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Par Francois
Mailhes

Copains copines
surlacolline
3rue Duviard,
Lyon 4¢.
0478617388.
Fermé mardi,
mercredi

et dimanche soir.
Notre avis
(NG
/-

Lemenu

20,50 € (midi),
32€,38€(+
fromage) et 42€
(viande et poisson).
Formules (midi):
1750€et2750€
(soir). Brunchle
dimanche: 26 €.
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1 est parfois dommage qu’un
n établissement conserve son
enseigne alors qu’il change de pro-
priétaire. Parce que seuls les habi-
tués s’en rendent compte. Ainsi,
Olivier Decaesterke et Julie
Lebégue, cuisiniers en tandem,
ensemble sur scéne comme a la
ville, ont repris 'affaire il y a déja
pres d’'un an.

On était passé a co6té. Dommage
pour notre pomme (ou poire, ou
chetron si vous préférez), car il faut

TRIBUNE

avouer que ’adresse s’est fonciére-
ment upgradée. Ici, on peut dire
que le plat du jour voit vraiment
le jour; une cuisine maligne, fine
et en pleine clarté, en accord avec
le soleil qui a enfin décidé d’arréter
de faire la gueule dans ses quar-
tiers d’hiver.
Le cadre est toujours aussi joli-
ment bistrotier des familles, avec
une extension en terrasse depuis
le début du mois. L'entrée prédis-
pose immédiatement, du genre
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quand Blanche-Neige chante avec
des oiseaux chez Disney. Ce jour-1a,
sur ’'ardoise massive, dont on n’ai-
merait pas qu’elle nous tombe sur
la téte, apportée par Timothée, au
service et a la sommellerie (autre
ardoise massive, des vins, fixée au
mur), il y avait un céleri rémou-
lade au fromage blanc avec, accro-
chez-vous bien a votre journal, de la
pomme Granny Smith et de la mor-
tadelle pistachée associées!

Cornucopien. Tout cela s’emboite
parfaitement, mélange de rondeur
et d’acidité, de croquant (ta gueule
Cyril Lignac) et de coussins pro-
fonds. Parfaite et rafraichissante
aussi, la « soupe » de carottes
et d’orange sur oreiller de mousse
de chévre citronné. On a aussi mis
un prix d’interprétation au supréme



Juligen cuisine,Timethéeauservice et
alaSommellerie et Olivier aussi en cuisine.

de volaille (traduction en langage
de ménagere: blanc de poulet),
purée de sa mére, petits légumes
et sauce Nantua, attendri par une
cuisson a basse température. Mais
le plat a ne pas rater était ce lieu
qu’on aurait pu dire rosé a I’aréte,
s’il avait eu une aréte. Une cuis-
son parfaite, de la nacre, de la
fesse ferme, et une découverte, le
freekeh. Le quoi? Un blé vert, fumé
enl’espéce, qui prend des accents
de chorizo, le tout mariagé pour
tous avec une émulsion a l'ortie
sauvage cueillie maison. Ce plat-la
serait présenté suivant les critéres
Michelin (assiette design a 50 euros
HT), il serait étoilable. Ne faites pas
I'impasse sur les desserts, la tarte
noix, caramel et glace au café nous
aramené sur les chemins de I’en-
fance et de I'insouciance. m

Par Véronique
Lopes
(@) absolutveroo

Maison Duculty

20 rue Ferrandiére,

Lyon 22,

Dumardiau

samedi de 10h

a19h. Jeudi Latrent

et vendredi Guadagna et
jusqu'a20h30. Lucie Devos. [
i Tout est bon dans le cochon
%??? égétariens, passez votre che- naturels, et sans lactose ou colo-
Les tarifs min, laMaison Ducultyn’aura  rant. En un mot, des beaux pro-
Sandwich: rien a vous offrir. Amateurs de duits artisanaux. Et pour faire
4€ 3 emporter, bons saucissons, cochonnailles découvrir ces petits trésors du
4,40€surplace.  sous toutes ses formes, soyezles  terroir, le midi (ou le soir pour
Supplément: bienvenus. Cette maison de salai- I'afterwork), on peut venir y cher-
0,50 € pour ajouter  Son bicentenaire du Pilataouvert — cher unsandwich avecla charcu-
du fromage. son premier point de vente en terie de son choix, tranchée a la
Planches pour dehors des frontieéres stéphanoises, minute, etlovée dans une baguette
deuxpersonnes:  en Presqu’ile. Saucissons, jésus, —dechezPozzoli. Ony déguste aussi
de12323¢€. rosette, noix de jambon, lonzo, des planches de saucisson a cuire

Cette adresse est approuvée par
Collector, le city-guide gratuit
me. L'apposition
engage pas la

yon.
s dans
oté

2019, disponible au pavillon
du Tourisme, place Bellecour.

coppa, rubéus (variante du cho-
rizo) et méme des jambons crus
mis en séchoir 18 mois: toute la
charcuterie est élaborée a base
de porcs élevés au grain en Rhone-
Alpes, faites avec des boyaux

To beer or not to beer [l
 unverre

avec de petites pommes de terre,
ou de la charcuterie séche... Un
vrai comptoir de dégustation géné-
reux, et dont le savoir-faire est
labellisé Entreprise du patrimoine
vivant. On en redemande. V.L.

pire

Bro’s, the brew Et un de plus. Le duo pére fils,
brothers Pépine et Mickaél Castaldo a repris
2boulevard la brasserie des Brotteaux, a 'angle
des Brotteaux, du cours Vitton et du boulevard des
Lyon 6. Brotteaux pour en faire (encore)
047824 4335. . unbar abieéres. Si le quartier était
Dulundiausamedi o pénurie jusqu’a louverture du
de7h30ath. Barabaar (voisin du Bro’s), ce ne
Notre av?M— sera Plus le cas. Donca la carte,

20 biéres pression a déguster sur
E E une trés grande et belle terrasse

surveillée, ou a I'intérieur dans
Legenre une ambiance conviviale des
Bar 3 hieres tables en bois, mais aussi de petits

salons avec des canapés et fauteuils
Les tarifs club. On fait juste 'impasse sur
Pintes: 6,50 €. les planches de charcuterie, pas
Cocktails: 9 €. vraiment artisanales. V.L.
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