A Mirabeau, le terroir passe a table

au Bistrot de pays "L'Estanquet"

e bistrot de pays "L’Es-
L tanquet” a rouvert en

aont. Alban et Emma-
nuelle sont ravis de pouvoir of-
frir leur savoir cuisiner et sa-
voir-faire a une clientéle qu'ils
espérent satisfaire avec une
carte de produits du terroir.

La touche particuliére, le co-
té fleuri des assiettes... Ce Bis-
trot de pays est surtout une
bonne table ol vous pourrez
savourer les mets préparés
par Alban Risse, 47 ans, origi-
naire de Bretagne et qui arrive
du Vaucluse.

Une terrasse agréable per-
met aux clients de manger
dans un cadre de verdure, au
cceur du village.

Alban est épaulé en cuisine
et pour le service par Emma-
nuelle Hanon, sa compagne
agée de 30 ans. Le couple s’est
installé avec leurs deux en-
fants, Keenan 7 ans et Abby-
gaélle 2 ans et demi.

Une famille accueillie dans
la commune par le maire
Serge Carel et son conseil mu-
nicipal qui ont apprécié le pro-
jet "copieux" qu'ils souhai-
taient pour cet établissement.

"On veut rester familial" ex-
plique Alban qui, depuis I'age
de 16 ans, son CAP de cuisine
en poche, a travaillé dans diffé-
rents établissements, Relais &
Chateaux, pour des patrons et
puis pour lui.

"Les clients sont contents,
comprennent que 25€ cela le
mérite puisque nous servons

uniquement des produits frais.
Pas question de faire de la cui-
sine congelée. On fait des
heures, mais cela vaut le coup.
C'est que du bonheur. Et en
plus ici on prend le temps de
discuter avec les clients" se sa-
tisfait Alban.

Son expérience et son
amour du terroir, il les met
dans ses assiettes.

Sous le soleil de Provence,
son envie c’est de "travailler”
les produits du terroir, les fro-
mages de chevres et glaces du
Gaec du Terrasson ou du Gaec
de Mirabeau, I'épeautre de
Thoard, 1'huile d’olive des

A

Mées, les huiles essentielles et
les fleurs de lavande de Nicolo-
si, la charcuterie de Thoard et
ses viandes issues des éle-
vages de Provence.

"Je tiens a ce que l'on res-
pecte les bons produits". Sa de-
vise inscrite sur la carte en té-
moigne: "Valeur et patri-
moine francais". Et le petit
plus original, le vendredi mi-
di, c’est moules frites. Telle-
ment bonnes qu'on ne peut
pas y gouter sans réserver. La
premieére de plusieurs soirées
fruits de mer frais est
d’ailleurs prévue le vendredi
15 septembre. M.G.
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D PRATIQUE
P Ouvert tous les jours, midi et
soir, sauf dimanche soir.

La carte : un plat du jour a
10,50 € et un menu a 25€
(entrée, plat, dessert).
Réservations @09 86 52 29 29
P Le menu Féte de la gastrono-
mie a été fixé a 30€ hors bois-
sons. Les convives auront droit a
des biscuits sablés a I'huile
d’olives du Moulin de Varzelles.
Lavande et chévre frais, épaule
d’agneau de Sisteron confite aux
romarins, blésotto d’épeautre,
jus court au basilic

La croussille de pommes

de Haute-Provence.



