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Pour dejeuner sur le pouce, découvrir de nouvelles adresses,
savourer les cuisines d'ici et dailleurs...
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Nos meilleures tables

amoinsde 25 €
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Lyon Tétes d’ aftiche

PAOTOS: M.E, BROLET

FA.SIDH Ce smpathlq ue hihue
revisite les codes de I'esprit bistrot. &

MICHAEL BALLAY ET FABRICE BARRY

Aubergistes nouvelle géneration

Vous n'en trouverez pas beaucoup des cantines comme celle-la. Le repaire de ce duo pétillant comble
les papilles a grand renfort de plats classiques, sans vider les escarcelles. Une délicieuse aubaine.

ous sommes tous a la recherche
N d’une planque o1 'on pourrait

instaurer nos petites habitudes,
Les plus accros y rappliqueraient alors
au moindre prétexte, tot le matin pour
un ristrelio au comptoir, le midi entre
collégues, en fin de scmaine pour un
apéro festif... Du statut de client, on
passerait vite i celui d’habitué, avec le
droit de [aire la bise au patron, de sym-
pathiser avec un autre fidcle et, méme,
de dénicher un coin de table lorsque
les réservations affichent complet.
Tentant, mesi-ce pas? Sous ces airs
de troquet de quartier, I'Escarcelle res-
semble & ces refuges qui distillent du
bon temps. La raison? Il y en a plu-
sieurs. La premiére lient sans doute au
duo amical formé par Michaél Ballay
el Fabrice Barry. En salle. 1ls se mon-
trent vits. efficaces, spontanés. Comme
s'ils avaient fait ca toute leur vie!

El pourtant, dans une autre exislence,
le tandem a cnduré Ie stress inhérent
au statut de chef dentreprise, |'un dans
le secteur du chauffage, 'autre dansle
marketing,

TAQUIMER LA TRADITION

Devenus bistrotiers par passion du
goil, ils ouvrent leur auberge en sep-
tembre 2012, aprés des années a ¢cu-
mer les restaurants. Ils savent donc
ce quiils veulent. Leur philosophie
se concentre sur le bonheur des convives,
dans un licu de passage ol foisonnent
les genres. La deuxiéme (raison) s¢
cache entre les murs. Les larges baies
vitrées quadrillées de bois s’ouvrent
sur les sublimes fagades colordes des
quais de Sadne. La luminosité souligne
chaque détail a I'esprit rétro. Le vieux
carrelage accueille les métmements
des alfamés, les larges banguettes invi-
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tent & la détente. Les brocanteurs appre-
cicront le zinc tout en longueur et
les lampes industrielles Jieldé. Pétri de
talent, le chef Gabriel Delhomme met
tout son art au scrvice d'une cuisine
classique, mais jamais avare de fan-
taisie. Le boudin noir se métamorphose
en dappétissantes croguettes, asso-
ciées a I"acdilé aigreletie de la pomimc,
Le cabillaud, posé sur un lit de [€gumes
croquants, délivre sa chair nacrée par-
faitement cuite. Sans chercher les
démonstrations thédtrales, les assicties
se présentent toujours élégamment. Si
bien que la table voisine, face a son
dessert au chocolat minutieusement
dressé, s’exclame : « (a ressemble & un
dessert de Christophe Michalak ! » Unc
derniére raison de vous convainere ?
Les prix,imbattables. Menus: 16 et 19 €.
¥ L'Escarcelle, 27, qual Saint-Vincent,
1*. 04-78-30-86-T3,




FREDERIC MARX

La révolution est en marche

L aisser au placard I'ambiance sur-
année el les marionnettes de
Guignol pour décanter le bouchon
traditionnel, voila 'andacieux pari de
Frédéric Marx. Cet épicurien avait
déja trouvé LAt et la maniére, au 102,
srande-rue-de-la-Guillotiére, de se
faire un nom dans le monde des gour-
mets. A deux enjambées de 14, aux
Bonnes Maniéres, la peinture noire
des murs tranche avec la chatoyance
des tons orangés. Certains erieront au
blasphéme, d’autres trouveront ce ver-
nis de modernité du meilleur effet,

Les choses sérieuses commencent
lorsque Letitia, la maitresse de mai-
son, déride les clients avec un pot
de macon et quelques gratons. Dans
les assicttes, on ne boude pas sa joie
devant le classique, mais admirable,
céleri rémoulade. Et cette créme cara-
mel... Un délice a vous faire braver
la politesse pour plonger le doigt dans
le bal. Au diable la bienséance!
Formule déjeuner: 17 €. Menus: 4 par-
tir de 19,50 €.

» Les Bonnes Maniéres, 104, grande-rue-
de-la-Guillotiére, V1. 09-84-03-64-90,

RYAN DD.LAN
Graine de chef

Arsuni{:? Peu engageant comme
enseigne de restaurant! Et pour-

tant, le seul risque gue vous courez ici,

c’est de passer un excellent moment.
Avec ce nouveau concept de pépiniére
de chels, Christian Tétedoie olfre 4 ses
poulains passés par sa brigade étoi-
lée de LAntiquaille la possibilité de
gerer un Etablissement en totale auto-
nomie pendant un 4 deux ans. Premier
& faire chautter les fourneaux, [Australien
Ryan Dolan. Sur sa carte, les ingrédicnts
se succedent mysterieusement sans vrai-
ment indiquer 4 quelle sauce vous allez
diner. Patate douce, noix de coco et
conandre, kaki, pingembre etamande. ..
Le mélange des genres sophistiqués

vous laissera peut-étre parfois décon-
tenance. Cependant, certaines créa-
tions audacieuses séduisent d’emblée,
a I"image du flan au citron vert et féve
tonka. Divinement ébouritfant ! Formule
déjeuner: I8 €. Menus (diner) : 4 par-
lir de 28 €,

* Arsenic, 132, rue Pierre-Corneille, 111=
09-62-39-B5-55.

LAURENT OZAN
ET CONNIE ZAGORA

Jeunes talents

By %’!: ¥

onnie Zagora et Laurent Ozan

viennent d’ouvrir le Kitchen Café,
el ils se laissent encore parfois gagner
par I"anxiété des premiers services Un
bref moment de trac avant d’en-
trer en piste. Pourtant, tous deux ont
connu la pression et 'exigence qui
regnent dans les établissements étol-
lés: Michel Roth, Nicolas 1.e Bec,
Michel Troisgros. .. Le couple franco-
suédois a exercé son talent au sein
de prestigieuses maisons. L'allure
épurée de 'endroit, a 'image d'un
cocon nordique, a tout pour plaire
et, bonne nouvelle, du début 4 la fin,
les plats suivent. Au déjeuner, les
propositions s"articulent autour d une
cuisine de marché aux influences
hexagonales et suédoiscs. L'entrée
en matiere prend la forme d'une com-
position poétique, oi I'amande de
mer répond harmonieusement aux
poircaux et noisettes craguantes.
Mais le point fort, attendu, arrive &
la [in du repas. D'ordinaire, I'apa-
nage des grandes tables, les desserts
a I'assiette constituent la spécialité
de la maison. La ganache onctueuse
au chocolat et ses tuiles au grué de
cacao ou encore le millefeuille i la
vanille Bourbon emménent tout droit
vers 'extase. Formules: 16 et 15 €.
# Le Kitchen Café, 34, rue Chevreul, VII=
06-03-36-42-T75.
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Lyon Lesrendez-vous dumidi

De vrais bouchons a I'ancienne

Au milieu des piéges a touristes, un bataillon d'enseignes résiste et perpétue les traditions culinaires de
larégion. Les meilleures tables pour faire bombance dans une ambiance authentique.

GENEREUX Joseph Viola, Meilleur Ouvrier de France,
comble les appe’ti?s d'ogres chez Daniel et Denise.

‘origine de "appellation « bou-
L chon » fait débal. Loin de se rap-

porter au liege des bouteilles — pots
obligent - le mot proviendrait des bran-
chages. « bousche » en ancien fran-
cais. qui étaient accrochés a I'entrée des
cabarets pour les distinguer des auberges,
Certains penchent, eux. pour le bou-
chon de paille jadis fourni aux clients
pour frictionner leurs montures.

DE GRANDS CLASSIQUES POPULAIRES
Quoiqu'il en soit, Chez 1lugon, I'his-
loire dure depuis 1985 et clle ne s’ar-
rélera pas, malgré le décés, en sep-
tembre dernier, du truculent Henri.
Aux fourneaux, ¢'est Arlette Hugon,
son épouse, qui régale : tablicr de sapeur
sauce gribiche, téte de veau, piteau de

toies de volaille, le tout dans une
ambiance a la bonne franquette sur
laguelle lc temps n'a pas d’emprise.
Tout aussi mythique, Daniel et Denise
Saint-Jean. [ 'adresse, située dans unc
ruelle du Vieux-1.yon, joue le réper-
toire de la grande sceur, sise rue de
Créqui, & la quenelle prés. Tes nappes
se tiennent A carreaux el la carte ras-
sasie son homme. Ne cherchez ni Daniel
ni Denise, le taulier se nomme Joseph
Wiola, et son col bleu-blanc-rouge atteste
de son titre de Meilleur Ouvrier de
France. En cuisine, ¢a file droil et ¢a
ne rigole pas; paté-croiite — ¢lu meil-
leur du monde en 2009, s"il vous plait,
gras-double, lablier de sapeur, ile flot-
tante el larte a la praling, s°il vous reste
guelque place. Autre repmre, 4 la déco

UN RESTAURANT CAPABLE D'ACCUEILLIR PETITS ET GRANDS

moins pittoresque, le Saint Cochon,
ot foreément, tout est bon. La famille
Charmettan recoit autour d'un cos-
taud gratin d"andowllette, irrigué d'un
pot de beaujolais. Enfin, il convicnt
de rendre honneur a 'une de ces bien
veillantes meres nourriciéres lvon-
naises: dans son Café du peintre,
Florence Périer (photo) mitonne avec
amour les classiques populaires dont
on ne s¢ lasse pas. Ses « coquineries »,
comme elle aime & les nommer, sont
divines pour peu que 'on apprécie
les abats : cervelle d’agncan meuniére,
téte de veau braisée au vin rouge...
Son fils Maxime (photo) prodigue,
lui, des conseils avisés en matierc
dé¢ canons,

» Chez Hugon. Menu: 25 €.

12, rue Pizay, I*. 04-78-28-10-94,

» Daniel & Denise Saint-Jean. Menus:

& partir de 21 €. 36, rue Tramassac, V.
04-78-42-24-62.

¥ Le Saint Cochon. Menus: & partir

de 19,50 €, 11, rue Laurencin, li=
04-78-37-18-47.

¥ Le Café du peintre. Menu: 21 €.

50, boulevard des Brotteaux, VI~
04-T78-52-52-61.

MN'avez-vous jamais réve d'un monde
merveilleux ol les restos seraient
équipés de tables 4 langer, d'une
immense salle de jeux, ol personne ne
grimace & I'arrivée de votre tribu, oll vous
ne déplacez pas les trois quarts de la salle
pour garer la poussette ? Ne cherchez

plus, la perle existe! Marie Cuvier aeula
honne idée de conceveoir un lieu adapte
auy familles pour gue chacun passe

un bon moment sans ennuyer l'autre. A
I'étage, les bambins s'amusent avec les
jouets 4 leur disposition, En bas, papa

et maman profitent d'une dinette simple,
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mais savoureuse, tout en chaperonnant
de loin leur progéniture grace a un circuit
vidéo. Une parenthése plus que
bienvenue. Menu enfant: 9,80 €. Carte: &
partirde 14 €,

# La Parenthése, 3, rue Romarin, 1°%
04-T8-T2-86-51.
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Lyon A boire et amanger

Quand tapas et bouteilles font bon ménage

Plus aventureuse et moins formatée, la cave 2 manger est une remarquable alternative au restaurant
pour les cenophiles, novices ou confirmés, avides de sensations culinaires. Ces repaires en témoignent.

La plus chic

Fabicn Chalard (en fiaws, a droire), @ la
téte du Comptoir de la bourse ct de
10 Fingers, frappe [ort avec ce nouvel
établissernent design. Associé & Vincent
Galy (phoro) et Laurent Gerra, il réin-
vente le bar a vin version raffinée. Quatre
cent étiquettes. majoritaircment cotes-
du-rhone et bourgoene, s'affichent sous
les yeux de laclientele BCBG. Le heau
monde défile a pas feutrés pour par-
tager des tapas gastronomiques. Le car-
paccio de beeul de Galice Metzger laisse
ainsi un souvenir inoubliable, tandis
que I'oeuf basse température parseme
de truffe satisfait sans mal. Pour accom-
pagner, la sélection de vins joue la carte
du standing jusqu’au bout du verre
cn proposant 3, 6 ou 12 ¢l. Tapas gas-
tronomiques: & partir de 5 €. Vins au
verre:de 2,50 4 25 €.

> Pléthore et Balthazar, 72, rue
Merciére, II=. 04-72-16-09-21.

La plus abordable

1.orsque Bashung berce les dermeres
gorgées des clients, il faut parlir. 51
les bonnes choses ont une fin, elles ont
aussi un delicicux début, Accoudés au
comptoir, les habitués s’attroupent
aprés une journée de travail. En salle
ct en cuisine, Marnie Madec (au centre),
la maitresse de maison, s'affaire. mais
garde toujours un eil sur cux. Joyeuse
et volubile, ¢lle annonce les réjouis-
sances du soir, ardoises de tapas el vins
i petits prix, qui vous remplissent de
bonheur. Vins au verre:de 3 4 5 €,
Planches: & partir de 11 €.

» Mademoiselle réve, 215, rue
Vendame, I11%. 04-78-37-68-14.

La plus récente

I.a Bourgogne el ses prestigieux
domaines livrent toutc leur magie
dans cet écrin flambant neuf. Jean-
Christophe Garot et Jean-Sébasticn
Jurin, deux experts en la matiére, par-
tagent avec fougue une collection Lres
pointue de flacons qui font réver plus

d'un cenophile. Romanée-saint-vivant,

la-tfiche, échézeaux, richehourg... En
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conséquence, les prix peuvent donner
le tourmis ! Vin au verre: environ 10 €,
Planche de fromages: 12 €,

» Burgundy Lounge, 24, quai Saint-
Antoine, 115, 04-7T2-04-04-51.

La plus pointue

Dimanche, 11 h 30, les fines gueules
de retour du marché filent droit vers
la Manufacture. Certains profitent
déji de I'énorme assictte concoctée
par le patron. Derriére le tire-bou
chon, I'élégant Damien Gateau (en
bas). Il se murmure qu’il serait I'un
des palais les plus affutés de Lyon. Et
pour cause ! Depuis des années, le
gaillard arpente les vignobles a la
recherche de pépites bachiques. Dans
son antre, il regoit les profession-
nels en quéte de sélections acérées.
Et, quatre jours par semaine, il ouvre
aux particuliers. Sur les ctagires,
des petits bijoux unigquement : tomates
Piennolo del Vesuvio, boudin noir de
chez Para, moscato-d'asti, chignin-
bergeron de Louis Magnin... Diman-
che midi, assictte retour de marché
et deux verres de vin: 20 €.

» La Manufacture Damien Gateau,

14, rue Philibert-Roussy, IV<
04-78-30-82-41.

La plus nature

Picrres brutes, poutres apparentes, la
patine particuliere des canuts a mar-
qué ce lieu consacré aux trésors de la
vigne. Mais pas n'importe lesquels !
Sebasticn Millerel, le proprictaire, sélec-
tionne des cuvées élaborées sans arti-
fice. Dans la carafe, se cache une expé-
rience déroutante pour le néophyte.
Laissez-vous guider pour apprécier
la dégustation d'un bourgogne Sarnin-
Berrux ou d'un alsace de chez Meyer.
Une formidable planque qui propose
aussi de bonnes planches. Impossible
de ne pas craquer pour le jambon cula-
tello trente-six mois ou de résister au
saucisson de thon. Vins au verre :de
4 28 €. Planches :de 8 a 30 €.

> 0 Vins d'Ange, 2, place Bertone, IVe.
09-51-88-20-95.
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