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Expos La crolsiére S'affiche au musée de 'mprimerie

Evenement Tout sur Extra |, la programmation off des Nuits sangres
A'boire et a manger Come-back gastronomique pour Takao Takano.
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Le Plato

Cet ancien atelier textile
transformeé en restaurant fut
d’abord la taniére de I'étoilé
Daniel Ancel. Puis le repére
de Pierre Molin et Jean-Louis
Manoa qui renommeérent ce
bel espace Le Plato en 2003.
C’est au tour de Frédéric
Therriaud de reprendre

le flambeau de ce haut lieu

de la cuisine croix-roussienne,
situé derriére la mairie

du 4*arrondissement de Lyon.
Ce chef expérimenté est
passé par les fourneaux

de Nicolas Le Bec, Christian
Tétedoie, du Gourmet de
Séze, du Boudoir et.. du Plato,
ou il secondait Pierre Molin,
ily a quelques années.
«Javais eu un coup de coeur
pour cet établissement, avec
Sa cuisine ouverte qui permet
un contact avec la clientéle,
son grand bar, sa verriére »,
raconte ce chef de 38 ans.

Ce pétissier de formation est
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Du 30 avril au 13 mai 2013

désormais chez lui pour livrer
Sa cuisine « traditionnelle

et créative », du fait maison

en fonction des arrivages

de viandes (Salers et Aubrac)
et poissons. A midj, il propose
un « vrai » menu du marché
complet a 21,50 €, un trés bon
rapport qualité-prix. On insiste
sur le « vrai » car les produits
viennent essentiellement d

u marché voisin de la
Croix-Rousse ou il passe
presque chaque matin pour
acheter ses volailles. On a
bien apprécié sa salade
lyonnaise légérement revisitée
avec lard en tranches fines
plutdt qu'en lardons, son dos
de turbo noir réti aux épices
vadouvan et graines

de moutarde. Pour finir, la tarte
praline maison est super
fondante. Le soir, c’est canette
de barbarie rétie a 'orange,
pavé de sandre braisé au
laurier et vin jaune, T-bones
ou brochettes saint-jacques

et gambas.. Arrivé il y a trois
mois, Frédéric Therriaud
songe a refaire la déco

et a organiser des cours

de cuisine pour faire vivre son
resto. Il propose déja une fois
par mois des diners-concerts
autour d'une formation de jazz
(48 €). Lareléve du cuisinier-
musicien Daniel Ancel
serait-elle assurée ?_rc.

1, rue Villeneuve, Lyon 42,

Tél.: 0472 00 0130. Plat du jour
a13€, menu du midi a 21,50 &,
Entréesde 122196,

plats de 22 3 26 €.



