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Le Puy-en-Velay r

La venue d'un auteur d'extréme droite
déclenche un rassemblement antifasciste

= (¢ ALERTE INFO })
I Vous étes témoin d’'un événement,
-— vous avez une info ?
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Dominateurs tout au long de la partie, les Stéphanois ont une fois de plus vendangé avant de céder sur 'un des rares
tirs adverses. En plus de laisser passer une belle occasion de reprendre la téte du championnat, ils donnent de I'espoir E
i leurs poursuivants. Phto MaxPPP/Marc Demeure Pages 36 et 37 | Photo Anne Victor
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Le Chambon-sur-Lignon
r [ o A
L'Arbre vagabond ou le privilege
T
de I'heure lente
Du tac au tac
Chef, si vous deviez
choisir...
Aux confins de la Haute- Une mise en bouche?
Loire et de I'Ardéche, le Un petit bouillon d'oignon,

restaurant-librairie-gale-
rie LArbre vagabond
multiplie les plaisirs.
Niché au milieu des bois,
cet établissement du
Chambon-sur-Lignon
propose a ses clients
dallier 'amour des livres
aux arts de la table.

C’est dans un lieu singulier,
une ancienne imprimerie ou
I'on choisit de venir méme de
loin, que Jean-Frangois Manier,
cofondateur de Cheyne Edi-
teur, et son fils Simon, cuisi-
nier, ont ouvert LArbre vaga-
bond en mai 2014

«On veille avec soin au bon
équilibre entre restaurant et li-
brairie, aucune de ces deux ac-
tivités ne doit prendre le pas sur
l'autre, explique Simon Manier.
1l s’agit ala fois d'un vrai restau-
rant et d’'une vraie librairie, qui
dispose d'un fonds de 12000 ti-
tres adultes et jeunesse, neufs,
d’occasion ou soldés. »

«L’Arbre vagabond m’a
donné carte blanche »

Aujourd’hui, Simon Manier
est entouré d’une belle équipe.
Cing personnes hors saison, le
triple en été, avec I'excellent
Romain Souvignet comme
chef, qui a succédé début 2022
a Pierre-Marie Placide. Il est se-

Depuis quatre ans, Romain Souvignet est le chef de L'Arbre vagabond. Il a trouvé sa place
dans ce lieu hors du temps. Photo Anne Victor

condé par Floriane Renaud, no-
tamment pour la patisserie.
Originaire du Haut-Velay, Ro-
main Souvignet a appris la cui-
sine aupres de Jean-Luc Raba-
nel a Arles, de Jérome Blanchet
(ancien second du Negresco 4
Nice) et de Jean-Michel Carret-
te durestaurant dwx Terrasses a
Tournus. Il a ramené de ses ex-
périences au Pérou, en Irlande,
au Canada mais aussia Lyon, un
gott tréssir pour 'imagination
juste et I'équilibre des saveurs.
« LArbre vagabond m’a donné
carte blanche, précise le chef.
C'esticiquejai commencéareé-
véler ma cuisine. Elle est tou-

jours en progression. J'ai pio-
ché parmi toutes mes expérien-
ces en restauration gastrono-
mique ou plus traditionnelle et
dans ce que javais pu voir ou
apprendre au cours de mes sé-
jours al'étranger. »

Le menu dégustation
est a 68 euros

Pour les approvisionnements,
il fait confiance & ses fournis-
seurs locaux: la truite du Mé-
zenca Fay-sur-Lignon, laferme
de Pierre Haut et les fleurs de
Marine Schmitt (Passeuse de
nature) au Chambon-sur-Li-
gnon, la ferme du Grand-Frey-

dier & Mars en Ardéche... pour
ne citer qu'eux.

Romain Souvignet propose
une carte trés réduite, avec
deux entrées entre 14,50 euros
et 16 euros, trois plats, une vian-
de, un poisson ou une assiette
végétarienne (de 19,50 a 26 eu-
ros), et deux desserts (autour de
11 euros). Le menu dégustation,
servi pour I'ensemble de la ta-
ble, est 4 68 euros.

Le restaurant a été remarqué
par Fooding. 11 a intégré le gui-
de dans la catégorie “Tables de
genre - Néobistrot” en 2024.

# Denotre correspondante
Anne Victor

ca ouvre 'appétit et ¢a éveille
les papilles

Un plat préféré?

Les tripes a lamode de Caen

Un dessert fétiche?

Le Paris-Brest

Un légume dont vous ne

pouvez pas vous passer?

Lartichaut poivrade

Un fruit dont vous ne

pouvez pas vous passer?

La péche blanche

Une sauce favorite?

Le beurre blanc

Viande ou poisson?

Poisson

Un fromage favori?

Le beaufort

A qui aimeriez-vous faire

goiiter votre cuisine?

A toutle monde et 3 mon
petit garcon Gaspard, agéde 3
ans

Une ville de coeur?

Barcelone

Une épice incontournable?

Les piments

Une table dont vous gardez

un excellent souvenir?

Le Central a Lima (Pérou)

Une herbe aromatique de

choix?

Laverveine

Un plat signature?

Le ceviche

Un réve pour le futur?

Transmettre mes connais-
sances, La cuisine,
c’est aussi ca.

La recette

® Pour six personnes

600 g de truite ou de
poisson blanc (cabillaud,
bar, loup...), 120 g de pata-
tes douces, % oignon rou-
ge, 36 grains de mais souf-
flés salés, quelques feuilles
de salade (batavia ou romai-
ne).

Pour la marinade, le leche
de tigre: ¥ oignon rouge, %4
poivron rouge, 1 pousse de
gingembre, 5 brins de co-
riandre, 4 gousses dail,

5 petits piments oiseaux,
le jus de 8 citrons verts,

150 g de truite, 400 g d’eau
fraiche, 1 cuillére a soupe
de gros sel, poivre.

Pour décorer: fleurs co-
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/ Ceviche de truite du Mézenc

mestibles, feuilles de co-
riandre.

® Préparation

1. Cuire la patate douce a
I'eau avec du sel. Laisser
refroidir et couper en cu-
bes.

2. Mixer tous les ingré-
dients du leche de tigre
puis passer au chinois.

3. Découper le poisson en
dés.

4. Recouvrir entiérement
le poisson de leche de tigre.
Laisser mariner dix minu-
tes au frais.

5. Couper l'oignon rouge
en julienne et I'ajouter a la
marinade.

® Dressage

Disposer la laitue au fond
d’une assiette creuse ou
d'un bol.

Déposer les morceaux de
poisson marinés et la patate
douce.

Ajouter le mais soufflé.

Décorer avec des fleurs et
des feuilles de coriandre.
Servir.

Une recette a déguster
en toutes saisons qui fait
honneur i la truite de
Haute-Loire. Photo fournie
par L’'Arbre vagabond
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