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& On se régale avec les chefs de la Loire et la Haute-Loire
Au sommaire du dossier v

Loire
Les restauratrices de La Route bleue nous livrent leur recette de cake
alacourge

En hommage a la mythique Nationale 7, La Route bleue, située a La Fouillouse, se dessine comme une véritable halte
gourmande alliant tradition et modernité. Depuis 2012, Ludivine Sain et Angélique Arnaud ont suimposer leur style et leur
passion pour une cuisine bistronomique raffinée, mettant en valeur les produits du terroir...
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Ludivine Sain et Angélique Arnaud. Photo Fabrice Roure

Dés leur installation, apres un coup de cceur pour les lieux peu de
temps apreés la fin de leurs études et de leurs apprentissages
respectifs a La Tour du Pin a Dunieres, Angélique Arnaud et Ludivine
Sain ont fait le choix du fait maison, mettant a ’honneur des

produits locaux et de saison.

Leur carte, renouvelée tous les deux mois, refléte leur créativité et
leur attachement au terroir : le titre de Maitres Restaurateurs en
2016 et leur distinction au Gault & Millau la méme année ont salué

leur exigence et leur talent. En 2022 et 2024, elle

Soupe de poisson et rouille maison

A La Route bleue, chaque plat raconte une histoire. Ludivine Sain,
cheffe passionnée, privilégie des cuissons lentes et précises,
sublimant ainsi textures et saveurs. Son amour pour la mer
s’exprime a travers sa soupe de poisson et sa rouille maison, clin

d’ceil a ses origines méditerranéennes.



L’atmosphere du restaurant se veut a I’'image de ses fondatrices :
authentique et accueillante. La salle principale, rénovée en 2019,
offre un cadre cosy et élégant, tandis qu’un espace plus intime
permet des repas privatifs. Dés les beaux jours, la terrasse se pare de

sa lumieére naturelle et devient un havre de détente en plein air...

Coté desserts, Ludivine aime explorer des associations inattendues,
intégrant des légumes pour exalter les saveurs tout en limitant le
sucre. Inspirée par ses voyages, elle marie la patate douce a la vanille
bleue de La Réunion ou le chou-fleur au topinambour dans des

créations aussi subtiles que savoureuses.

Terrine d’agneau aux cacahuetes et vinaigrette au jus
d’agneau

Ala carte actuellement ? Une terrine d’agneau aux cacahuétes et
vinaigrette au jus d’agneau, un aiglefin en ballottine de nori
accompagné d’une raviole aux cépes et d’une mousseline de panais
ou encore un dessert mélant cake a la courge Kabocha, praliné au

sésame noir et creme glacée vanille-sésame.

En somme, ancien relais routier, La Route bleue a su évoluer sans
renier son ame. Ludivine Sain et Angélique Arnaud y insufflent une
cuisine généreuse et inventive, mélant terroir et audace, ou chaque

assiette se dévoile comme une promesse d’émotion.

Restaurant La Route bleue, 40 Rue du Vernay, 42480 La Fouillouse, 04.77.30.12.09,
www.restaurantlaroutebleue.com









