la table d’hbte en DSl MasSiENEOECiedless DocaliX
bio, ou la terrasse prolonge le jardin aromatique du chef.
Le goiit d’ici, en somme !
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Entre vignes des Coteaux d’Aix et oliviers, Le Mas Bottero est un véritable hymne a I’art de vivre
a la provencale ! Chaleureux et empreint d’une délicieuse simplicité, I’établissement offre
plusieurs espaces « a vivre », selon ses envies.

Dés la porte poussée, les convives sont plongés au coeur de I'univers harmonieux et raffiné des
lieux. Attiré par la vue dégagée, le regard découvre un a un les différents espace de la «maison»,
de la cuisine jusque sur 'extérieur.

Premiere surprise, LE COMPTOIR DU CHEF ! Cette table haute a vue plongeante sur

la cuisine. Face au piano du chef, elle accueille jusqu’a 4 convives. Un endroit privilégié que le
chefa concu pour partager avec ses convives I’ébullition du coup de feu en cuisine, et leur faire
vivre un moment encore plus intense au Mas Bottero.

A gauche, LA BOUTIQOUE CGOURMANDE attire ensuite les papilles sur les étagéres vintage
garnies de produits d’exception sélectionnés par le chef et des bocaux cuisinés maison par la
brigade. Cest ici que L.E SALON lumineux accueille un petit coin canapé en immersion dans la
boutique.
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Yout et Aoucour

Le Mas Bottero dévoile une nouvelle page de son histoire avec une salle a manger entierement
repensée, conjuguant €légance contemporaine et chaleur naturelle. A travers un jeu subtil de
textures et de matieres, le bois clairregne en maitre, du mobilier sur mesure aux arches intérieures
qui redessinent les volumes. La lumiere naturelle, accentuée par de larges ouvertures et des
luminaires épurés, baigne I'espace et met en valeur les teintes douces et minérales qui habillent
les murs.

Les assises en rotin tressé et les tables aux lignes arrondies invitent a un moment de convivialité
apaisée, fidele a I'esprit de la maison. Le salon d’accueil, désormais cocon lumineux aux tonalités
feutrées, accueille les hotes au sein d’'une ambiance élégante et décontractée, avec sa table basse
en bois brut sculpté et ses fauteuils design.

Grace au talent des artisans locaux, ce renouveau reflete parfaitement I’ADN du Mas Bottero : une
cuisine sincere au coeur d’un décor aussi sobre gu’inspirant.







Au centre, trone la piece maitresse de I'établissement : LA TABLE D’HOTES. Installée entre
le salon et la salle principale du restaurant, la table d’hotes accueille les groupes et gourmets qui
souhaient se retrouver «comme a la maison». Majestueuse, cette table en cedre massif du
Luberon a été fabriquée sur-mesure par un artisan local.

Puis, LA SALLE principale s’ouvre sur le jardin et les terrasses. Un espace complétement
redessiné en avril 2025 ou les matieres nobles (bois, métal, enduits a la chaux, papier texturé,...)
jouent entres elles pour créer un espace a la fois sobre et chaleureux.

La visite se termine sur LES TERRASSES et LE JARDIN comme une invitation a
prolongerle plaisir, avant de découvrirle jardin aromatique du chef etle poulaillerintégré a ce décor
verdoyant. C’est la campagne aixoise !

Simplicité des lignes, noblesse des matériaux, élégance des détails : trois caractéristiques qui font
toute la singularité du Mas Bottero ! L’améngement et la décoration intérieure ont été concus par
M.A.l. atelier, installés a Marseille. Coté jardin, c’est Nicolas Bottero qui a imaginé les différents
espaces extérieurs, avec I'aide de Yannick notre jardinier qui prend soin du jardin aromatique.



LOCAL ET DE SAISON
Trois menus sont proposes : un menu dejeuner qui change chaque semaine en
fonction des producteurs et de la saison ainsi que 2 menus principaux déclinés en

5 et 7 étapes. Lesimenus sont renouvelés tous les mois, en accord avec la saisonalité.

Menu Saison

85¢€
& Pissaladiere
3 Notre version 2025 o
Qignons doux, anchoiade, olives Taggiasche
. Maigre de Méditerranée
Alavapeur douce
? A - jardin printanier
A _Jufaﬁar_étes aux cosses de petits pois
g e ;

Agneaudes Alpilles
La selle rétie aux herbes
Crémeux de pois chiches

Aux épices douces

Chévre
de la ferme du Brégalon
au piment doux du Béarn

Rhubarbe

De la famille Vermes
Déclinée a la vanille de Madagascar
“ Sablé au mais

Ce menu peut vous étre proposé en version végétale sur demande a la réservation.
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Asperge verte
« La Voluptueuse » de Mallemort
Au jambon de montagne, ceuf bio + I" g
Et crémeux de champignons au vin Jaune S

Poulpe de Méditerran
En salade de jeunes p¢ S
Aioli et premiéres herbesd

Foie Gra ! ' _‘}

Brousse du Rove
g - Autour du citron jaune
Ie’c du miel de lavande

Al
=

3 Fraises
De la ferme de la Bessonniére
Creme |égere au poivre de Sichuan du jardin

Ce menu peut vous étre proposé en version végétale sur demande a la réservation.



Menu Déjeuner

50 €

Ce menu est servi uniquement le midi hors dimanche et jour férié.
Notre nouvelle offre pour vos déjeuners du mercredi au samedi se compose d’une
sélection en 3 services principaux, issu de notre menu saison.
Tous nos menus sont précédés de la planche de grignotages, d’un amuse-bouche et
complétés par notre interprétation sucrée d’un produit de saison avant le dessert.
Ce menu est appelé a évoluer tous les jours en fonction du marché et de la saison.

Pissaladiére
Notre version 2025
Oignons doux, anchoiade, olives Taggiasche

Rouget
Grondin aux premieres courgettes
Jus réduit a la fleur de thym du jardin

Fraises
De la ferme de la Bessonniere
Creme légere au poivre de Sichuan du jardin

Ce menu peut vous étre proposé en version végétale sur demande a la réservation.
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UN PARCOURS PRESTIGIEUX

Nicolas Bottero a su tres tot quel métier il révait d’exercer : celui de cuisinier. Au college culinaire,
il collectionnait les fiches recettes et s’entrainait chaque week-end a réaliser 'une d’elles. A 15
ans, il intégre la réputée Ecole hoteliere de Grenoble et décroche son BTS suivi d’une mention
complémentaire Traiteur.

LA PROVENCE EN HERITAGE

C’est en Provence que le benjamin de la famille Bottero passe la plupart de ses vacances. Au coté
de sa grand-mere paternelle, le jeune Nicolas découvre la féérie des marchés provencaux, qu'’il
préfere rapidement aux magasins de jouets.

« Je crois que méme malade, je n’ai jamais loupé une occasion d’aller faire le marché
avec ma grand-mere. Je me souviens des produits que je découvrais, ces asperges qui
faisaient la taille de mon bras... Je ne peux pas expliquer pourquoi, mais ces marchés
de Provence ont été déterminants dans mon choix de vie. »
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Lors de son expérience a La Bastide de Moustiers, il ancre un peu plus la cuisine de marché dans
sa signature et ses accents du Sud.

« La batisse était magnifique, et nous avions un jardin potager incroyable. il y avait
deux jardiniers pour produire les Iégumes, les fruits, on faisait une cuisine de marché,
une cuisine avec la rigueur Ducasse dans le cadre d’une auberge. Une des clientes
avait envie de manger des blettes, et je suis allé avec mon couteau au fond du jardin, je
les Iui ai coupées et cuisinées, c’est ¢ca pour moi, I'image de la cuisine. Le rapport entre
le produit et ce que nous en faisons. »

LA NATURE COMME SOURCE D’INSPIRATION

Ici, la signature culinaire du chef Nicolas Bottero prend toute sa dimension. Une cuisine
personnelle, raffinée et généreuse qui rend hommage au terroir et au savoir-faire des producteurs
locaux avec quiil travaille. La nature comme garde-fou et comme inspiration pour sublimer les bons
produits dans I'assiette du Mas Bottero, a I'image de sa carte :

« Courgettes et amandes fraiches, crumble aux mendiants et lait de tagétes »

« Rouget barbet, encornets et fenouils confits au safran de Pont Royal »

« Selle d’agneau de Provence cuite en cocotte au foin de garrigue, aubergines brilées »

« Abricot et lavande, fin sablé a la fleur de sel, miel de Rognes... »

Vous I'aurez compris, il regne chez Nicolas Bottero une douce harmonie, si singuliere a sa maison
de caractere... Un lieu sincére et ancré dans son terroir. Le goGt d’ici !

Nicolas Bottero a composé sa brigade avec le coeur et I'esprit !




LE PARCOURS DE NICOLAS BOTTERO, en quelques dates

Negresco a Nice, aux c6tés de Michel Del Burgo [ Louis XV a Monaco, chez Alain Ducasse.

Michel Bras a Laguiole. A ses c6tés il développe sa passion pour la terre.
Philippe Rochat en Suisse, aux c6tés de Benoit Viollier.

Bastide de Moustiers a Moustiers-Sainte-Marie, chez Alain Ducasse.

Alain Ducasse lui propose de rejoindre Londres, mais Nicolas
décide d’ouvrir son premier restaurant « Le Mas Bottero » a
Grenoble.

2004 2007 2008 2009 2010

Il est titré Maitre Restaurateur et devient Président de I’association iséroise.
Il obtient le Prix «Jeune Talent Rhénes-Alpes au Gault & Millau Tour».

Edition de son premier livre de recettes « Inspirations » préfacé par Anne-Sophie Pic.
Ouverture de son épicerie fine.

Il décroche le Prix «Jeune Talent France» et Coup de coeur du Gault & Millau.

Nicolas Bottero transmet son restaurant a son second Florian Poyet.

Installation et ouverture du Mas Bottero en Provence en Juin 2017.

obtention de I’étoile Michelin pour le Mas Bottero.

| obtention de la grappe Michelin pour le Mas Bottero.
2012 2013 2014 2015 2016 2020 2022

Pour cette édition 2022, Le Mas Bottero conserve son étoile au Guide Michelin, obtenue en
janvier 2020.

Une excellente nouvelle accompagne ’arrivée de ce nouveau millésime du guide pour le chef
étoilé Nicolas Bottero et son équipe : 'obtention de la GRAPPE.

Ce pictogramme permet aux clients de trouver facilement les restaurants référencés dans le
célebre guide rouge, ayant une «Carte des vins particulierement intéressante.»

Passionné par le vin et les produits inspirants de son terroir environnant, Nicolas Bottero met
trés régulierement en avant les vignerons avec qui il travaille autour de diners a thémes
organisés en accord mets et vins. Ainsi, les vignerons viennent directement a la rencontre des
clients et des cuisiniers.

«Nous sommes heureux que notre travail de sélection depuis 5 ans nous permette aujourd’hui
d’avoir cette reconnaissance.»
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Ala fois le prolongement du restaurant et un espace indépendant, la Boutique Gourmande
du Mas Bottero est un véritable « garde-manger du Sud ». Les étageéres parlent d’elles-méme...
Les couleurs appellent les saveurs, des plus subtiles aux plus franches.

Ici, Nicolas Bottero partage ses découvertes, ses coups de coeur et les produits avec lesquels il
cuisine. Comme il avait déja pu le faire dans son ancienne épicerie de Grenoble, Nicolas parle de
ses producteurs et sait faire parler ses produits, avec générosité.

Quelques références : Ffromages de la Ferme de Bregalon, Huile d’olives de Xavier Alazard, Anisé€s
et spiritueux de la Liquoristerie de Provence, Safran de Provence, Jus de fruits artisanaux... ...

Ce cuisinier, « passeur de saveurs », va encore plus loin en créant ses propres bocaux, en circuit
de proximité. Des recettes sucrées et salées pour au bon got d’ici, pour prolonger I'expérience
gustative chez soi en version « prét a emporter ».

Lesbocaux: Plats cuisinés, terrines, citrons confits, cremes et tartinables,confitures..., conserves...

Nicolas propose également des produits fins en vitrine réfrigérée, préparés parla brigade, comme
son fameux foie gras mi-cuit, ses poissons fumeés ou les panisses... du Mas Bottero ! Disponibles
sur place ou sur commande.

LIEN VERS NOTRE BOUTIQUE EN LIGNE
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Le Mas Bottero propose une vingtaine de coffrets cadeaux thématiques, pour toutes les
envies, toutes les occasions et tous les budgets ! Achat en ligne.
Tous les coffrets, a retrouver sur le site web www.lemasbottero.secretbox.fr

Coffrets cadeaux : Gastronomie

<2

INSFIRATIONS EN DEGUSTATION EN DECOUVERTE VEGETALE
PROVENCE PROVENCE 1 "

Formules dégustation comprenant les accords mets et vins

P COF

INSFIRATIONS EN DEGUSTATION EN DECOUVERTE VEGETALE
PROVENCE - ACCORD METS PROVEMNCE - ACCORD METS ACCORDS METS ET VINS
& VINS & VINS
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ADRESSE

Restaurant & Boutique gourmande LE MAS BOTTERO
2340 route d’Aix-en-Provence [ RN 7
13760 Saint-Cannat

A 10 minutes en voiture d’Aix-en-Provence, aux portes du Luberon.

HORAIRES

Restaurant & Epicerie fine :

Ouvert du mercredi au dimanche pour dejeuner
et du mercredi au samedi pour diner

Fermé lundi et mardi.

RESERVATIONS

- Par téléphone : +33(0)4 42 671918
- En ligne sur www.lemasbottero.com
- Enligne via 'onglet «Réserver maintenant» de la page www.facebook.com/lemasbottero

0O
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SERVICES

PARKING PRIVE devant I'établissement
Salles climatisées.

Terrasses surjardin.

Accessible PMR.

COLLEGE CULINAIRE
 FRARCE

SUR LE WEB

Site web : www.lemasbottero.com
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CONTACT PRESSE
Dimitri Kuchenbrod
06.08.22.18.76
Dimitri@dkconsultingrp.com




