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Deux « Bib Gour

I pour le Roannais

Le guide Michelin vient de distinguer deux restaurants de la région roannaise.
« Le Petit Prince » de St-Alban-les-Eaux et « Le Central » de Roanne
ont regu un « Bib Gourmand » pour la qualite de leur table

vignt de récompenser deux ta-

hles roannaises en laur décer-
nant un « Bib Gourmand «, distine-
fiom qui prire la quakité des mats pro-
poses et les priv modiques pratiqués.
« Le Central » 4 Roanne et « Le Pe-
fit Prince » de Saint-Alban-les-Eaun,

L teie e

L E prestigieux Guide Michealin

Jean-Francois Retre et son fils Pierre

tows deux adeptes da produits locausx
da gualita, proposent des menus a
maing de 25 € qui ant séduit les ex-
perts du guide, mais aussi les nom-
breux habitués des deux tables.

Jean-Frangois Feure, directeur du
« Patit Prince » depuis mai 1988,
perpatua la tradition familiale de M'ata-

el

maintiennent la tradition familiale & la téte du « Petit Pringe »

hlissement depuis 1534, Cat autodi-
dacte s’est encadré d'une éouipe de
qualitd, & la téte de laguels le chef
de cuizing, Pascal Goutaudier, an-
cien des maisons Traisgros et Feégis
Marcon, régate les gourmels grice &
das menus varian de 22 4 52 €,

« Nous travaillons beaucoup avec
des producteurs locauy, poutr leur
qualité et leur tragabilite » poinle
Jean-Frangols Reure, Pidces de bosuf
cle cher Gonin {Renaison), fromages
de cheg Auvergnat (St-Haon-la-Cha-
ted), de la ferme Collet {Lan'lign;r] ol
de la ferme de Blossy (Mably), sont
presents suf les cartes du restaurant,
C'est de Favis du propriétaine « cette
cuisine, mais aussi 2 cadre et le
service quil ont séduit les inspec-
teurs du guide »,

Jean-Frangols Reure prend cette
FECOIMPENSE COMMEe une étape pour
dacrocher une troisidme fourchatie,
autre distinction décernde par le
fuide, A ses cilés, Piare, son fils de
12 ans, daja deriére las fournesu,
avide d'apprendre pour devenir un
jour lui aussi cuisiniar,

n Ce sara & lui plus tard de ten-
ter de décrocher une étoile au Guide
Michelin » préavient Jean-Frangois
Heaurs, OVici {a, 1| souhaiterait redon-
ner au « Petit Prince = une aclivité
t'hételieria « comme ce ful le cas
juscu'a Faprés-guerre et la fin des
cures thermales & St-Alban-fes-
Eaux »,

Le GCentral,
itia patie n Tenisgros

Autra decorum, autre ambiance,
les experts due Guide Michalin ont
analement até sensibles aux atouls
du = Cantral » de Foanne,

L& assl, Ia guakité de la cuisine &
des priv trés aceessibles du bistrot
de Ig Maison Troisgros ont étd rake-
ves, Ouvert en 1995, 'annaxe du

rand restaurant roannais rassame-
la dis mardi au samedi de nomb-
reuy fiddles. « Matre clisntéle st
faite de gens qui se connaissont
et qui recherche une amhbiance
conviviale avec des procuits de
valité dans I'assiette, le tout a
prix accessibies » explique Pa-
trice Laurent, directeur de I'étabils-

et leurs prix moderes,

Toute Mdguipe du = Cenlral »,
autour de Marie-Plerre et Michel Trolsgros

sement depuis son cuverlure et an-
cien barman da la Maison Troisgros.
Il est évident que ce gue I'on viem
cherchar au « Central », g'est « la
patte « Troisgros, mais différam-
ment, « Mous ne proposoens pas
les mémes plats, mais les pro-
duits utilisés sont souvent iden-
tigues en cuisine. Nous travaillons
avec les mémes peoissonniers,
bouchers, maraichers, Des pro-
ducteurs locaux de qualité que
nous connaissons bien. ».

En cuisine, Frédérnic Gamivier, 31
ans, dirige les feux depuis juillet
2006, Aprés la Maison Trolsgros,
I'fubarge Costalloise, Paul Bocuse
el un passage en Alsace, il est re-
vanu sur Roannea et propose désor-
rmais une carte avec formules ot me-
nus & partir de 18 € le midi et 27 €l
S0ir, :

e L'entente est irés bonne dans
I'équipe d'une dizaine de person-
nes et les clients le ressentent »
confirme Patrice Laurent. C'est cette
bonne ambiance, commea on peut la
vivre dans un vrai bistrot, gu'avait

souhaité mettre en place Marie-Fiame
et Michel Troisgros lors de 'ouveriure
du = Central =, Ln list de vie sociale,

Ling réussite qui a visiblement
aLEsi comvaincu kes experts du Guide
Michelin,

FoJACQUET

40 ans de irois étoiles

Le Guide Michelin a égalemant
distingué la Maison Troisgros
en lul accordant de nouveau ses
frofs éloiles. Et ce pour la 40° an-
néa consécutive | Un plébiscite
gui enchante évidemment Marie-
Pierre et Michel Troisgros, qui
féteront I'événement tout au long
de Fannge. Sans doute plus par-
ficulidrament & la ranirée pro-
chaine, aprés 'ouvertura en juin
d'un nouvel éablissement, plus
proche de la nature, avec une
cafe plus champétra, sur les hau-
teurs d'lguerande,




