Un bistrot de

village au pays
des cigales

| faut aller Chez Camille, a Flassan.

Le genre d'adresse dont on ra ole, nichée

dans un petit village provencal caché au
pied du mont Ventoux, avec une arriére-cour
ombragée ou I'on savoure autant les plaisirs
d'une table parfaite que l'air tendre et parfumé
de ce coin de paradis. Entourée de vieilles

pierres, la maison semble sortie d'un roman de

Giono ou se serait égaré un personnage de
Pagnol sirotant son pastis sur la terrasse. Le
reste est a I'avenant, conservé dans son décor
d'origine, tel que l'ont laissé les anciens
propriétaires aprées cinquante-cing ans de
dévotion a la cuisine de gibier. Née d'un papa
d'origine polonaise et d'une maman italienne,
le charme concentré dans ses génes, Camille
Stabholz a repris la destinée de ce bijou de
bistrot avec son compagnon Richard. Formée,
entre autres belles références, au Grand Hétel
de Saint-Jean-Cap—Ferrat et au Métropole a
Beaulieu, Camille a tout compris de la grande
cuisine, celle qui se contente de vrais produits
cueillis & la saison et préparés avec le coeur.
Une

dose de sourire en plus et un verre de rosé du
Ventoux par-dessus, voici une halte ou les
délices eurent bon la jeunesse et la fraicheur

Camille Stabholz fagon ne ses produits
comme Le joaillier, ses diamants.

sur sa planche, salade gourmande des produits
du moment, exquis mille-feuille de tomates
séchées, mozzarella di bufala et sardines

a la Robinson. Camille sait harmoniser le vif

et le tendre, le soleil et la mer, enjouant sur

les accents de I'endroit: admirable loup bio

du Frioul cuit entier au four aux aromates

du Ventoux et sublime selle d'agneau du pays
glacée au jus de viande, miel et poivre vert (lire
ci-dessous). Moelleuse et parfumée, la tarte
aux abricots ne trahit pas le message qu'il faut
retenir de cette expérience: il n'est pas interdit
de faire des merveilles pour 19,50 €.

d'une cuisiniere remarquable : terrine de la chef Une pause de vie adorable et gourmand®.




