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Bistrot Ecole
UN ALLER SIMPLE POUR ESPARRON

Grégory Brousse, qui fut chef au Mas

de Peint, en Camargue, a posé ses
valises dans I'ancienne école du

village. Assiettes et vins locavores,
Pesprit Bistrot de Pays renait.

eulement 374 administros,
S selon le dernier recense-

menl Insee.. Bt quatre nou-
veeaux habilants & Esparron-le-
Pallieres, dans le Haut Var, Mals
c'est sans compler le ballet des
cavistes, vignerons, touristes el
locaux, venus ces derniers mois
s'attabler dans l'ancienne cour
de 'éeole communale, au Blstrot
Ecole. Estwe Regain » [le lore de
Jean Giono, ndlrf qu'on régerit,
dans ce village sans commerce,
oit I'éeole avall fermdé ses volets,
en 2011 7 Larrivée, en 2019, de
Grégory Brousse, qui (ul chel au
Mas de Peint, hitel manade
5 étoiles du

lait vivre autre chose que la vie
d'ny cing étofles =, a trouvi son
jardin Idéal. Au Mas de Pelnt, la
table du chef était 100% loca-
vore avec un potager, il cholsis-
sait les taureaux qui partaient &
I'abattoir. « Ce gui me génail, ¢ 'est
quiln 'y avail pas de vraie relation
d'éealité avec les producteurs. Je
voulals mettre un peu de simpliciné
dans tout cefa, qu'tls puissent venir
manger leurs productions @ ma
table «, explique Grégory.
A Esparron, le chef est servi: la
plaine agricole compte une asso-
clation, Les producteurs de Pal-
litres; dotée de jeunes agricul-
teurs dyna-

pays d'Arles, e ' migues.

de sa compa- € VOUIGIS QUE Jes Preuve en
;{m' Allln';a ;}rr_;-_f,f:;'*.'eurs puissent est, la der-
Lovenge o' venir manger leurs _ereraied
2 SLX eh- : u,

fants, a dyns- Procuctions a ma le marché de
misé le village, ta producteurs
Et révelllé les tous les ven-

appétits  des
gourmels en quéte de belles his-
tolres de ruralité,

100 % locavore

Un outil pour travalller, une
« plaule » & coté, une douzaine de
fournisseurs (maraichers, her-
bes de Provence bio de Truc &
Co, Iromages de brebis de la
ferme des Brégultres, glaces su
lalt de chévre de la ferme des Jo-
vents, ete.) b portée de main et
des vignerons locaux de belle fac-
ture, Grégory Brousse qul = vou-

dredis I'été.
« Nous sommes vents les rencon-
trer, ca nous a toul de suite confor-
&5 dans ['idée de vivre ict, Ce qui
nous intéressail, c'était d'avoir
celle proximité avec les produits
qu'on lranslorme =, eompléte
Alima Louange, dont Yaccuell
chaleureus en salle planté I'am-
biance,

L’Asie d’ici

Dans 'assiette, ¢'est une popote
d'enfer | On attendait un sympa-
thique Bistrol de Pays, et c'est

Une petite

o

Alima Louange et Grégory Brousse. (Photo 1)

une marmite bouillonnante de
bons prodults, rehaussés par le
tour de main du chef, qui s'ins-
pire de ses voyages en Asie
(Chine, Vietnam, Laos, Cam-
bodge). Dans les technigues seu-
lement, pas dans les prodults ré-
solument locavores. = Ce n'est pas
parce qu'on mel de la sauce soja

sur du beeuf que cela devient asia:

ligue s, précise Grégory dont les
Jeux de températures et de textu-
res (entre le craquant d'un riz
soulflé de Camargue, le moelleux,
les saveurs umami, etc.) surpren-
nent, Aumenu, lors de notre pas-
sage, un carpaceio de pressé de
couenne, rémoulade ét petit
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pite du sud de la France, sig-
née du célébre vigneron d'Esparron, Myrko
Tepus, qui a choisi pour son grand vin

épeautre soufflé, des gnocchis
maison (a la farine de petit épear-
tre el aux pommes de terre du
cru), créme de séchon de brebis
de la ferme des Bréguis :

Ie Iles.

Des vins mythiques

Une ardoise sans faute, qui in-
vite a lever le verre. Grégory
Brousse, un « fou de vins », en
offre une déclinaison époustou-
flante avec prés de deuws-cents ré
férences : Clos Saint-Vincent (Bel-
let) chateau Rayas (Chateauneuf-
du-Pape), domaine Didier
Dagueneau (Pouilly Fumé), les

et Rians, oi

On ne présente plus
Peter Fisher, vigneron
au chateau Revelette,
a Jougues, dont |a cri-
tique encense le
Grand Blanc, « J'y
retrouve ce que jaime
dans les blancs ; une
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grands noms de la viticulture
francaise défilent a priximbatta-
bles, sans oublier les locaux 4'Es-
parron et ceux (e las Provefte
onale », entre Jouques
I'altitude et les ter-
rolrs frais offrent des vins de belle
buvabllité. Les gourmets retien-
dront de I'histoire qu'il n'y a pas
d'dge pour retourner  I'école.
IDELETTE FRITSCH
ifritsch@nicematin.fr

> Bistrot Ecole. 2 rue des Ecoles, & Esparnion-
de-Pafiares. Farmé lemardi, le mercred ot
dimanche soit Formules le midi & 16, 18 et

27 euros, I soir €t wesk-end & 27 ot 16 eurs
Tél, 04.94.80.10.53. /06,37 14,9566,

80 % grenache, ot : _
20 % pinot pour ce rouge un assem-
rouge d'obédience natu- blage de ng‘lna-
re (trés peu filtrd, trés che, s|yra set
 peu sulfité, vinifié gn B8 ¢insault. _a! ur
levures indigénes) cholsi des extract t;ns
par Grégory Brousse, Le un peu plus
vigneron, Jarémy Raza- poussées, mais
fintsalama, o'est installé avec toujours de
n 2018 & Esparron, aprés Un passage chez Pierre belles acidités, ce
Michalland, du demaine de la Réaltiare, « Il y a une vin de bel équili-
vrale identité de gobt, de belles acidités par la bre, au bouquet
provenance des raising, en zone de montagne, pas arom;ﬂque
trop d'extractions, c'est tros digeste et c'est un intense, offre un
armif |, confia le chef. Lo plus ? Au bistrat Ecole, il joli contre-pied &
d "f Pf?‘ﬁ;ﬁ'dam lo o;:in épicerie, au pr'I: c:t: = ;?:m:
“miine. A ‘bgalemant, un rouge lége: 5GP Cotean
el de cinsault. 29 tn, dozioe Mo
Tor & Fapanionde Paliéees.
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belle aromatique sans
étre exubérante, beaucoup de finesse et de [a
profondeur, 4 I''mage du vigneron », apprécie
Grégory Brousse. La bouche est ample, dynami-
que et d'unie grande pureté. L'équilibre entre la
matiere et |z fraicheur promet un vieillissement

_ harmonieux, mais on peut le déguster des 3
présent. A découvrir également sans plus atten-
dre, le 2019 proposé au Bistrot Ecole, a

49 euros la bouteille.

>IGP Mediteranée, 42 euros, chatean Reveletie § Joumuss.



