LAllée des Vignes
Cuisine d'instinct et d'instants

Textes Vincent Besserve Photos Diane Barbier (ambiance) & Elodie Deliege (plats)

Six ans apres s'étre posés sur le causse de Cajarc dans I'ancien presbytére du village, Claude Emmanuel
et Evgenia ont mené leur établissement & maturité. Une évolution progressive et maftrisée aujourd’hui
saluée par leur clientéle et des quides références tels le Michelin et le Gault & Millau. Six ans, c'est aussi
le temps qu'il aura fallu aux propriétaires pour définitivement s'approprier les lieux et les penser & leur
image dans les moindres détails. Aprés trois mois de travaux, « I'Allée » a rouvert ses portes. Une salle
repensée, un odutil cuisine optimisé et une vinotheque enrichie, ensemble harmonieux pour savoureuses
partitions sur une cuisine d'instinct et d'instants.

ne atmosphére
sobre, épurée
mais non moins
chaleureuse, un
style aux inspi-
rations  scandi-

naves, et juste l'essentiel sur

la table pour laisser l'assiette

rayonner et la cuisine s'expri-

mer. Dessertes individuelles en

bois, réalisées sur mesure et

parquet en chéne, jeux de cou-

tures et de textures murales, cé-

ramiques artisanales, luminaires

en bronze et cartes de menus

en cuir véri-

table, on

aime ces jeux

de matiéres

offerts par le

travail de la

main, omni-

présente,

jusque dans

les tableaux

des artistes

exposés.

Dans I'as-

siette aussi,

la main de

l"homme

laisse son

empreinte.

Le chef est un

explorateur

de saveurs,

de couleurs,

de senteurs et

de textures.

Un créativité indéniable alliée a
une parfaite maitrise technique
et des produits au top.

Claude Emmanuel aime a définir
son approche de « cuisine équi-
table ». Un qualificatif chargé de
sens quand on sait que plus de
90% des produits proposés sur
table proviennent des fermes
alentours, en agriculture raison-
née, voire en bio. Tout le monde
est ainsi gagnant, le producteur
valorise correctement son tra-
vail et le restaurateur s'appuie
sur des produits de qualité pour
proposer le meilleur des terroirs
a ses clients.

Une cuisine d'instinct selon les
envies mais aussi une cuisine
d'instants, éphémere, sponta-
née et pleine de fraicheur. « Nous
travaillons en flux tendu, chaque
Jjour est différent et nous apporte
son lot de bonnes surprises. On ne
stocke pas, on s'adapte avec ce
que nous offre la nature tout en
laissant le choix au client. Viande,
poisson et végétal sont toujours
proposés » explique le chef qui
a su raccourcir sa carte pour ne
laisser que le meilleur du mo-
ment.

« Bistrono-
mie du jour »
ou menu carte
au déjeuner,
menu du soir
modulable ou
menu « Carte
blanche » pour
se laisser gui-
der au diner. Du
jeudi au same-
di, chaque mo-
ment a sa for-
mule, chaque
instant offre
ses sensations.
Le  dimanche
lui aussi, offre
son propre
moment et
ses savoureux
instants. Ceux
de la famille
et des retrou-
vailles. L'occasion de composer
soi-méme son menu, entre plats
signatures et créations inatten-
dues. ®

INFORMATIONS

L'Allée des Vignes a Cajarc
Du jeudi au dimanche
Menus de 21 a 72 euros
Tél.: 056511 61 87
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