{:} » Culture - Loisirs

Evénement Le Progrés Loire
Découvrez les « meilleurs restaurants de la Loire »

Cet été, vous avez été plus de 3 000 3 voter pour votre restaurant préféré du département. Mardi soir, neuf d'entre eux ont été

récompensés aux Halles Mazerat, 3 Saint-Etienne.
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o1/ Les lauréats de la premiére édition de « Vos
Meilleurs restaurants de |3 Loire > ont recu leur

ins des nombreux partenaires de

cette opération. Photo Progrés/Charly JURINE
L ]

C’était une premiére et la réussite fut au rendez-vous. Du ter juillet an 15

septembre_ les lectrices et lecteurs de La Tribune-Le Progres étaient

invités a participer a l'opération « Vos Meilleurs restaurants de la Loire »

en votant pour leur établissement préféré. Vous avez été 3054 a le faire
pour départager la centaine d’inscrits répartis en dix catégories (1).

«Le lien social est un point commun que nous avons avec les
restaurants »



Mardi soir, au Dame d¢ Café, aux Halles Mazerat, a Saint-Etienne, les
lauréats de la premiére édition de « Vos Meilleurs restaurants de la Loire »
ont recu leur trophée des mains des nombreux partenaires de cette
opération.

« Le lien social est un point commun gue nous avons avec les restaurants.
Il nous paraissait donc naturel que le journal organise cet événement »,
rappelait Frédérick Macé, directeur départemental Loire et Haute-Loire
de La Tribune-Le Progreés (2). Au cours de cette cérémonie animée par
Martine Goubatian et destinée a mettre en valeur le savoir-faire de nos
territoires, neuf établissements ont été récompensés (Le Clos perché, a
Montarcher, s’imposant dans deux catégories). Et un trophée spécial a été
décerné a I'opération Roanne Table Ouverte qui célébre ses vingt ans

I’année prochaine.

La soirée s’est poursuivie autour d'un parcours de dégustation concocté
par I'’ensemble des commergants des Halles Mazerat qui fétaient, le mois
dernier, leur premier anniversaire.

Votre journal prépare déja I’édition 2023 de « Vos Meilleurs restaurants de
la Loire », un événement créé sur mesure pour reconnaitre le travail des

femmes et des hommes qui font la diversité de la gastronomie ligérienne.

(1) Les restaurants devaient répondre a quelques critéres : proposer une cuisine maison avec des
produits bruts et de provenance locale, un emplacement dans le département de la Loire, le respect
de la saisonnalité et étre en activité depuis au moins un an.

(2) Cet événement était organisé par La Tribune-Le Progrés avec le soutien de I'UMIH (Union des
métiers et des industries de I'hbtellerie) de la Loire, des Cuisiniers dela Loire et des Tables
Roannaises.
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Meilleure table gastronomique et Meilleur restaurant
forézien

» Le Clos perché a Montarcher

Présent depuis 2011 au sein du restaurant, aprés le départ du chef
Damien Saurel, Julien Magne a conserve et ameélioré la cuisine
raffinée et pleine de saveurs proposée dans cette ancienne ferme.
Originaire de Firminy et passé par de grosses brigades, il propose
chaque mois des nouveaux menus inédits pour la clientéle, avec des



menus gastronomiques d’exception. La marque de fabrique du Clos
perché est, certes, la qualité et le raffinement de ses plats, mais aussi
les noms présents sur la carte. « Supréme de volaille qui revient
d’Amérique du Sud avec une banane et une sauce café sous son aile »
ou encore « Entente cordiale entre I’olive noire coquillos sous forme
de créme briilée et confite, et le coing au vin blanc et aux épices,
rafraichi par un sorbet a 1'huile de romarin ».
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Meilleure brasserie

» LaPause a L'Etrat

Sous les ordres d'Olivier Brun, cuisinier
passionné, La Pause se distingue par ses
menus variés, melant cuisine ensoleillée

Melany Gachet et Simon Carrasco ont

et produits locaux. Une nouvelle vision ol

emis le prix de la catégorie Mellleure
Brasserie a Olivier Brun. Photo

voulue et maitrisee par Guillaume Juban, ; bt
rogres/Charly JURIN

le responsable du restaurant. La cuisine se

veut pleine de saveur, avec a la carte du

tartare de beeuf a I'italienne, du tataki de thon rouge ou encore du risotto
a la truffe. Le tout accompagne avec une belle cave a vins, qui compte plus

de 300 références.

Meilleure table bistronomique

» La Route bleue a La Fouillouse

Ludivine Sain, maitre restauratrice depuis
2016, et Angélique Arnaud sont a la téte de

La Route bleue depuis 2013. Elles

Gaétan Moyroud, société Badoit, remet )
le prix de la Meilleure table proposent des menus « signatures », des
Bistronomique a Angeliqgue Arnaud e :
Bistronomique 8 Angelique Amaud et yn s « découvertes » et des menus pour
Ludivine Sain. Photo Progres/Charly
JURINE enfants. On retrouve également une carte

variée, avec du canard, des gambas, de la

dorade ou encore un plat végétarien a base de courge butternut.
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Meilleur restaurant roannais =]

» L'Aventure a Roanne

L'aventure, ¢a se vit en famille. Telle est la

philosophie de Jean-Luc Trambouze et de =

ses enfants, Pierre-Alban et Adriane. Tous
Yves Nicolin remet le prix du Meilleur
Restaurant Roannais 3 Pierre-Alban
Trambouze. Photo Progrés/Charly
JURINE

ont la fibre du voyage. Des voyages qui
infusent dans leur cuisine. Des menus
sont d’ailleurs dans cette thématique ; « Si
t'es un aventurier », « Retour du port », ou
encore « un aventurier confiant ». Avec eux, l'expérience culinaire se vit
au gré des saisons, avec des plats qui se veulent inventifs.

Meilleure street food

» Le Poco by Dimo a Roanne

Cet établissement tenu par Dimitri Del

Olmo propose des burgers avec un pain
maison, comme son burger mexicano

Pierre Fanneau, directeur général du . = = i
Groupe Progrés, aremis le prix 3 Dimiti  @VEC piments ]alapenos. Pour ceux qui ne

Del Olma. Photo Progrés/Charly JURINE i oant pas de viande, pas de probléme::
les burgers existent aussi avec des steaks
végétaux. Le Poco by Dimo se divise en une partie bar et une partie

restaurant. L’établissement propose également des desserts faits maison

comme des panacotta avec des coulis de fruits.

Meilleure auberge

» Le Chiteau de Bobigneux a Saint-
Sauveur-en-Rue

Installée depuis 1985 au sein du chateau,

I"auberge met en avant le terroir. C'est

Frédérick Macé, La Tribune-Le Progres,
remet le prix a Fanny et Myriam Labere,
Photo Progrés/Charly JURINE aux fourneaux, sa femme Danielle &

une affaire familiale: Jacques Labere est

I"accueil, et leurs filles Fanny et Myriam,
les secondent. Le Chateau de Bobigneux propose différents menus, au gré
des saisons. On retrouve de la charcuterie fermiere, de la rapée, de
I'épaule d’agneau confite ou encore un feuilleté aux pleurotes a la créme
de ciboulette.
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I Meilleur restaurant végéfriendly RES ”‘ummsﬂ

» Le Jardin des 4M a Saint-Régis-
du-Coin

Ce restaurant, qui possede également un
salon de thé, propose des plats a base de

Le trophée du meilleur restaurant Végé

produits locaux et de saison, en majorite ;
Friendly remis a Marie Beal par Antoine

bio et sans gluten et en provenance de Martinez, UMIH, Photo Progrés Charly
producteurs du Pilat ou en direct du e

jardin. Marie Béal y crée une ambiance

calme, « au vert », avec la volonté de s’adapter aux régimes particuliers:
sportif, végétarien, vegan, avec une carte unique mais réguliérement

changée.
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Meilleur restaurant « cuisine du
monde »

L

» Les Pieds dans 1’0 a Doizieux

Le chef du restaurant, Lorenzo Gusciglio,
qui vient tout juste d’étre sacré vice-

Jean~Pierre Tholoniat a remis le prix a
Lorenzo Gusciglio. Photo

Progrés/Charly JURINE un amoureux de la cuisine. Une passion

champion du monde de pizza a Rome, est

qu’il partage avec sa femme, Daniella, elle
aussi en cuisine, et a son fils, Valentino. La pizza est I'un des plats phares
de I’établissement.
Le restaurant Les Pieds dans 'O porte bien son nom puisqu'il se situe a
deux pas du lac le Dorlay.
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» A laTable des Lys a Saint-Etienne

Ce restaurant gastronomique, fondeé en
2019 par Marc Lecroisey, le chef, et sa

compagne Lydie Colomb, a réussi a

Fouzi Issad Atmosdey remet le prixa
Marc Lecroizet. Photo Progrés/Charly
JURINE

s'imposer sur la durée. L'idée ? Un
mélange de gastronomie et de tradition
avec une pointe de modernité, des
produits frais et de saison. Avec des menus allant de 39 a 105 euros, ce lieu
est devenu une référence en peu de temps. A la carte : du homard, du turbo
roti ou du sandre, le tout pouvant étre dégusté dans I'un des quatre salons

différents.
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Roanne Table Ouverte féte sa 20e edition

Trophée spécial

Créée en 2003 pour soutenir les restaurateurs, l'opération Roanne

Table Ouverte est devenue un festival de référence.

Son objectif ? Valoriser la gastronomie dans le Roannais avec une
touche de spectacle vivant. Cette année, la 20° édition se déroule du
1er au 30 octobre avec la participation de quarante restaurateurs, le
tout dans plus de 70 lieux différents, entre les Halles Diderot ou le

Scarabée.

Cet événement est |’occasion pour les nombreux curieux de découvrir
les producteurs et restaurateurs présents sur le territoire.



