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Marion, Catherine, Malik, Arnaud, Pauline, Erwan
Journalistes a la rédaction de Clermont-Ferrand
tourdetables.clermont@centrefrance.com

Cette semaine, direction la rue Fontgieve, riche en bonnes adresses, pour
(re)découvrir la cuisine inspirée du 62. Et on vous donne aussi quelques
infos food a picorer.

Le lieu

Rue Fontgiéve, le nombre de restaurants n'a d’'égal que la diversité des cuisines
proposées ! Le 62 est arrivé il y a quatre ans. Son décor est celui d’'un bistrot
contemporain, murs vert amande, tables miel et chaises de couleur, avec a I'arriére, une

belle et tranquille terrasse ombragée.

Les patrons
Manh Ha Doan est un ancien éléve du lycée de Chamalieres, il a fait son apprentissage
aupres de Laurent Jury, a La Belle Meuniere (Royat). Uyen Vu est sa compagne et
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associée ; elle est passée par le méme établissement, filiere BTS gestion hételiere. Le
couple a ouvert début 2022 une seconde adresse en centre-ville, Buumii, ou I'on peut
déguster de succulents banh mi (sandwichs vietnamiens).

La cuisine

On savoure ici une bistronomie non formatée, mariant dans des recettes étonnantes des
produits locaux et des saveurs d’ailleurs, comme ces agrumes, ces épices et herbes
aromatiques présentes dans la cuisine viethamienne, clin d’ceil aux traditions culinaires
du pays ou le chef et sa compagne ont grandi. Dans l'assiette, c’est un festival de
couleurs et de saveurs, de textures aussi. Pas de plat signature ici, le chef tient a laisser
libre cours a sa créativité en proposant de nouvelles recettes a chaque changement de
carte. Nous, on s’était régalé d’un poulpe au court-bouillon, pistou coriandre basilic
accompagné d’un taboulé aux légumes du soleil et d’un parfait glacé.

Notre coup de cceur

Les desserts

Quand arrive la fin du repas, c'est
d'abord avec les yeux qu'on déguste
les desserts. Car la présentation est
vraiment travaillée. Ensuite, on
apprécie la légéreté, qui n'enléve rien
a la gourmandise. Les saveurs se
marient avec subtilité, les textures
sont équilibrées, la fraicheur se méle
a l'onctuosité... Bref, on adore !

L'adresse

Le 62

62, rue Fontgiéve a Clermont-Ferrand

Ouvert le midi du vendredi au samedi, et le soir du mardi au samedi.
Tél. 04.73.36.18.49.

restaurantle62clermont.fr

L'addition

Menu ardoise pour le déjeuner autour de 25 euros. Menus a 36 € et 49 €.

Texte : Catherine Jutier - Photos : Hervé Chellé
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