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Edito

Régulièrement classée parmi les villes les plus agréables à vivre, parmi les destinations touristiques (notamment le temps d'un week-end) les plus courues au monde, Lyon est passée en quelques années de "carrefour autoroutier" des vacances à capitale économique et touristique européenne. Depuis plus de 40 ans, le Petit Futé vous fait découvrir sa ville. Oui, "sa" ville, car contrairement à d'autres éditeurs qui envoient sur place des rédacteurs venus d'ailleurs, le Petit Futé a fait le choix depuis ses origines d'avoir des auteurs locaux qui consomment dans leur ville et qui n'ont qu'une envie : vous faire partager leurs bonnes adresses ! Consommer local, c'est la grande tendance du moment. Et c'est heureux pour les Lyonnais (et tous les visiteurs), car Lyon occupe une situation idéale au centre des meilleures régions agricoles françaises, alors que les productions industrielles haut de gamme ne manquent pas non plus. Si Lyon a longtemps été (et prétend toujours être) la capitale de la gastronomie, c'est parce que les cuisiniers ont su profiter de l'abondance de produits d'exception, des fruits et des vignobles de la vallée du Rhône aux volailles de Bresse, de la viande charolaise aux poissons des étangs de la Dombes. Capitale de la soie, dans une région où l'industrie textile a longtemps rayonné, Lyon brille à l'international dans de nombreux domaines et, aujourd'hui, le tourisme prend une place prépondérante.

Si les touristes du monde entier viennent à Lyon avec leur Petit Futé (traduit en anglais), ce guide s'adresse avant tout aux Lyonnais qui croient connaître cette ville et qui la connaissent si peu... Arpentant les rues de "leur" ville, nos auteurs vous livrent toutes leurs découvertes. Comme chaque année, plus d'une centaine de nouveautés dans tous les domaines, mais aussi tous les "classiques" sur lesquels nous révisons notre opinion très régulièrement. Restaurants en tête, des bouchons aux adresses plus exotiques, mais encore métiers de bouche, boutiques en tout genre, salon de beauté et de bien-être, salles de sport et on en passe... Ce sont 2 000 adresses qui sont passées à la moulinette chaque année ! Un seul mot d'ordre pour le Petit Futé : être curieux et partager ses découvertes. A vous de nous suivre...




Palmarès du Petit Futé
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Palmarès du Petit Futé - Lyon.
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En plus des adresses citées ci-dessous, il faut savoir que de nombreux restaurants dits exotiques proposent des plats à emporter. Indiens, chinois, japonais, africains, aux heures traditionnelles des repas, ils présentent des menus spécifiques ou bien offrent des remises sur l’emporter.




Les nouveautés de ma ville
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Lyon - Sur les berges du Rhône.
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36, rue de l'Arbre-Sec (1er)

✆ 04 78 28 41 98

www.cercle-rouge.fr

infos@cercle-rouge.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Plat viande ou poisson : 12 €. Formule entrée, viande ou poisson, dessert : 16 €. Formule entrée, plat et dessert : 19 €. Menu : 35 €.

Si le cercle ouvert des lecteurs du Futé devait désigner la table proposant le meilleur rapport qualité-prix de la ville, le Cercle Rouge serait parmi les favoris. A deux pas de l'Hôtel de Ville et de l'Opéra, une adresse discrète qui a choisi cette enseigne non pas pour rendre hommage au film de Melville, mais plutôt pour signifier une certaine "retenue" dans ce monde fait d'apparences. Ici, pas de tape-à-l’œil, mais une élégance sobre, urbaine dans la petite salle en rez-de-chaussée. A l'étage, décor chaleureux d'une bibliothèque et ambiance cosy d'une salle voûtée pour partager une grande table en famille ou entre amis. Un ensemble d'une beauté simple et sincère. Le Cercle Rouge, c'est la création de Florent El Sair, un Lyonnais qui a voyagé au Moyen-Orient, au Qatar, en tant que cadre commercial, avant de revenir sur ses terres et de se former en cuisine à l'Institut Paul Bocuse. Passé chez Lameloise, Florent est reparti en Asie, aux Bahamas... Autant dire que la cuisine de Florent s'inspire des cuisines du monde, notamment du Japon, que tous les produits frais sont travaillés avec une grande finesse et que les harmonies de saveurs sont absolument divines. Le menu du midi change chaque jour et la carte très régulièrement. Quelques compositions du chef pour vous mettre en appétit : tataki de bœuf, sauce thaïe, ail frit, sésame, cébettes ou un saumon mi-cuit, dashi ponzu, algue nori, échalotes frites, cébettes pour commencer. A suivre, un onglet de bœuf Herdshire cuit au BBQ, paillasson croustillant, fromage frais aux herbes ou un lieu jaune teriyaki, nouilles udon, sauce satay. Ne surtout pas manquer le saint-félicien truffé, une spécialité de la maison. Très belle carte des vins pour des associations parfaites. Service charmant et prévenant de Morgane. Une grande adresse gourmande qui nous fait voyager à des prix si doux, le Cercle Rouge est l'adresse Futé par excellence.
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16, rue d'Algérie (1er)

✆ 04 78 28 27 78

www.cousbox.com

serviceclient@cousbox.com



Ouvert tous les jours de 11h à 22h. Cousbox à partager : à partir de 16,50 € (18,50 € avec 2 boissons maison). Cousbox Signature + 4 accompagnements + 2 boissons : 32,50 €.

Et Cousbox inventa le vrai, le délicieux couscous nomade. Si le concept est innovant, la famille Hedia maîtrise l'art culinaire de faire de savoureux couscous depuis bien longtemps. Installé depuis 1973 rue d'Algérie, le père faisait déjà des merveilles dans son établissement. Désormais, c'est au tour du fils, Amor, de proposer des couscous d'exception à manger sur place, mais aussi à emporter au bureau ou à la maison dans de jolies boîtes. Le décor est étonnant, à la fois proche et si lointain des décors traditionnels des restaurants du Maghreb. Chez Cousbox, univers contemporain façon "coffee shop" contrebalancé par de jolies mosaïques et des pierres apparentes avec une petite salle pour s'installer et se régaler de pâtisseries – les cornes de gazelle de la chef Afef sont à tomber – présentées en vitrine tout en sirotant un verre de citronnade maison. Pour commander, il faut aller au comptoir devant les cuisines et se laisser porter par les senteurs enivrantes des légumes au beurre sautés à la poêle (c'est unique) et choisir les accompagnements (poulet fermier de la Drôme Label Rouge, merguez, samoussas à la viande hachée du Limousin, agneau mijoté, brochettes de viande, falafels...) qui se mêleront à la semoule de blé bio tendrement parfumée. Sans aucun doute le meilleur couscous que l'on ait mangé à Lyon et ailleurs ! Le tout emballé dans une belle boîte à partager (ou pas). Un de nos coups de cœur.
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13, quai de la Pêcherie (1er)

✆ 04 72 02 00 30

www.leclat-restaurant.fr

Face au parking Saint-Antoine



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 55 € à 65 €. Formule du midi : 28 €.

L'éclat, c'est celui qui brillera dans vos yeux quand vous sortirez de cette nouvelle adresse installée face à la Saône (ajoutons que le parking Saint-Antoine se trouve aussi face à nous, facile pour se garer et venir au restaurant). Eclatante, c'est la cuisine du jeune chef Vincent Leleu. Grâce à son parcours exigeant passant par quelques tables étoilées, ce Franc-Comtois maîtrise parfaitement toutes les "bases" de la gastronomie française. Pour s'exprimer pleinement, il choisit d'ouvrir son propre restaurant à Lyon, un projet mené avec la passion de son métier de cuisinier ayant à cœur de créer son univers culinaire personnel. Encore une fois, le résultat est éclatant, s'offrant aux convives dans une chaleureuse salle contemporaine aux lignes design et aux notes colorées. Cuisine créative réalisée à partir de produits de grande qualité et de saison pour des harmonies de saveurs qui prennent tout leur sens en bouche : fèves, coques et calamondin, puis filet d'agneau de chez Emmanuel Volle, côtes de blettes et artichauts poivrade et pour terminer une déclinaison agrumes, gelée de pamplemousse rose et espuma de citron Combava. Les bouteilles stockées dans la cave vitrée permettent les meilleurs accords mets et vins. Service sur mesure. Organisation de soirées thématiques autour des produits. Laissons éclater notre joie de découvrir une nouveauté qui met les sens en émoi, Futé vous recommande vivement de réserver votre table à l'Eclat.
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27, rue de la Martinière (1er)

✆ 04 78 30 79 84



Ouvert tous les jours de 12h à 1h. Burgers de 12,50 € à 15,50 €. Salades : 12,50 €. Menu enfant : 7,90 €.

Reconversion réussie pour ce lieu emblématique entre les Terreaux et les quais de Saône, devenu bar à bières et restaurant à burgers. Beau volume pour une salle des plus conviviales où l'on vient partager sa bonne humeur à de grandes tables. La grande terrasse se met en version "beer garden" pour prendre du bon temps avec les copines et les copains. On l'aura compris, l'une des spécialités (liquides) du Hopstore, ce sont bien les bières avec pas moins de 24 pressions annoncées et pas loin de 80 bières d'ici et d'ailleurs en bouteille. Bon, il faudra revenir souvent pour tout goûter. Côté cuisine, ce sont les incontournables vedettes du moment que l'on retrouve avec 12 burgers maison bien composés de produits de qualité. Bun croustillant façon pain d'un artisan boulanger de la Croix-Rousse et d'autres bons produits, comme ce haché du boucher, des légumes du soleil, du chèvre frais et de la roquette pour dévorer le California Dream. Bien d'autres recettes, du Chimichurri au Store Burger à la fourme d'Ambert et viande des Grisons, sans oublier les frites maison accompagnées de nombreuses sauces. Salade Caesar, planche de charcuterie de pays, mix de tapenades et un wrap au saumon pour compléter l'offre et commander de nouvelles bières. Moelleux au chocolat et cheesecake pour terminer. Service efficace et souriant, ce qui ajoute à notre plaisir d'avoir découvert cette nouvelle adresse à suivre de très près.





[image: ] TRABOULE KITCHEN[image: ]

19, rue Réné-Leynaud

Village des Créateurs (1er)

✆ 04 78 31 57 29



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 20h. Formules entre 11 € et 14 €.

C'est suffisamment rare pour le souligner, le Petit Futé décerne une mention spéciale pour l'enseigne de ce nouveau restaurant "healthy". Traboule Kitchen, c'est amusant et inspiré, surtout quand on s'installe dans les pentes de la Croix-Rousse, sur la petite terrasse charmante du Village des Créateurs. Aux commandes, Maëlle et Sylvain ont choisi le règne du végétal pour nous proposer une cuisine pleine de fraîcheur et de saveurs inspirée par les produits de saison du marché. Ambiance décontractée à de larges horaires pour savourer les fameux Kitchen Bowls servis dans des bols généreux, comme cette recette de printemps : riz sauvage, tartare de cabillaud, légumes croquants, jeunes pousses, ananas (d'ailleurs, on peut adopter un ananas...) et amandes effilées. Autres plaisirs pour se rafraîchir en saison chaude, une soupe glacée de concombre, pommes granny, gingembre et menthe, sans oublier les tartares maison, qu'ils soient de thon ou de bœuf charolais aux saveurs thaïes. Des tartes maison, dont une chèvre-miel qui a nos faveurs, et des vins locaux pour accompagner le repas en toute légèreté. Une pause fraîche et gourmande.
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27, rue de l'Arbre-Sec (1er)

✆ 04 81 11 86 19



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 22 €. Plat du jour : 13 €. Formule plat et dessert : 18 €.

De la nouveauté, de la beauté, de la gourmandise. On ne va surtout pas se plaindre, mais cette édition 2017/2018 nous réserve les plus belles surprises, surtout dans un "carré" proche de l'Opéra où l'on ne s'attendait pas forcément à voir éclore de telles adresses. Installation de Victoire & Thomas, lui originaire de Nyons dans la Drôme (pays de la meilleure huile d'olive au monde...), elle en provenance des hauteurs de Val d'Isère. Les deux ont fait un tour du monde et nous rapportent leurs meilleurs souvenirs à partager. Ajoutons Adrien Zedda, jeune cuisinier de la Loire passé par les Ambassadeurs pour compléter une équipe gagnante. Le lieu est superbe, parfaite harmonie entre mobilier design de bois blond et murs de pierres apparentes, sans oublier la terrasse dans une rue paisible et le caveau unique en son genre avec sa cave à vin (idéal pour une privatisation par un groupe). Avant d'apprécier tout le reste, Futé a apprécié l'accueil et le service à la fois décontractés sans être nonchalants, très professionnels sans être pesants. Bravo. Cuisine réalisée à partir de produits frais de producteurs locaux (fruits et légumes des Jardins de Vartan, fromages de chez Mons, pains du Moulin de Léa...), qui se veut simple et rapide, mais qui n'oublie jamais d'être savoureuse. Une cuisine dite "de partage" sur une carte très réduite pour "coller" aux saisons. Ceviche de poisson, tataki de bœuf charolais, cuissons à basse température, cuisine organique saine, belle maîtrise technique et dressages artistiques pour des assiettes savoureuses. Belle qualité à prix abordable. Autre bonheur des lieux, la cave à spiritueux (près de 200 whiskies servis comme en Ecosse et 50 rhums !) et les "vins mystères" à découvrir les yeux fermés. Victoire & Thomas ont déjà trouvé leur place dans le paysage gourmand lyonnais.
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20, place Carnot (2e)

✆ 04 78 37 29 80

www.accasbel.fr

info@accasbel.fr



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au dimanche le midi. Brunch le dimanche. Plat du jour : 12 €. Formule 2 plats : 16 €. Formule 3 plats : 20 €.

Carnot, une place un peu oubliée lors de nos sorties (surtout avec les nombreux travaux...) qui revit grâce à l'arrivée d'Accasbel Bistropub. Qu'est-ce que c'est que ça nous direz-vous... Alors, un Bistropub, c'est un mélange de bistrot à la française et de pub à l'irlandaise. C'est aussi l'association franco-irlandaise de Maud et Darragh McElligott, deux personnages hauts en couleur qui savent animer une salle et nous régaler. Quant à Accasbel, selon notre dictionnaire de la mythologie celte, il serait le premier constructeur d'une "maison des hôtes", autrement dit du premier pub... Terrasse pour profiter de la place, mais surtout belle salle haute sous plafond avec son comptoir derrière lequel le regard est immanquablement attiré par les cuivres rutilants des 16 tireuses – mazette ! – délivrant de délicieuses et rafraîchissantes bières artisanales irlandaises (à consulter à l'ardoise juste au-dessus). Bonne humeur, convivialité, il ne reste plus qu'à goûter à une cuisine de saison inspirée par les bons produits du marché, mais aussi par les accords avec les bières, comme ce parmentier de canard qui trouvera facilement sa compagne maltée. A la carte – en attendant un nouveau chef écossais -, des plats typiques avec un Pork belly, une merveille à ne pas manquer, et un brunch réussi le dimanche jusqu'à 15h. Tous les plaisirs de l'Irlande et un retour en grâce de la place Carnot parmi nos "spots" de sortie.





[image: ] À LA FOLIE[image: ]

4, rue Confort (2e)

✆ 04 78 68 04 48



Ouvert le mardi et le mercredi de 7h30 à 19h ; le jeudi de 7h30 à 22h ; le vendredi et le samedi de 7h30 à 23h. Plat du jour : 12,50 €. Plat du jour et dessert du jour : 15,50 €.

C'est le genre de Folie qui fait du bien. Un coup de folie qui peut nous prendre à toute heure de la journée pour une nouvelle adresse pour nous faire du bien autour d'un bon verre de vin et d'une cuisine bien réussie. A la folie, c'est beaucoup d'amour, ça se voit dans l'accueil et dans le service. Pas de folie côté décor, avec une salle chaleureuse, mais d'une belle sobriété contemporaine. Petite terrasse agréable avec quelques tables d'un côté et de l'autre d'une rue rendue aux piétons en plein cœur de ville. Carte courte, très courte, avec des plats du jour réalisés à partir de produits frais de saison, tout ce que l'on aime, à des prix très raisonnables pour la formule plat et dessert du jour. Exemple de plat alors que la chaleur estivale commençait à gagner Lyon, un délicieux magret mariné, mesclun, pignons, tomates, asperges, toasts de tapenade, oignons et pommes persillées. Assiette généreuse, savoureuse et dressée avec goût. Dessert dans le même esprit avec un petit sablé et une mousse de citron, coulis de fruits rouges. A tester, les grandes salades, dont une Caesar. Une Folie aux larges horaires pour se faire plaisir du café matinal à l'apéro tapas du soir, c'est une adresse à découvrir.





[image: ] MAMASAN[image: ]

46, rue Ferrandière (2e)

✆ 04 78 37 44 84

contact@mmsan.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Carte : 25 € environ. Formule du midi : 19 €.

C'est incontestablement l'une des sensations de l'année. Déjà largement commentée, l'ouverture du Mamasan nous amène loin, très loin de Lyon et de la Presqu'île. Attention spoiler ! Aux toilettes, vous pourrez même prendre le train et voir les paysages du Vietnam défiler sous vos yeux, unique. Ce que l'on aime, c'est à la fois cette sensation délicieusement exotique d'entrer après un néon rouge et un rideau de perle dans un authentique restaurant vietnamien aux nombreux objets chinés et savourer la cuisine d'une véritable vietnamienne, Thuyet. Dépaysant dans le décor et dans l'assiette, voilà le secret de Mamasan qui nous reçoit dans un cadre des plus chaleureux. Carte typique de plats réalisés à partir de bons ingrédients d'une fraîcheur remarquable : nems, rouleaux de printemps, soupe phô, sans oublier les délicieux bo bun qui se déclinent selon les envies (notamment avec des viandes, du bœuf, top qualité). Salade de fruits maison pour terminer. Degré de coolitude hyper élevé et saveurs confirmées pour une nouvelle adresse à réserver d'urgence sur son carnet de voyage gourmand.
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14, rue d'Enghien (2e)

✆ 04 72 13 80 81

www.mangeursdetoiles.fr

contact@mangeursdetoiles.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au samedi le soir. Formule du midi : 15 €. Formule midi 2 plats : 13 €.

Les bonnes nouvelles s'accumulent autour de la place Carnot. Bon, on passe les travaux et on fait le tour pour se retrouver dans la très calme rue d'Enghien. Petite terrasse bien agréable pour lire Romain Gary (un peu de culture, car Les Mangeurs d'étoiles est un livre de R. Gary) et salle ravissante, à l'image d'un accueil particulièrement chaleureux. Oui, on insiste sur "chaleureux", parce que ce quartier d'Ainay n'a pas forcément bonne réputation en la matière, alors que là... chapeau. C'est beau dans une salle où flotte presque un air de vacances autour d'un comptoir inspiré par la Provence – le bar est ouvert à de larges horaires -, un air du Sud que l'on retrouve dans les assiettes aux saveurs méditerranéennes. Autre bonne raison de savourer cette adresse, le duo de chefs Jean-Marie Paras et Guillemette Littee – l'un formé à l'Institut Bocuse, l'autre chez Ducasse, s'il vous plaît – qui réalisent une cuisine 100 % maison – oui, tout est fait maison – à partir de bons produits (y a rien de meilleur). Quelques plats sur une carte évolutive au gré du marché : brick de gambas et espuma d'avocat ou un petit épeautre aux citrons confits. A suivre, un filet de bar grillé, sauce vierge à la roquette ou un agneau à l'orientale. Desserts également maison avec une panna cotta aux fruits exotiques ou un cheesecake citron et mascarpone. Carte des vins ensoleillée. Une belle découverte pleine de sourires et de saveurs du Sud qui mérite un coup de cœur avant d'aller vers les étoiles.
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50, rue Franklin (2e)

✆ 09 82 49 79 20

www.takumi-ramen.com



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Formule du midi : 12,90 €.

Le quartier d'Ainay réserve les plus belles surprises et les plus beaux voyages culinaires. Côté Rhône, à deux pas de la rue de la Charité, voici une nouveauté qui nous emmène aux antipodes, puisque Takumi est un authentique restaurant japonais version "noodle bar". Petite terrasse estivale sur la rue, mais surtout une salle réussissant le pari d'être à la fois épurée et chaleureuse. Un comptoir avec quelques chaises pour les plus pressées et une salle en mezzanine pour se poser et profiter de la gentillesse de l'accueil et du service. Même les "novices" des ramen (les pâtes à la japonaise servies dans un bouillon assaisonné et garni) deviendront vite des adeptes inconditionnels de Takumi. Les raisons ? La qualité de l'accueil et du service, on le répète, mais encore la qualité des plats servis à partir d'ingrédients de qualité. Cuisine maison réalisée à la minute, pleine de fraîcheur et de saveurs, dans des "assiettes bols" aussi belles à regarder que délicieuses à déguster. Les ramen se suffisent à eux-mêmes et se déclinent en versions Simple (tranche de porc rôti mariné, pousses de soja, cœur de bambou, jeune oignon, feuilles d'algues), Tempura avec des crevettes, Chashu avec des œufs, Bollywood au curry ou Végétarien. Autres plats à la carte, un curry au poulet et riz ou un Gyu-Don, émincé de bœuf aux oignons, là encore tout à fait délicieux. Merveilleux tiramisu au thé vert pour terminer et une bière ou une limonade japonaises en accompagnement. Une nouvelle destination gourmande.





[image: ] LES VIEUX GARÇONS[image: ]

70, cours Suchet (2e)

✆ 04 78 60 87 86

www.lesvieuxgarcons.net

contact@lesvieuxgarcons.net



Ouvert du lundi au samedi de 7h à 0h. Formule du midi : 13,50 € (plat du jour, dessert du jour, café ou verre de vin). Petit déjeuner tous les matins. Happy hour du lundi au vendredi de 17h à 20h.

Ils sont bien mignons les "Vieux Garçons", Corentin, Loïc et Sébastien, ces trois célibataires qui ne devraient pas le rester bien longtemps. Trois passionnés de bonnes choses qui ont tenu à créer plus qu'un restaurant, un lieu, un espace de vie, où l'on discute, se rencontre, partage un peu plus que de bons moments autour d'un verre ou d'un plat gourmand. Dans ce quartier en pleine mutation, entre Confluence et Perrache, infréquentable il y a peu encore et devenu tendance, les Vieux Garçons font ce qu'ils aiment, travaillant avec des producteurs locaux, les fameux "circuits courts", afin de réaliser des plats à base de produits de qualité, le tout à un tarif plus que raisonnable. Résultat : un plat du jour à moins de 10 € 100 % fait maison et de saison, comme cette escalope de veau, sauce champêtre, tagliatelles et ce carpaccio d'ananas qui firent notre bonheur cet été un peu trop chaud. Futé a même vu passer une hampe de bœuf Angus, frites, salades, tarte fine chocolat/banane, toujours au même prix défiant toute concurrence. A la carte, des salades également bien composées, un tartare de bœuf coupé au couteau ou un tartare de thon au yuzu, des tartines, un magret de canard au miel, une andouillette Bobosse, un poisson frais entier et une carte des vins courte mais pertinente. Le mot d'ordre est "convivialité" auquel on peut rajouter gourmandise. Les Vieux Garçons, la version remastérisée du bouchon lyonnais ? Un des meilleurs rapports qualité-prix-convivialité de la ville. Futé adore et recommande.
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199, rue de Créqui (3e)

✆ 09 67 23 51 33



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formules du midi à 23 € et 32 €. Menus du soir à 32 € et 60 €.

A deux pas de la place Guichard, Ani est la nouvelle adresse du chef Gaby Didonna à qui l'on doit déjà les excellents Imouto et Oto Oto dans le 7e arrondissement, preuve que les Lyonnais ont bon goût, qu'ils soutiennent et suivent les chefs qui ont vraiment du talent ! Cette nouvelle adresse, le chef la dédie au poisson. Pari osé dans une ville dont ce n'est pas vraiment la spécialité, mais qui manquait cruellement d'adresses consacrées à la cuisine du poisson. Une fois encore, Gaby Didonna nous surprend dès notre entrée chez Ani avec une salle loin de ce que l'on pouvait imaginer, façon loft berlinois tendance indus et street art tout à fait réussie. C'est cela le véritable "exotisme" et pas des faux-semblants pour nous emmener sur un port de pêche. La pêche, elle est dans l'assiette avec – comme pour les autres adresses du chef – un remarquable travail autour des meilleurs produits, des poissons d'une grande fraîcheur. Recettes subtiles, associations de saveurs qui nous emmènent ailleurs, les assiettes sont aussi belles à regarder – les formes, les couleurs – que délicieuses à savourer : émincé de bar et shiitaké, ciboulette fleur du Vietnam, ail, basilic thaï et sauce nuoc man ou un poulpe sauté, sauce citron vert et piment, blettes et quinoa pour commencer. A suivre, un cabillaud rôti, oyster sauce gingembre et ail, chou patchkoï et riz au dashi ou des noix de Saint-Jacques, jus de viande au Nikka blend whisky, purée de pommes de terre. Pour terminer, toujours en fraîcheur, avec un millefeuille crème vanille et chantilly vanille, feuilletage caramélisé. Il y a aussi des poissons de ligne entiers façon meunière découpés en salle devant les clients, mais encore un homard breton entier... Carte des vins en rapport. Ani, un nouveau coup de maître pour Gaby qui gâte tous les amoureux des poissons.





[image: ] LA BALANÇOIRE[image: ]

223, rue de Créqui (3e)

✆ 04 78 60 50 01



Ouvert le lundi et le mardi de 11h à 15h ; le mercredi de 11h à 21h30 ; le jeudi et le vendredi de 11h à 23h30 ; le samedi de 18h à 23h30. Formule du midi : 17,50 €. Plat du jour : 11,50 €.

Futé balance l'info : en passant du p'tit bouchon au café comptoir, ce lieu n'a rien perdu ni de sa convivialité, ni de sa gourmandise. Il y a même gagné. Celui qui ne va pas balancer bien longtemps, c'est notre cœur de gourmand qui est définitivement tombé sous le charme de Mareva Reig, en salle et à l'animation de ce restaurant bien vivant, et de Cécile Ducroux qui officie derrière les fourneaux. La Balançoire, c'est un "café réjouissant", un espace de bonne humeur et de partage où l'on aime se retrouver à de larges horaires dans un quartier qui bouge. Agréable terrasse, encore plus agréable avec le store protecteur en plein été, et salle chaleureuse où la simplicité est de mise. Ici, pas de chichi, mais de la décontraction – on décompresse vraiment – et de l'authenticité en salle comme en cuisine. Conseil du Futé, venir en avance pour prolonger le plaisir de l'apéro autour d'une bonne planche composée, comme tous les plats, de produits locaux (80 % de la carte est locale). Les légumes viennent des Jardins de Vartan à Décines, les quenelles sont faites à Vaise, les jus de fruits de chez Bissardon à Saint-Paul-en-Jarez et même le torréfacteur est de Vénissieux. Cuisine du marché et de saison 100 % maison pour cette délicieuse "cantine" avec une ardoise qui change chaque jour autour d'une viande et d'un poisson. Belles salades en été et vin vivant pour accompagner le tout. Nombreux événements et animations (concerts, expositions, conférences...) sur une Balançoire qui nous a fait chavirer de bonheur.





[image: ] ØSLOW[image: ]

80, rue de la Part-Dieu (3e)

✆ 04 78 37 55 47

oslow69003@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi de 7h30 à 18h. Sur place et à emporter. Formule : 14,90 €.

Si vous ne connaissez pas encore le mouvement "Slowfood", c'est l'endroit ou jamais. Une "nouveauté" qui aura plus d'un an à la sortie de notre guide, mais qui "innove" dans le bon sens, celui d'une restauration soucieuse d'économie équitable et de développement durable, de locavorisme et de produits du marché de saison, tout cela dans le respect de la santé, du bien manger et de la bonne humeur des consommateurs heureux. C'est un peu angélique, mais ça fonctionne parfaitement chez Øslow (qu'il faut écrire avec une lettre scandinave bizarre cherchée en vain sur notre clavier... ah ben si !), ouvert dans ce quartier animé près de la Bourse du Travail. Du petit déjeuner au goûter en passant par le déjeuner, chacun vient relax se poser dans ce décor digne d'un catalogue Ikéa (on plaisante à peine) en plus joyeux. Végans et veggies welcome (salade quinoa, petits pois et framboises), mais les autres ne sont pas oubliés avec un tartare de bœuf, pesto de coriandre et citron vert pour donner du peps à votre assiette. Simplicité, convivialité, des valeurs qui nous ramènent finalement à l'essentiel et c'est bon. A découvrir sans tarder.





[image: ] BOCCA DI ROSA[image: ]

23, rue Pailleron (4e)

✆ 04 78 31 79 91



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Part de pizza à partir de 2 €.

Franco Provvedi n'est pas là pour jouer la comédie. Même s'il est un acteur talentueux aux accents italiens, il a ouvert Bocca di Rosa (titre d'une chanson : "La chiamavano bocca di rosa, Metteva l'amore, metteva l'amore"...) pour faire découvrir aux Croix-Roussiens (et aux Lyonnais qui voudront bien monter) les délices des pizzas alla romana. Une pâte savoureusement travaillée, à base d'une farine italienne, faite sur un bon levain qui prend tout son temps pour pousser et monter, garnie de produits en provenance directe d'Italie (de la région des Marches pour être précis) et de légumes locaux. Gourmandise et bonne humeur garanties pour un restaurant qui invite autant à rester sur place afin de vivre à l'heure italienne qu'à emporter chez soi des pizzas qui se découpent à la part (al taglio, très en vogue en ce moment). Romarino, Cippola, Margherita, Parmiggiana, Bufalina... Chacun trouve son bonheur qu'il accompagne d'un verre de vin, italien bien entendu. Petit coin d'épicerie fine avec des produits des Marches pour ramener à la maison le meilleur de l'Italie. Une bouche et une nouvelle adresse à embrasser bien fort.





[image: ] LES BOULISTES[image: ]

9, place Tabareau (4e)

✆ 04 78 28 44 13



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 17 €. Menu de Fanny : 23 € (entrée et plat) et 25 € (entrée, plat, fromage ou dessert).

D'abord le Futé a eu les boules de voir disparaître l'une des adresses emblématiques de la Croix-Rousse, La Coquette. Et puis il a repris le chemin de la place Tabareau pour ne pas être Fanny (fille du quartier qui se laissait embrasser les fesses quand un bouliste ne marquait pas de point dans une partie), sans rien dans son assiette à l'heure du déjeuner. Et là, on tombe nez à nez sur un nouveau restaurant : Les Boulistes. Ce n'est pas un inconnu qui a repris l'affaire, puisqu'il s'agit de Frédéric d'Ambrosio (qui aime particulièrement le quartier et multiplie les adresses depuis son Balthaz'Art) dans un esprit "bistrot" d'autrefois parfaitement au goût du jour. La terrasse est toujours belle et promet de belles parties de pétanque, la salle chaleureuse a un délicieux côté vintage et, pour coordonner l'ensemble, le service est sympathique et souriant. Bref, de quoi perdre la boule et/ou de les retrouver (les boules de pétanque bien sûr) devant des assiettes généreuses selon des recettes (presque) traditionnelles : terrine des Boulistes aux foies de volaille, foie gras et pistaches, salade et cornichons ou des escargots des Monts du Lyonnais, ravioles de la Mère Maury cuites dans un bouillon de poule crémé et persillé. A suivre, une épaule d'agneau confite aux épices orientales, un croustillant de canard confit aux aromates et gésiers de canard ou un filet de dorade sébaste rôti et sa marmite de légumes à la marseillaise. Desserts dans le même esprit et carte des vins suffisamment bien fournie pour ne pas craindre le coup de chaud. Ouf, Futé respire et vous invite à jouer avec les Boulistes.





[image: ] AUX GOGNIOLS[image: ]

8, rue de Nuits (4e)

✆ 09 82 60 68 58



Ouvert du lundi au vendredi de 8h à 15h. Jeudi et vendredi, ouvert de 18h à 1h. Formule du midi : 15 €. Plat du jour : 10 €. Formule 2 plats : 13 €.

Plus dans l'esprit de la Croix-Rousse, on ne voit pas (ou alors c'est qu'on a besoin de lunettes qu'on porte déjà). Comment faire du sérieux sans se prendre trop au sérieux ? Comment faire du bon à partager pour que chacun se fasse plaisir ? Il faut suivre l'exemple des Gogniols qui ont ouvert avec talent leur café, comptoir, restaurant... Bref, leur lieu de vie où l'on aime se retrouver en journée la semaine et plus longtemps les jeudis et vendredis (et quelques dimanches avec des repas thématiques). Décor et ambiance bistrot comme on les aime, avec un joli collage au mur, sans chichis, mais avec sincérité, pour découvrir une carte inspirée par les produits de saison, une cuisine familiale et traditionnelle bien réussie et pas très chère. Quelques plats de l'ardoise de l'été, avec un jambon à l'os maison ou une terrine d'encornets, pas vus ailleurs. A suivre, un navarin d'agneau aux épices douces et fruits secs, un émincé de bœuf au curry rouge et citronnelle servi avec du riz ou une belle bavette grillée et ses frites. Financier au citron et tarte pralines pour terminer. Sympathique carte des vins. Le soir, assiettes à partager toujours en toute décontraction. Des Gogniols qui alimentent et animent "l'esprit" de la X-Rousse.





[image: ] CHEZ LUCIEN[image: ]

2, rue de Belfort (4e)

✆ 04 26 07 35 76

www.chez-lucien.fr

lucien@chez-lucien.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Plat du jour : 13 €. Menu (midi et soir, entrée, plat et dessert au choix à la carte) : 32 €.

Lucien, c'est pas patron, c'est le chien du patron. Mais c'est qui qui commande ? C'est le client... Bref, Lucien, c'est toute une histoire comme on les aime à la Croix-Rousse. C'est un lieu hors pair, avec son jardin-patio qui se cache bien mais que tous les gourmands connaissent. Et puis, c'est Benjamin, formé à l'Institut Bocuse et parti au Pays basque avant de revenir sur le plateau. Chez Lucien, bistrotier comme il se présente, on mange bien et bon. Une belle cuisine de tradition dans un restaurant de caractère, on adore ! Alors, plutôt que de vous lécher les babines en lisant cet article, réservez vite votre table et partez à la découverte de l'univers de Lucien fait de produits frais, de cuisine maison soignée, de plats savoureux et de bonne humeur à partager. Ce que l'on commence à partager pour bien commencer, c'est l'apéro avec une assiette de charcuterie, un fouet catalan (comme on n'en trouve pas à Lyon) ou des sardinillas à l'huile d'olive et pain toasté, sans oublier un bon verre de vin (excellente carte, notamment en côtes-du-rhône et en bourgogne). Carte courte de saison avec, cet été, œuf parfait, artichaut macau, confit d'échalotes et épaule ibérique. A suivre, un croustillant d’épaule d’agneau confite et spaghetti de courgette, une poitrine de veau cuite à basse température, mélange de légumes verts et sauce vierge ou un pavé de maigre grillé, risotto de fregola aux piquillos et petits pois, jus corsé. Gourmand ! Desserts dans le même esprit avec un vacherin aux fruits rouges particulièrement apprécié. Une remarquable nouveauté.





[image: ] LA MÈRE SUZETTE[image: ]

17, rue d'Austerlitz (4e)

✆ 09 83 27 07 17



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au dimanche le midi. Samedi, ouvert de 12h à 23h non-stop. Formule du midi : 12 €. Moules : 16 €.

Suzette débarque à Lyon et monte à la Croix-Rousse. On espère juste que Suzette ne nous en voudra pas trop de ne pas parler (mais la place nous est comptée...) de son adresse de la rue du Garet en Presqu'île, pour nous intéresser de plus près à une autre reprise, celle d'un Petit Gadin au Gros Caillou devenu Mère Suzette depuis peu. Un peu d'air iodé sur le plateau, voilà une belle idée, surtout que les lieux s'y prêtent. Très belle terrasse sur la ville pour partager et faire des rencontres et un jardin ombragé plus secret pour préserver son intimité dans une cour intérieure. Salle aux murs de pierre, plafond végétalisé pour donner un air champêtre à un ensemble bien réussi, cuisine ouverte pour ne rien cacher aux gourmands, sans oublier un service souriant et efficace (il paraît que ce sont les serveurs les plus rapides de Lyon, puisqu'ils ont gagné la course des garçons de café). Mais chez Suzette, on aime aussi prendre son temps pour savourer de traditionnelles galettes bretonnes à la farine de sarrasin bio garnies de bons produits, comme ces délicieux fromages qui composaient notre Fromagère du moment (la carte change en fonction des saisons). Autre spécialité de la maison, les cassolettes de moules de bouchot de la baie de Saint-Brieuc qui se déclinent selon les envies, servies avec des frites maison bien réussies elles aussi. Des envies comblées, même côté boissons, avec une étonnante carte de cidres. Crêpes gourmandes et coupes glacées pour terminer. Mère Suzette, une adresse qui pourrait bien nous faire perdre la tête.





[image: ] 5INQ MAINS[image: ]

12, rue Monseigneur-Lavarenne (5e)

✆ 04 37 57 30 52

www.cinqmains.eu



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Formule du midi : 19 €. Menus soir et week-end : 25 € (2 plats), 31 € (3 plats).

Les 5 mains de cette nouvelle adresse du Vieux Lyon, côté Saint-Georges, sont celles de Grégory Cuilleron – que l'on ne présente plus -, de son frère Thibault et d'Antoine Larmaraud, passé par l'Institut Bocuse. Nouveau haut lieu de la bistronomie, le restaurant les 5inq Mains (c'est bien ainsi qu'il faut l'écrire) profite d'un cadre exceptionnel s'ouvrant sur la Saône par une terrasse ravissante dès les premiers beaux jours. L'intérieur n'est pas mal non plus avec ses murs chaleureux de vieilles pierres apparentes et son mobilier plus contemporain bien dans l'air du temps. L'air du temps, il semble vibrer ici bien plus fort qu'ailleurs, présentant un concept parfaitement abouti jusque dans les assiettes. Amour des bons produits, créativité des recettes, les horizons s'élargissent tout en gardant les pieds dans le terroir. Ainsi, les pâtés en croûte maison se succèdent au fil des saisons, tout comme les assiettes composées d'associations gourmandes : asperge, œuf pané, sauce livèche et cresson/cerfeuil ; daurade sébaste, barigoule d'artichauts, carottes, tomates et cébettes ; volaille des Dombes rôtie, roquette, croquettes de pommes de terre et sauce balsamique ; pour terminer avec un biscuit sablé au café, crémeux citron, meringue et glace café. Très belle carte des vins. Coup de cœur pour la formule au déjeuner qui offre l'un des meilleurs rapports qualité-prix. Une nouveauté qui devrait s'installer dans le paysage gourmand de la ville.





[image: ] COSY CORNER[image: ]

3 bis, place du Petit-Collège

Place du Change (5e)

✆ 04 78 42 74 80

cosycornercafecomptoir@gmail.com



Café-comptoir. Ouvert du mardi au dimanche le soir. Le week-end, service non-stop de midi à minuit. Plat du jour : 10,50 €. + 1 verre de vin : 2,50 €, 1 dessert : 5 €, 1 café : 1,50 €. Burger à partir de 12 €. Terrasse.

Si vous êtes connaisseur du Vieux Lyon et attentif à notre guide, vous nous direz que le Cosy Corner n'est pas une nouveauté mais qu'il s'agit d'un "déménagement" de quelques mètres, faisant passer cette enseigne d'une petite rue proche de la place du Change à un charmant petit recoin de place du Collège. Ce café-comptoir très féminin en cuisine comme en salle – mais qui accepte les hommes pourvu qu'ils se tiennent bien – y a gagné au change, autant pour la magnifique terrasse s'ouvrant sur une véritable carte postale de la vieille ville que pour un bâtiment datant du XIVe siècle doté d'une cour pittoresque. Mais on n'est pas là pour faire uniquement la visite des lieux, on est là pour retrouver le Cosy, sa bonne cuisine maison qui ne triche pas, des plats composés de produits du terroir, notamment des fromages et de la charcuterie en provenance de Haute-Savoie. Avec le départ des frangins Charvolin, le restaurant a pris un coup de frais (les cuisines aussi), un coup de "cosy" avec ses luminaires tendance et des murs moins "chargés". C'est chaleureux, c'est joyeux et c'est toujours aussi bon – à des prix très raisonnables – avec une ardoise du jour proposant une suggestion de saison, les fameux burgers du Cosy, dont un Reblo, un Tout Schuss ou un V.G., des salades bien composées (dont une Savoyarde bien entendu) et un tartare de bœuf charolais coupé au couteau. Autres bonheurs du Cosy, la sélection des vins et la gentillesse d'un service a-do-ra-ble. Un "New Cosy Corner", nouveau spot gourmand du Vieux Lyon.





[image: ] PAPA DUCK[image: ]

20, rue du Cardinal-Gerlier (5e)

✆ 04 78 36 73 85

http://papaduck.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Carte : 30 € environ. Formule du midi : 19 €. Plats du jour : 11,90 €. Formule 2 plats : 15,90 €.

Là-haut sur la colline (oui, on peut parler comme ça à Lyon), il y avait une Belle Campagne (nom de l'ancien restaurant) qui est devenue un Papa Duck. Ce qui n'a pas changé, c'est l'emplacement exceptionnel de cette adresse dont l'un des atouts de charme reste la grande terrasse naturellement ombragée aux airs de guinguette colorée. L'endroit rêvé pour vite oublier la ville et son agitation. Le restaurant a subi un joli lifting avec sa véranda reliant la terrasse à la salle où l'on vient se réfugier auprès de la cheminée. Décor revisité, tout comme la carte d'un restaurant dédié, comme son nom l'indique, au canard. Disons tout de suite que l'accueil et le service sont des plus sympathiques pour passer un excellent repas dans une ambiance conviviale avec, à certaines dates, une agréable programmation musicale live. Cuisine maison et bons produits frais pour une carte au déjeuner qui change régulièrement selon le marché. Le soir, les gourmands retrouvent le canard (du Domaine de Limagne) décliné en foie gras maison, magret et rillettes dans une assiette maison ou en magret servi avec ses légumes de saison. Tartare de bœuf charolais à l'italienne ou crevettes flambées au pastis de Marseille pour varier les plaisirs, avant un vacherin déstructuré à tout de même 8 €. Carte de cocktails pour prolonger le bonheur d'être sur ces hauteurs. A découvrir.





[image: ] BRASSERIE JULLIEN[image: ]

44, boulevard des Brotteaux (6e)

✆ 04 78 52 30 11

www.brasseriejullien.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 23 €. Plat du jour : 14 €. Formule plat, dessert et café : 19 €. Menu Marcel : 28 €. Menu Paulette : 42 €.

La brasserie à la française, chic et élégante, canaille et conviviale, a encore de beaux jours devant elle avec l'ouverture d'une adresse remarquable : la Brasserie Jullien. Une adresse de famille avec le jeune et talentueux chef Mathieu Jullien, passé par des tables étoilées lyonnaises, son frère Nicolas et sa sœur Marie-Amélie à la tête d'une brasserie qui trouve son inspiration dans le concept "brasserie de chef" inventé par Paul Bocuse. Chez les Jullien, on aime recevoir, on aime partager, on aime vous régaler et cela fait tout notre bonheur. Entre respect de la tradition et une modernité maîtrisée, c'est toute une brasserie qui nous enchante à de larges horaires. Petite terrasse sympathique pour profiter de l'ambiance d'un quartier tellement agréable. Salle magnifique, tout en douceur et en clarté, avec quelques touches colorées amenées par les banquettes rouges, quelques touches du passé avec les photos de famille, le tout en parfaite harmonie avec un mobilier plus contemporain et de surprenantes boules de pétanque en suspension. C'est vraiment beau. Côté cuisine, même esprit entre tradition et modernité. Plats réalisés à partir de produits frais de grande qualité, recettes de famille revisitées, assiettes particulièrement savoureuses et bien dressées : foie gras maison et chutney, poireaux à la vinaigrette, ceviche de dorade ou pâté en croûte maison pour bien démarrer. Quelques incontournables de la brasserie avec un excellent tartare de bœuf au couteau, un Albert Burger, un pan bagnat de tradition ou un London's fish and chips. Belle carte de viandes, dont une côte de bœuf de race limousine, mais encore un aïoli de morue ou une sole meunière. Omelette norvégienne à partager, brioche perdue au caramel au beurre salé ou tarte au citron yuzu en dessert. Carte des vins qui mérite elle aussi d'être découverte. Et pour cela, ne pas manquer les jeudis à partir de 19h "J'peux pas, j'ai Brasserie" pour se retrouver en s'amusant autour de tapas, cocktails et bonne musique. Possibilité de recevoir des groupes et possibilité de service traiteur. Une nouveauté qui ne manque ni d'allure ni de gourmandise.





[image: ] LE CAFÉ DE CHLOÉ[image: ]

90, rue Boileau (6e)

✆ 04 78 24 03 60

lecafedechloe@gmail.com

M° Masséna



Ouvert du lundi au vendredi de 7h30 à 22h. Formule du midi : 18 € (3 plats). Plat du jour : 10,50 €. Formule 2 plats : 14 €.

A l'angle de la rue de Sèze et de la rue Boileau, juste à côté de la mairie du 6e (d'ailleurs, cet établissement était l'ancien Café de la Mairie), quelques travaux ont transformé ce café "traditionnel" en un "café librairie" parfaitement dans l'air du temps. Personne ne sera étonné d'apprendre que la nouvelle patronne s'appelle Chloé. Mais ce qui est plus étonnant, c'est le parcours de cette adorable personne qui affiche un Master en Chimie, qui est passée par le management et le recrutement, qui a une formation en librairie et qui est aujourd'hui chef en cuisine et en pâtisserie ! Chapeau. Marion et Chris (la Brésilienne qui fait des cocktails d'enfer...) sont au service dans une salle qui ne tourne pas autour d'un comptoir mais d'une... bibliothèque. Car chez Chloé, on vient prendre son café à de larges horaires (avec chaque mois la mise en valeur d'un café du monde), on fait salon de thé l'après-midi, on vient se régaler midi et soir, mais on vient aussi lire et découvrir des ouvrages (en consultation libre et à la vente) autour de thèmes particuliers (tourisme avec le Petit Futé et Lonely Planet, cuisine, loisirs créatifs, jeunesse...). Pour les enfants, visite de conteurs, et pour les adultes, ateliers autour du vin. Et dans les assiettes ? Une cuisine pleine de fraîcheur et de saveurs réalisée avec des produits en provenance de producteurs locaux (fruits et légumes de Saint-Prim, viande et charcuterie d'Amplepuis...). Une cuisine de partage, à l'image des lieux, une cuisine de saison pour se faire plaisir simplement. Quelques plats : brochette de rumsteck mariné, pommes de terre, salade ; tarte mozza-aubergines-tomates-pignons, jambon cru, salade ; salade de jeunes pousses, tomates cerises, avocat, jambon cru, pignons de pin, fêta ou parmesan... Une proposition végétarienne chaque jour et des desserts maison, du cœur coulant au chocolat noir à la tarte abricot pistache. Le soir, planches à savourer entre amis en toute convivialité, bons vins de producteur, bières du Mont-Blanc en pression et cocktails by Chris (mojito, caïpirinha, margarita...). Le Café de Chloé, une adresse à partager.





 [image: ]CASA JAGUAR[image: ]

157, rue Cuvier (6e)

✆ 04 78 24 03 73



Ouvert du mardi au samedi de 18h à 1h. Asado (grillades) de 12 € à 19 €. Ceviche de 14 € à 15 €. Plats traditionnels de 14 € à 15 €. Légumes de 6 € à 9 €. Desserts : 7 €.

Changez de décor, changez de rythme, prenez le temps de savourer l'ailleurs tout en restant à Lyon : direction Casa Jaguar, la nouveauté qui a bousculé nos habitudes, une "cantina tropicale" et un bar à cocktail aux couleurs de l'Amérique du Sud où l'on vient se faire du bien. L'exotisme au cœur du 6e arrondissement, aussi dépaysant qu'un voyage au bout du monde et aussi simple qu'une balade en ville. Une fois la porte passée, les passagers de la Casa Jaguar – avec Samuel Dedieu aux commandes – découvrent un univers composé de fougères, de plantes tropicales, de murs vieillis, de luminaires en osier, le tout menant à un bar extérieur tout aussi surprenant, le Flamingo Pink. Sans faire la liste des cocktails, disons qu'il y a largement de quoi se faire plaisir et revenir chaque soir tester une nouveauté jusqu'à mettre ses sens en ivresse. C'est beau, c'est bon et la cuisine est à la hauteur de la chaleur des lieux. Le chef Jérémie qui a beaucoup voyagé, notamment en Argentine et au Pérou, nous emmène vers des territoires sud-américains pleins de fraîcheur et de saveurs. Carte courte mais remarquable : ceviche en tête avec le poisson du jour, ceviche de poulpe ou de canard, grillades (asado) de viande ou de gambas et trois plats traditionnels, dont un poulet mole avec sa sauce mexicaine au cacao. Carte des vins dans le même esprit. Degré de coolitude élevé et niveau culinaire également pour une adresse parmi les plus belles découvertes de la saison 2017.





[image: ] COMPTOIR DES COUSINS[image: ]

31 bis, rue Ney (6e)

✆ 04 78 24 35 74

www.lecomptoirdescousins.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Plat du jour : 12,50 €. Formule du jour : 16,50 €. Menu du jour : 19,50 €.

C'est à Lyon que les deux cousins germains, Arthur et Gautier, se sont retrouvés pour réaliser leur rêve d'enfant : ouvrir un restaurant qui leur ressemble. Issus d'une famille attachée à la terre, au terroir et aux bons produits artisanaux (arrière-grand-père paysan, grand-père charcutier), Gautier est lyonnais, barman de formation, et Arthur normand, cuisinier de métier passé par de belles tables à Londres et inspiré par les cuisines du monde. Esprit brasserie chic et chaleureuse avec (en attendant la terrasse pour la saison prochaine) son joli comptoir et ses murs recouverts de boiseries blondes, mezzanine aux fauteuils profonds pour une plus grande intimité, sans oublier un accueil des plus agréables pour des moments de grande convivialité. Arthur nous propose une cuisine de tradition revisitée avec des "ouvertures" sur les cuisines du monde, notamment vers l'Asie et le Japon en particulier. Cuisine du marché, fraîche et locale, à l'heure du déjeuner avec une tartelette sablée au parmesan et légumes croquants ou une burrata, salade de tomates, olives et granola provençal. A suivre, un filet de cabillaud rôti sur la peau, risotto, légumes printaniers et sauce amère ou une belle bavette de la Boucherie du Marché, jus au thym et échalotes. Cheesecake dulce de leche pour prolonger le plaisir. Le soir, on voyage ! Ne surtout pas manquer à la carte ce fameux ceviche avec des poissons selon les arrivages, un tataki de bœuf, des côtes d'agneau jus marocain, des poulpes à l'orientale (frit au katakuriko) ou un cabillaud rôti à la sauce barbecue. Carte des vins intéressante. Des cousins qui ont réussi le pari de nous faire partager l'amour des bonnes choses dans l'assiette et dans la vie.





[image: ] LES JACQUELINE EN VILLE[image: ]

60, rue Molière (6e)

✆ 04 78 37 24 40

www.lesjacquelineenville.com

lesjacquelineenville@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au vendredi le soir. Plat du jour : 10,50 €. Formule 2 plats : 14,80 €. Menu complet : 17,50 €.

A deux pas du cours Lafayette et des quais du Rhône, les Jacqueline s'installent en ville. Une enseigne en forme de clin d’œil à la maman de Chrystel qui s'appelle Jacqueline et à la campagne où habitaient nos deux "sœurs de cœur", Chrystel et Cécile. Une bicyclette bleue sur la façade avec son panier plein de provisions des producteurs de la région. En effet, le credo de ce "comptoir, restaurant, cuisine locale", c'est bien de faire de la cuisine (on lave, on épluche, on taille, on cuit... bref, on cuisine comme le faisaient les mamans) avec de vrais produits (en provenance de producteurs du coin en circuit court, du marché de Francheville par exemple, des viandes d'Yzeron ou d'Amplepuis, des fromages locaux d'une ferme de Rontalon ou Larajasse...) dans une cuisine ouverte sur la salle pour ne rien cacher. Chez les Jacqueline, Futé regrette que l'accueil ne soit pas des plus chaleureux au comptoir comme en salle. Dommage, il faut que ça change pour que l'on y retourne manger une cuisine qui, elle aussi, mériterait quelques ajustements malgré des compositions originales : carpaccio d'avocat à l'orange, pamplemousse farci au thon. Travail particulier autour des produits de la mer et des poissons : ceviche de poisson et bruschetta de compotée de poivrons ou un grand aïoli par exemple. Salades composées, tartares ou un bœuf des mariniers. Carte des vins dans le même esprit de convivialité et de proximité. Le matin, ouverture à 7h30 pour boire son espresso et manger son croissant au comptoir. Du mercredi au vendredi, après un bon apéro et un afterwork à partager des tapas, on prolonge la soirée autour d'un bon plat et des animations thématiques (blind test, soirée beauté...). Les Jacqueline veulent nous redonner goût à la ville sur un air de campagne gourmande : ce n'est pas encore gagné.





[image: ] N°133[image: ]

133, rue Bugeaud (6e)

✆ 04 72 74 19 08

www.restaurant-n133.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au samedi le soir. Formule du midi : 19 € (3 plats). Plat du jour : 12,50 €. Formule 2 plats : 15,90 €. Menu enfant : 11 €. Menu Découverte : 23,90 €. Menu du Voyageur : 28,90 €. Menu Gourmet : 34,90 €.

Quand deux Lyonnais nous emmènent en voyage culinaire à l'autre bout du monde, dans un décor de rêve au bord d'une plage des Caraïbes, embarquement immédiate à la porte N°133. Impossible de se tromper à l'angle de la rue Ney et de la rue Bugeaud avec cette nouvelle destination gourmande aux saveurs des cuisines du monde, particulièrement celles de l'océan. Créé par les adorables Carole et Albert, le N°133 nous invite à prendre place en terrasse ou bien dans une salle aux couleurs chaudes. A deux pas de la Part-Dieu, le N°133 assure calme et dépaysement pour se ressourcer le temps d'un repas qui nous transporte vers d'autres horizons. Cuisine maison composée à partir de produits de nos terroirs – les produits régionaux sont privilégiés -, mais toujours avec une touche d'exotisme. Ti punch pour bien commencer, on verra les rhums agricoles et les rhums arrangés aux fruits de Martinique à la fin du repas pour prolonger le bonheur d'être au N°133. A la carte, une salade maison aux algues wakamé, gambas, espadon mariné, citron et vinaigrette passion ou un tartare de bœuf au couteau façon thaïe aux copeaux de parmesan, émulsion de tomates confites. Pavé de thon mi-cuit émulsion moutarde japonaise, sésame et quinoa façon risotto ou filet de bœuf en tournedos au parfum d'Asie, patates douces en frites. Vins de producteurs eux aussi bien sélectionnés. Tarte Tatin mangue et sa boule de glace coco ou baba au rhum émulsion passion. 133, un numéro à réserver pour voyager vers de nouvelles saveurs.





[image: ] LE PETIT FRÈRE[image: ]

76, rue Masséna (6e)

✆ 04 78 52 11 11

www.le-petit-frere.fr

contact@le-petit-frere.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Formule du midi : 18 €. Menu Petit Frère : 22 €. Menu Massena : 34 €.

A deux pas des Brotteaux, discrétion assurée pour cette élégante adresse dont le chef, Julien Le Guillou, vient de réintégrer les Toques Blanches, garantie d'une cuisine maison de qualité réalisée à partir des meilleurs produits par un authentique passionné. Passé par les brasseries Bocuse, le chef a choisi de ne pas faire dans le gigantisme de ces adresses, mais plutôt dans l'intimité d'une salle dont il a volontairement réduit le nombre de couverts pour le confort de chaque convive. Terrasse sur rue, salle refaite, mezzanine affichant son goût pour la lecture, cave à vin pour notre plaisir, le Petit Frère est un lieu convivial où l'on aime se retrouver. Produits frais, cuisine de saison avec une carte qui change tous les 15 jours pour suivre l'inspiration du chef selon le marché du moment. A la carte de cet été, un caviar d'aubergine fumé maison servi avec un tartare de tomates d'antan au pistou. A suivre, un suprême de volaille de nos régions aux citrons confits, quinoa gourmand aux légumes ou un filet d'églefin, courgettes rôties au four et coulis de tomates maison. Belle carte des vins pour accompagner des plats savoureux. Tartelette au chocolat noir Weiss et madeleine pochée comme un baba à retrouver en fin de repas. Le chef, qui aime discuter avec les gourmands, peut adapter sa cuisine en fonction d'éventuelles allergies. Une nouveauté qui trouve déjà toute sa place parmi nos bonnes adresses.





[image: ] LE ZESTE GOURMAND[image: ]

93, rue Bossuet (6e)

✆ 04 78 26 07 97

www.lezestegourmand.fr

contact@lezestegourmand.fr



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Menus de 42 € à 62 €. Formule du midi : 22 €. Plat au Menu du Marché : 16 €. Formule 2 plats : 19 €.

Si vous ne mesurez pas encore la chance que vous avez d'habiter à Lyon ou de visiter notre ville, rendez-vous dans ce tout nouveau restaurant d'un 6e arrondissement qui voit s'ouvrir ces derniers temps les plus belles adresses gourmandes. Le Zeste Gourmand est la création de Benjamin Bouvard, jeune chef (à peine la trentaine) très prometteur passé par les cuisines de Bocuse à Collonges et d'Henriroux à Vienne – les meilleures références de la région – et de toute une équipe de choc (très chic) constitué de Julie, sa moitié, Maxime Popier et Cédric Carrasco. Salle raffinée, murs sobres ornés de peintures, tables nappées et belle vaisselle, sans oublier un salon privatif pour partager un repas de famille ou entre collègues. Côté cuisine, pour Benjamin Bouvard tout part des bons produits sélectionnés avec rigueur afin de composer des plats riches en saveurs et d'une grande subtilité. Les assiettes sont magnifiques, mais ce sont surtout les associations, les harmonies relevées de quelques notes d'agrumes (le fameux zeste...) que l'on retiendra d'un repas divin : ceviche de dorade corse (marinée aux agrumes et lait de coco, suprême et gelée de pamplemousse), filets de rougets rôtis à l'unilatéral (servis avec une émulsion de citron vert) ou un carré d'agneau mariné au poivre du Sichuan et ail violet. Autre point d'orgue, les desserts (le chef est un expert certifié Valrhona pour le chocolat) avec une incontournable sphère chocolat et fruits des bois. Carte des vins à la hauteur. Un Zeste Gourmand qui enrichit le patrimoine gourmand de Lyon.


[image: ]





[image: ] 27 MADELEINE[image: ]

27, rue de la Madeleine (7e)

✆ 04 72 80 90 54



Ouvert du lundi au samedi de 11h à 15h30 et de 18h à 1h. Formule du midi : 16 €.

A l'angle de la rue de la Madeleine et de la bien nommée rue du Repos, ce café de quartier reprend du service et gagne un souffle de jeunesse avec une équipe dynamique et pleine de bonnes idées pour nous faire plaisir toute la journée. Ce restaurant aux larges horaires laisse la place non seulement à des repas qui se prolongent volontiers, mais aussi à de belles parties de boules puisque le 27 Madeleine ne compte pas moins de 4 terrains ! Normal, son nouveau propriétaire, Christian Berthet, est un ancien champion du monde de boule lyonnaise... Au 27 Madeleine, il partage sa passion pour les boules, mais aussi pour la bonne cuisine. Alors, on peut venir pour participer, un verre de boisson anisée pas très loin, aux Apé'tanques à partir de 18h, mais on peut aussi venir pour savourer un bon déjeuner réalisé à partir de produits frais en s'attablant en terrasse dans la "cour-jardin" protégée de la rue. Ici flotte un air de vacances toute l'année... Comme c'est bon de se laisser "porter" par cette atmosphère mêlant art de vivre du passé et notes contemporaines. A la carte, un saint-marcellin tiède sur un lit de salade du moment, sirop d'érable et arachides pour commencer. A suivre, un tartare de saumon à la coriandre et au gingembre, quenelle de wasabi et pommes de terre grenailles, sauce canut, un Mad burger pesto du 27 ou une entrecôte de Savoie à la plancha. Chocolat, café liégeois et noisettes caramélisées ou une crème catalane en émulsion pour terminer. Une cuisine créative bien dans l'esprit des lieux mêlant passé et présent. Belle carte des vins. Une adresse remarquée à suivre avec attention.





[image: ] À LA PISCINE[image: ]

8, quai Claude-Bernard (7e)

www.alapiscine.eu

bonjour@alapiscine.eu



Ouvert du mercredi au samedi de 7h30 à 0h ; le dimanche de 10h à 20h. Formule du midi : 17 €. Brunch : 20 €.

Plutôt que de dire : "Je ne peux pas, j'ai piscine", dites désormais "Je peux venir déjeuner, je vais A La Piscine" ! Cela faisait suffisamment longtemps que le Futé râle de ne pas trouver de "spot" s'ouvrant sur le Rhône pour profiter du fleuve et donner à notre cité un air de bord de mer. C'est chose faite avec le collectif qui fait vraiment bouger Lyon, on veut bien sûr parler d'Arty Farty, les créateurs des Nuits Sonores. Intégré au Centre nautique Tony Bertrand (enfin la Piscine du Rhône pour tous les Lyonnais), ce nouveau restaurant offre l'une des plus belles terrasses, avec vue sur les bassins et sur la ville en surplomb du fleuve, et une salle lumineuse qui nous ouvre bien des horizons. Car si ce restaurant a un objectif, c'est bien d'ouvrir nos horizons en nous proposant une cuisine du monde, une cuisine actuelle qui fait tomber les frontières, met à l'honneur le végétal et les produits locaux de saison sans oublier de regarder ce qui se passe chez les autres, notamment en invitant régulièrement d'autres chefs. Aux commandes des fourneaux, une femme et un homme : Delphine Gabillard passée par Ducasse à Monaco et le Lyonnais Pierre Naudion formé chez Alain Passard... Résultat dans l'assiette : de la fraîcheur et des saveurs affirmées avec des notes d'ici et d'ailleurs parfaitement maîtrisées. Larges horaires pour aller du café matinal à la cool au "chill" du soir avec du bon son dans les oreilles. Sans oublier le brunch du dimanche, parmi les plus agréables de Lyon (à réserver par mail). Belle carte des vins, de la vallée du Rhône bien entendu. Plongez A La Piscine, sans doute l'une des plus belles ouvertures de cette saison 2017.





[image: ] LE BOUCHE B[image: ]

116, rue André-Bollier (7e)

✆ 04 72 73 15 11

www.leboucheb.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mardi au jeudi le soir. Formule du midi : 19,90 €. Plat du jour : 12,50 €. Formule midi 2 plats : 15,90 €. Menu carte : 16 €/plat, 21,50 €/2 plats, 25 €/3 plats.

On se demandait bien si ce quartier de Gerland pouvait encore accoucher d'une adresse comme celle-ci, un authentique restaurant où l'on sait faire bon et bien pour une formule complète à moins de 20 € le midi, 25 € en soirée. Dans un quartier en pleine mutation, le Bouche B (B comme Bollier, mais aussi comme Bonheur) tire son épingle du jeu avec une salle chaleureuse, façon "bistrot chic sans trop en faire", qui nous fait vite oublier l'extérieur. Une adresse devenue incontournable à l'heure du déjeuner pour les nombreux travailleurs de ce quartier tertiaire, mais qui sait également nous surprendre à l'heure du dîner quand ce restaurant-bar à vins prend des allures plus romantiques. Accueil et service des plus agréables avec Roxanne et Sébastien dans une salle animée à midi où l'on prend vite ses repères. Le bonheur, c'est une cuisine du marché réalisée par Damien à partir de produits frais, de saison, des produits de qualité comme cette viande absolument délicieuse. Des plats "simples", sans esbroufe et une vraie volonté de partager des instants de gourmandise font la différence avec bien d'autres adresses. Une adresse de quartier qui ne se la "joue pas", mais qui joue tellement juste – jusqu'aux desserts et au service du vin au verre avec une belle sélection de petits propriétaires – que le Futé pourrait très vite lui décerner un Renard. Attention, découverte !





[image: ] LE BOUILLON PARADIS[image: ]

58, rue Salomon-Reinach (7e)

✆ 09 83 91 52 72



Ouvert du lundi au vendredi de 9h à 1h ; le week-end de 9h30 à 1h. Formule du midi : 11 € (à partir de). Brunch du dimanche : 15 €.

Tout va tellement vite dans le 7e qu'il faut classer parmi nos nouveautés des adresses qui ne sont déjà plus... nouvelles. Mais quelle vitalité dans ce quartier qui se réinvente à chaque adresse ! Dans un esprit bistrot version 2.0 où la décoration est aussi bien pensée que réellement improvisée de bric et de broc, Bouillon Paradis cultive un esprit fait de locavorisme, de générosité, de gourmandise et de solidarité. A de très larges horaires, tout le monde peut y trouver son bonheur, notamment à l'heure de l'apéro quand on savoure une belle planche de charcuterie faite maison (si, ça existe encore) avec un bon verre de vin. Plats du jour et suggestions offrent des assiettes composées de bons produits, bio par exemple et de la région, à des prix fort raisonnables. Produits du terroir et service souriant, que demander de plus ? Un délicieux brunch le dimanche et des animations en soirée ? Bougez pas, il y a tout ce que vous désirez au Bouillon Paradis. Une presque nouveauté qui s'inscrit parfaitement dans l'esprit du 7e.





[image: ] BOULANG & PATISS[image: ]

107, rue de Marseille

Bâtiment Hévéa (7e)

✆ 09 81 27 98 30

www.cuisineitinerante.com

cuisine@cuisineitinerante.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Ouverture à partir de 7h. Formule sandwich, dessert et boisson à 7,50 €. Forume bento, dessert et boisson végé à 15 €, carné à 15,50 €.

Ça y est, c'est fait, les lieux les plus tendances du 7e glissent vers le sud de la ville, au-delà de la barrière symbolique de l'avenue Berthelot. Et pour trouver celui-ci, vous allez dire merci au Petit Futé de vous emmener dans ce coin de la rue de Marseille où vous ne seriez jamais allé, sauf pour visiter le musée de la Résistance et de la Déportation... C'est dans une ancienne usine que s'est installé Boulang' & Patiss' que nous avons classé parmi les restaurants rapides, mais qui aurait pu avoir sa place dans la boulangerie et dans la pâtisserie comme son enseigne semble l'indiquer. Sans revenir sur toute la genèse du projet, Boulang' & Patiss' est une émanation de la Cuisine Itinérante, un "traiteur engagé pour une agriculture locale et paysanne", une démarche très appréciée par le Futé. Ne surtout pas hésiter à monter les quelques marches pour découvrir une salle atypique s'ouvrant sur un vaste espace lumineux. L'ensemble peut faire penser à un espace de coworking (d'ailleurs il y en a dans le bâtiment). Mobilier dans l'esprit scandinave, développement durable et recyclage affiché partout et un comptoir pour commander. Accueil féminin des plus agréables, sourires contagieux, il ne reste qu'à choisir entre les sandwichs, les tartes salées (courgettes et bleu pour nous), les plats en majorité végétariens (même si on a pris les brochettes et la polenta, délicieuses) servis en bento et d'excellents desserts, notamment au chocolat. Le tout préparé avec des produits sains et de saison de la région. Chacun trouve sa formule selon ses envies et son appétit et on a aimé la sélection de vins bio dans le même esprit. Une nouveauté particulièrement bienvenue.





[image: ] CASA BIANCA[image: ]

45, rue de Gerland (7e)

✆ 04 37 65 36 53

www.casabianca.club

contact@casabianca.club



Ouvert le lundi de 10h à 15h ; le mardi et le mercredi de 10h à 18h ; le jeudi et le vendredi de 10h à 4h ; le samedi de 20h à 4h. Menus de 29 € à 45 €. Suggestions le midi : 14 €.

L'adresse n'est pas inconnue puisque plusieurs enseignes s'y sont succédé, mais le Futé a découvert avec plaisir la dernière en date : Casa Bianca. Il flotte comme un air de vacances, de dolce vita, sur cette maison toute en blancheur et aux couleurs de l'Italie. Annonçant "Aperitivo, resto et club", la Casa Bianca joue avec bonheur sur les trois tableaux, ouvrant ses portes à de larges horaires afin de nous faire profiter plus longtemps de sa belle terrasse ou d'une salle – on pourrait dire de plusieurs salles- aux dimensions impressionnantes. Accueil souriant pour nous servir des tapas au bar autour d'un bon verre de vin. Des moments à partager entre amis dans une ambiance de plus en plus festive au fur et à mesure que la journée (et la soirée avec une fermeture du club à 4h du matin) avance. A midi, des suggestions à l'ardoise selon le marché et l'inspiration du chef. A midi et en soirée, une carte de cuisine traditionnelle aux accents italiens : antipasti, bruschetta, mais aussi un foie gras poêlé pour commencer. Tartares, burger de bœuf ou du chef (filet de carrelet), risotto aux Saint-Jacques, fettucine ou parmigiana d'aubergines façon Casa Bianca. Tiramisu bien entendu ou un Bavarois à l'anis pour terminer. Carte de cocktails pour continuer à partager de bons moments dans la douceur de vivre de la Casa Bianca.





[image: ] LA CEVICHELA[image: ]

18, rue de Bonald (7e)

✆ 04 37 70 11 25



Ouvert le mardi, le mercredi, le vendredi et le samedi de 18h30 à 1h ; le dimanche de 12h à 15h. Ceviche à partir de 12 €.

Entre les quais du Rhône (face au Centre nautique) et la rue de Marseille (face à l'église Saint-André), la rue de Bonald prend des chemins de traverse pour nous emmener jusqu'au Pérou. Déjà l'an passé, le Petit Futé avait signalé que le ceviche péruvien amorçait une tendance. En voici la confirmation avec l'ouverture du premier bar à ceviche de la ville. Si vous ne savez pas encore ce qu'est le ceviche, c'est le plat emblématique du Pérou réalisé à base de poisson frais et cru, de citron... pour composer le fameux Leche de Tigre (la marinade) et bien d'autres ingrédients suivant les recettes. Plat "healthy" par excellence, le ceviche est un pur régal quand il est préparé dans les règles de l'art (c'est-à-dire avec du bon poisson frais), ce qui est le cas à la Cevichela. Pour nous mettre dans l'ambiance, le lieu ne ménage pas ses effets nous donnant réellement l'impression de passer un cap. C'est beau, chaleureux, coloré, cosy juste ce qu'il faut et la terrasse intérieure offre la cerise sur le gâteau. Côté cuisine, l'inspiration vient des arrivages quotidiens de la pêche des ports français. Tout ce que l'on peut vous dire, c'est que les assiettes sont aussi belles à regarder qu'à savourer ! Fruits de mer et huîtres complètent la carte avec les tiraditos, autre spécialité péruvienne. Autre bonheur des lieux, les cocktails maison qui nous permettent de prolonger la soirée en écoutant du bon son entendu nulle part ailleurs. Une vraie belle découverte et un voyage culinaire à partager.





[image: ] L'ENTRACTE[image: ]

123, rue André-Bollier (7e)

✆ 04 78 69 58 41

www.lentracte-gerland.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le vendredi et le samedi le soir. Formule du midi : 15 €. Plats à partir de 9,50 €. Formule Express : 12,50 €.

Ce quartier de Gerland, où les immeubles poussent comme des champignons, n'en finit pas de nous étonner avec l'ouverture de l'Entracte dans un registre pour le moins inattendu. Au milieu des adresses traditionnelles, ce restaurant nous ouvre à d'autres horizons en direction de l'Afrique (si peu représentée à Lyon) avec une surprenante cuisine fusion plutôt bien réussie. Est-ce un défaut ou une qualité, authenticité oblige, la décoration de la salle n'est pas la principale qualité de l'adresse. Il faut s'intéresser davantage à la cuisine réalisée par un chef, Amoin, franco-ivoirien qui s'inspire de ses deux cultures pour préparer aux saveurs mêlées : ceviche de thon au citron vert et à l'huile d'olive ou acras de bar, pastel de bœuf et salade verte pour commencer. A suivre, risotto au poulet, chorizo et basilic ou un rougail de bœuf mijoté au gingembre et au curcuma, pour terminer avec une salade de fruits frais. Ça change nos habitudes, mais avouons que cela ne nous a pas fait décoller. Un Entracte agréable qui a toute sa place dans ce quartier animé où chacun cherche une nouvelle destination à l'heure d'un déjeuner d'un bon rapport qualité-prix.





[image: ] IL PADRE[image: ]

88, Grande-Rue de la Guillotière (7e)

✆ 04 37 66 40 79



Ouvert du mardi au dimanche le soir ; du mardi au samedi le midi. Pizzas au poids, à partir de 2 € les 100 g. Suppli : 3 €.

A ce carrefour de la Grande-Rue de la Guillotière avec l'avenue Jean-Jaurès, à deux pas du métro Saxe Gambetta (aucune excuse ne sera acceptée pour votre déplacement), voyage vers l'Italie avec l'une des meilleures nouveautés dans sa catégorie. Ici, on ne se la joue pas, on ne se la raconte pas, mais on travaille, on cuisine, on partage la passion de la cuisine "familiale" et populaire italienne. Décor minimaliste, mais chaleur incomparable de l'accueil d'un homme charmant qui vous propose des pizzas "à la découpe" (al taglio, c'est écrit sur la vitrine) vendues au poids. Soyons direct, la pâte est une pure tuerie, croustillante sous la dent et savoureuse à souhait. Les ingrédients de la garniture sont de qualité supérieure et viennent d'Italie si possible (les fromages et les charcuteries sont à tomber, les anchois aussi...), sans parler de la sauce pimentée maison et de tous les petits secrets du cuisinier. Parmi les nombreux plaisirs d'Il Padre, il faut craquer pour les fameux suppli, formidable antipasti en forme de boule de risotto garnie de bœuf, grana panado et cœur de mozzarelle – une merveille du genre -, toutes les pizze – la "basique" pommes de terre et romarin nous a emmenés au ciel -, et les calzone à la pièce. Un seul conseil du Futé, goûtez-les toutes, puisqu'elles sont à la découpe et à des prix hyper raisonnables pour une telle qualité. Autre bonheur à ne pas manquer, les terribles tiramisù maison, dont un au citron vert dont vous ne vous relèverez pas ! Sur place, à emporter ou en livraison, Il Padre se classe dès son entrée dans notre guide parmi nos adresses préférées.





[image: ] SAKU RESTAURANT[image: ]

27, rue Rachais (7e)

✆ 04 78 69 45 31

www.sakurestaurant.wordpress.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 18 € (3 plats). Plat : 11 €. Formule midi 2 plats : 14 €. Menus en soirée : 28 € et 38 €.

Un coin du 7e que l'on n'avait pas encore exploré, mais une véritable découverte qui va vous faire aimer ce quartier. Au pied d'un immeuble bordé d'une friche, Saku détonne dans une rue où vous pourriez avoir l'impression de vous être perdu... Et pourtant, quand on pousse la porte de ce restaurant, quel bonheur d'être reçu par Naoko et son mari de chef Seisaku Miyamoto. Eh oui, le Japon est à l'honneur (encore une fois) dans ce restaurant "fusion" dont le jeune chef est passé par de grandes maisons étoilées, dont Guy Lassausaie, et qui nous a fait voir d'autres étoiles quand il officiait chez Pivoine. Le décor n'est pas encore à la hauteur des assiettes, mais l'essentiel justement, c'est de savourer des assiettes composées avec goût. Cet été, alors que la chaleur nous accablait, fraîcheur et saveurs garanties avec un mariné de tomates cerises et mozzarella et son coulis de poivron pour commencer. A suivre, sur un étonnant menu de midi à seulement 18 € (une aubaine à ne pas manquer), un médaillon de julienne et son émulsion de petits pois ou un cordon bleu de filet mignon de porc sauce tomate et shiso. Poire caramélisée et sa crème anglaise au poivre du Sichuan pour les douceurs. Une vraie découverte qui va dans le sens d'une gastronomie contemporaine accessible au plus grand nombre. Futé approuve et recommande.





[image: ] LES GAMINS DE LA PLACE[image: ]

1, place Ambroise-Courtois (8e)

✆ 04 78 75 72 44



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du mardi au vendredi le soir. Menu du Pitchoun : 9 €. Menu du Polisson : 12,40 €. Menu du Chenapan : 14,90 €. Menu du Prof : 18,90 €.

Futé a souvent regretté que la place Ambroise Courtois ne soit pas davantage fréquentée, à d'autres occasions que le traditionnel marché. Une nouvelle terrasse s'ouvrant sur la villa Lumière et une nouvelle adresse nous offrent une bonne raison de changer nos habitudes et d'aller de ce côté-ci de la place découvrir les "Gamins". Avouons qu'à l'heure de notre visite estivale, tout n'avait pas encore l'air d'être bien en place – notamment en cuisine -, mais la bonne volonté des jeunes gens faisait plaisir à voir – particulièrement au service qui nous offrit un verre de cidre afin de compenser une attente prolongée. Une affaire à suivre, mais de belles intentions qui commencent par se lire sur une carte façon cahier d'écolier déclinant les nombreuses possibilités de galettes et de crêpes maison réalisées à partir de bons produits. Au tableau d'honneur, les "meilleures spécialités" et des recommandations des Gamins, comme cette "beurre/sucre/citron" aux bons cristaux de sel d'un beurre breton. Plusieurs cidres, une bière bretonne Sainte-Colombe, un excellent café signé Voisin et des glaces artisanales de chez Pedone. Verdict : peut encore faire des progrès, mais un démarrage sur la bonne voie pour des Gamins qui donnent une nouvelle jeunesse à cette place un peu endormie. Tous nos encouragements.





[image: ] SASSOUN TRAITEUR[image: ]

73, avenue des Frères-Lumière (8e)

✆ 04 78 74 27 18

www.sassoun.fr

contact@sassoun.fr



Ouvert le lundi de 10h à 14h et de 16h30 à 20h ; du mardi au samedi de 10h à 20h.

Voir notre rubrique Produits gourmands – Traiteur.


Autre adresse : 88, cours Émile-Zola, Villeurbanne ✆ 04 72 16 91 69.




[image: ] RACINE[image: ]

1, rue du Chapeau-Rouge

Impasse Charavay (9e)

✆ 04 26 18 57 15

www.racinerestaurant-lyon.com

racine.lyon@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; le jeudi et le vendredi le soir. Formule du midi : 22 €. Plats du jour : 12 €. Formule midi 2 plats : 17 €. Jeudi et vendredi soir : 15 €/plat ; 20 €/2 plats, 25 €/menu complet.

Cette Racine a poussé du côté de Vaise, bien à l'abri de la circulation, dans une impasse au pied d'un immeuble. Une Racine qui a donné le jour au restaurant tenu par le chef Gabriel Delhomme, que les gourmands lyonnais ont déjà croisé derrière d'autres fourneaux. En apparence sans prétention, cette Racine dégage tout ce qui fait le sel de la terre, de notre terroir, dans des assiettes qui tiennent autant de la gastronomie que du bistrot. Belle salle chaleureuse, elle aussi en toute simplicité, plantes et caisses en bois (le vin étant l'un des points forts des lieux), sans oublier une grande terrasse ombragée pour ne pas trop souffrir les beaux jours d'été. Impossible de vous dire ce que vous trouverez à l'ardoise le jour de votre venue, mais Futé peut vous assurer que votre plat sera composé de produits frais de saison et qu'il saura vous surprendre par la qualité de sa préparation. Au menu, trois entrées, trois plats et trois desserts pour se régaler à l'envi. Attention, derrière des intitulés "modestes" se cachent de vraies belles assiettes ! Soupe de melon à la menthe ou asperges vertes, lard, œuf cet été ; suivis, par exemple, d'un fish & risotto, beurre au safran ou un filet de dinde farci, salade de tomates anciennes. Financier pistaches, salade de fraises ou soupe de pêches en dessert avec le même effet de surprise. Carte des vins avec une sélection maison fraîche et peu onéreuse. Quand une Racine nous plonge dans le plaisir des saveurs originelles et originales, c'est une nouveauté recommandée.





[image: ] SABORES DE PORTUGAL TERRA LUSA[image: ]

61, rue Marietton (9e)

✆ 09 66 96 65 97



Ouvert tous les jours de 6h30 à 0h. Samedi ouverture à 8h et dimanche à 9h. Plat du jour : 10,50 €. Formule du jour : 15 €.

Une nouveauté qui donne des couleurs et de nouvelles saveurs à la rue Marietton avec l'ouverture d'un restaurant portugais. Déjà propriétaire d'une épicerie près de la gare de Vaise, Madame Texeira nous propose – à des horaires tout simplement incroyables – des tapas et des plats typiquement portugais, préparés et réalisés avec des produits en provenance directe du pays. Pour savourer sur place – agréable terrasse, grande salle avec écrans géants – ou à emporter, une cuisine portugaise généreuse mais surtout savoureuse, faite maison et avec passion. Dès le matin, on se retrouve pour boire son café (à 1 €, 2 € avec une viennoiserie) et bien commencer la journée. Au déjeuner et à la carte, des tapas traditionnelles – bifanas, prego no pao, moelas... – à partager autour d'une bouteille de vin lui aussi portugais et des plats incontournables, comme la fameuse bacalhau (plat de morue emblématique), des calamars grillés, mais encore des poulpes ou du congre. Des bons plats traditionnels jusqu'aux desserts, avec le bolo de bolacha, un gâteau au café vraiment gourmand et vraiment pas cher. Profiter d'un accueil adorable et d'un service souriant, bien manger autrement, voyager par les saveurs, c'est chez Sabores de Portugal.





[image: ] LE TIROIR[image: ]

20, Grande-Rue de Vaise (9e)

✆ 04 78 64 75 96

restaurant.letiroir@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mercredi au vendredi le soir. Formule du midi : 22 €. Formule midi 2 plats : 18 €. En soirée, menus de 30 € à 48 €.

Ouvrir un tiroir, c'est toujours créer une surprise. Que va-t-on trouver dedans ? Et si ce Tiroir remplace une belle adresse (Le Verre et l'Assiette) maintes fois récompensée par le Futé), il n'a pas fini de nous surprendre par ses nombreuses qualités. Les murs ne se sont pas poussés – l'adresse n'est pas bien grande -, mais ils ont été réaménagés après de grands travaux. Salle en enfilade au rez-de-rue avec cuisine en vue et salle à l'étage pour compléter. Accueil adorable, vraiment, de personnes charmantes qui nous placent à une table dotée... d'un tiroir, extension bien pratique pour y caser la bouteille ou la carafe qui nous dérangent d'habitude. En cuisine, Fabien Guillaume met à profit son savoir-faire gastronomique, lui qui est passé par de grandes tables étoilées, pour nous proposer des assiettes élégantes (le dressage est superbe) et surtout pleines de saveurs. Des associations de saison réalisées avec des produits d'ici et d'ailleurs, avec quelques voyages en direction de La Réunion : sashimi de rascasse, rougail tomate et pastèque, puis filet d'espadon et bisque, crème petits pois/basilic, poireau et fenouil ou une cuisse de canard aux olives, purée fumée aux anchois et artichaut, pour terminer avec un moelleux Manjari et fraîcheur Dulcey par le pâtissier Mathieu Masson. A ce tarif-là au déjeuner, une véritable aubaine. Le soir, le menu monte encore en gamme (à un tarif toujours raisonnable) et on peut faire confiance au chef dans un menu dégustation. Carte des vins qui a de la gueule et du répondant. Un Tiroir qui nous ouvre une nouvelle destination gourmande.





[image: ] LE DESJEUNEUR[image: ]

3, rue des Pierres-Plantées

www.ledesjeuneur.com

ledesjeuneur@gmail.com



Ouvert du jeudi au lundi de 8h à 19h. Brunch : 17,50 €. Lunch : 9,50 € (cocotte du jour). Dessert : 4 €.

Où l'on apprendra avec un intérêt certain que le "desjeuneur" est ce moment au Moyen Age où l'on arrête le jeûne, ce qui donnera notre "déjeuner" quelques siècles plus tard, au temps où Louis XIV se levait un peu plus tard... Aujourd'hui, grâce au Desjeuneur de Marion Bohé – passée par l'Institut Bocuse et une table étoilée en Angleterre -, chacun peut bruncher à sa guise et à de larges horaires à la Croix-Rousse. Car le Desjeuneur s'est installé à la limite du Plateau et des Pentes, offrant un peu d'exercice à sa clientèle qui profite d'une agréable terrasse et d'une salle entièrement rénovée, tellement agréable. Toutes les raisons et toutes les faims sont bonnes pour venir s'attabler au Desjeuneur, à commencer par le breakfast servi à toute heure de la journée, pouvant se décliner autour de plusieurs gourmandises : la brioche du jour, des œufs fermiers, des pancakes, la pâtisserie maison du jour, un granola, des tartines... et des boissons chaudes et froides dans le même esprit de qualité. Spécialité de la maison, un brunch bien composé de bons produits, du yaourt fermier aux confitures maison. Sans oublier le sourire d'un service charmant. Une adresse comme on les aime.





[image: ] LE P'TIT BOULEVARD[image: ]

20, boulevard des Brotteaux

✆ 04 72 14 38 06

www.leptitboulevard.fr

leptitboulevard@gmail.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Plat du jour (à midi) : 12 €. Plat du jour et dessert (à midi) : 16 €. Au choix à la carte (midi et soir), entrée, plat et dessert : 35 €.

La bistronomie n'en finit pas d'étendre son territoire ! La restauration au goût du jour portée par un chef vu chez Top Chef, cela ne manquera pas d'attirer les curieux et les vrais gourmands qui auront pris la sage précaution de réserver leur table. En effet, si tout ce qui est petit est mignon (et c'est encore vrai à cette occasion), la salle de ce restaurant ne peut pas accueillir de grandes tables (mais peut recevoir au comptoir avec de belles planches à partager autour d'une sélection de vins dès l'heure d'un apéro à prolonger) avec sa vingtaine de places assises (mais la terrasse sait aussi agrandir l'espace). Décoration sans grand intérêt comme pour mieux se concentrer sur les assiettes composées par Florian Chatelard. La carte, courte, change tous les mois pour suivre le marché des produits de saison et le chef ne manque pas d'inspiration pour nous emmener vers de nouvelles saveurs : ceviche d'espadon, framboises, pignons de pin, citron vert et ciboulette ; filet de saint-pierre, chou-fleur snacké, petits pois, vinaigrette à la coriandre ; magret de canard, épeautre, mini navets, jus réduit à la mangue ; pour terminer, ce début d'été, avec une assiette de fraises, chantilly basilic et crumble aux amandes. Simplicité du cadre, travail du produit et gourmandise dans l'assiette, tout ce que la bistronomie fait de meilleur. Une adresse à découvrir sans tarder avec un excellent rapport qualité-prix à midi.





[image: ] LE TANDEM[image: ]

81, rue Louis-Blanc

✆ 04 78 24 55 00

www.le-tandem.fr

letandem6@gmail.com

Metro Massena ou Brotteaux



Ouvert du lundi au mercredi de 9h à 17h ; le jeudi et le vendredi de 9h à 22h30. Entrées de saison : 3,90 €. Plat végétarien du jour : 8,90 €. Plat avec viandes du jour : 10,90 €. Desserts du moment : 3,90 €. Terrasse.

Petit Futé annonce immédiatement la couleur : découverte et coup de cœur. C'est bien simple, des adresses comme celle-ci, Futé s'attendait à en croiser dans un 7e arrondissement en pleine révolution alimentation bio/végane/healthy/slow/locavore..., mais pas à deux pas de la tour Incity et de la gare des Brotteaux. Un Tandem repris par deux garçons promis à un bel avenir, à commencer par Guillaume Toutain, ingénieur des sciences et techniques agroalimentaires, qui a décidé de se lancer par passion derrière les fourneaux en passant par la fameuse école Ferrandi, puis les cuisines du célèbre Jules Verne au sommet de la Tour Eiffel. Ce Toulousain arrivé à Lyon démarre avec Mickaël (excellent en salle comme aux desserts, bravo) une nouvelle aventure dans un lieu qui prend vie avec leurs envies de faire bouger les choses. Bonne musique, bonnes vibes, décor qui donne un coup de jeune aux vieilles pierres de la mezzanine, agréable terrasse dans une rue peu passante... Tous les feux sont au vert. Et côté cuisine ? Du bon produit bio de saison, du local bien sain, des légumes et des fruits frais, des plats qui plaisent autant aux végétariens – excellente assiette végétarienne – qu'aux carnivores. Carte courte, gage de qualité, avec en viandes du moment une courgette farcie (au porc) et un poivron farci (à l'agneau). Savoureux et nourrissant pour un prix défiant toute concurrence, sourire compris ! Coup de cœur garanti. Bières et vins bio, mais également une carte de cocktails pour prolonger le bonheur d'être au Tandem les jeudis et vendredis soir autour de tapas dans une ambiance festive.





[image: ] BRASSERIE DES LUMIÈRES[image: ]

10, avenue Simone-Weill

Stade des Lumières

Décines-Charpieu

✆ 04 72 10 00 00

www.parc-ol.com/brasserie

brasserie@olympiquelyonnais.com



Ouvert du lundi au samedi le midi. Le dimanche midi et les soirs selon les horaires de match. Privatisation pour les dîners hors match sur demande. Carte : 50 € environ. Menu du petit supporter : 12,50 €. Menu unique les soirs de match (repas : 65 €, pack repas, match et parking à partir de 185 €).

Si l'on compte bien, la Brasserie des Lumières doit être la septième brasserie Bocuse à ouvrir ses portes, dans un cadre bien particulier, puisqu'il s'agit du Stade des Lumières, la nouvelle enceinte de l'OL. Associer les noms de Bocuse et de l'Olympique Lyonnais, c'était une évidence à côté de laquelle personne ne pouvait passer... Et pourtant, les premiers retours, dont le nôtre, sont plutôt mitigés. Période de rodage ? Peut-être, mais il va falloir scorer rapidement pour nous convaincre d'aller déjeuner en dehors des matchs dans une brasserie qui peine à trouver ses marques. Si le lieu est "prestigieux", l'accès est compliqué (parking P4 niveau-1, puis marchez vers la porte A et prenez l'ascenseur jusqu'au niveau 2... vous y êtes ?). Larges baies vitrées s'ouvrant vers l'extérieur, salle lumineuse au décor contemporain épuré, tables bien mises, tout est mis en œuvre pour nous plonger dans l'atmosphère de ces brasseries haut de gamme. Pourtant, et même si la carte reprend les grands "classiques" des brasseries Bocuse – panaché de filets de poissons du marché rôtis à la plancha, les tartares 100 % pur bœuf, la pluma ibérique Bellota... -, le goût n'y est pas vraiment, le service encore moins et le rapport qualité-prix – surtout les soirs de match – peut s'avérer difficile à avaler. Une brasserie Bocuse qui ne joue pas encore la Champions League et qui doit renforcer son équipe pour monter d'une division.




Hébergement




[image: ] HÔTEL SILKY****[image: ]

2, place Francisque-Régaud (2e)

✆ 04 78 37 17 17

www.hotel-silky.com

contact@hotel-silky.com



Accueil 24h/24. 46 chambres. Chambre double à partir de 91 €. Chambre familiale à partir de 105 €. Animaux acceptés (10 €/nuit). Wifi gratuit.

La meilleure preuve que Lyon est une ville qui attire, le temps d'un week-end ou plus, les touristes du monde entier, c'est que l'offre en matière d'hébergement ne cesse d'évoluer. L'hôtel Silky by Happy Culture n'est pas vraiment une nouveauté puisqu'un hôtel existait déjà en ces lieux, mais c'est une véritable nouveauté en matière de concept et d'hébergement, répondant parfaitement à la demande actuelle de lieux chaleureux qui "collent" à la ville. C'est ainsi que le Silky, dont on devine vite que l'enseigne fait référence à la soierie lyonnaise, s'est inspiré des maisons de négociants en tissus pour accueillir ses invités. Dès l'accueil – les luminaires sont splendides -, de nombreux éléments évoquent le temps glorieux de la soie au tournant du XIXe siècle, le tout dans un cadre cosy des plus réussis, alors que les lits à baldaquin nous envoient dans une autre époque. Idéalement situé sur la Presqu'île, le Silky veut vraiment notre bonheur en nous plaçant au cœur de la "shopping zone", à deux pas des plus beaux sites de la ville. Le Silky, offrant toutes les prestations haut de gamme d'un hôtel ultra moderne et connecté (du wifi illimité à la machine Nespresso à disposition), propose aussi des temps de partage et de relaxation, notamment lors des HappyTime (de 18h à 20h) où l'on peut boire un verre en dégustant des produits locaux. Détente et découverte pour profiter de votre séjour à Lyon.





[image: ] MOB HÔTEL LYON CONFLUENCE[image: ]

55, quai Rambaud (2e)

✆ 04 58 55 55 88

www.mobhotel.com

hello@mobhotel.com



100 chambres. Chambre double à partir de 99 €. Chambre Master Mob (jusqu'à 4 personnes et 1 enfant) à partir de 139 €.

Dans le quartier de la Confluence, à deux pas du Musée mais aussi du Sucre, la bande du Mama Shelter, Philippe Starck en tête, continue de réinventer l'hôtellerie avec ce Mob Hôtel pour Maimonide of Brooklyn. Tout un programme en référence à un théologien du XIIe siècle et au fameux quartier new-yorkais plus que tendance aujourd'hui. Futuriste et design, le bâtiment tout juste sorti de terre colle bien à l'architecture de ce nouveau quartier. La philosophie des lieux, c'est avant tout le partage afin de ne plus considérer l'hôtel comme un lieu de solitude où chacun reste dans sa chambre. Ici, chacun trouvera son bonheur dans cet endroit totalement atypique. Les chambres sont décorées avec beaucoup de goût, les couleurs détonnent des murs bruts et des objets originaux remplissent l'espace. Pas de TV mais des tablettes et des livres de poche à disposition des clients. Le lit supplémentaire est gratuit sauf que c'est un lit gonflable amélioré permettant d'habiter jusqu'à 5, dont 1 enfant, dans les plus grandes chambres. Au petit déjeuner, pas de croissants ni de pain au chocolat mais du pain fait maison et des confitures cuites au chaudron avec du jus d'orange frais. Les menus du restaurant affichent des produits frais de saison, locaux et bio. Belle terrasse pour se relaxer, prendre un verre et profiter de l'atmosphère du quartier. Un nouvel hôtel qui se veut "bienveillant", parfaitement dans l'air du temps.




S’amuser – Sortir




[image: ] LA GROOVERIE[image: ]

9, rue du Jardin-des-Plantes (1er)

✆ 04 78 98 52 32

www.lagrooverie.fr



Ouvert du mardi au samedi de 18h à 1h.

Plus qu'une "Nouveauté de l'année", disons qu'il s'agit d'une nouveauté de l'année passée que le Futé avait laissé passer... et qu'il souhaite mettre en avant dans cette rubrique. Dans les escaliers qui montent depuis la place Sathonay vers les Pentes, un "music bar" qui s'adresse tous les soirs aux amoureux du groove. Le principe est simple, un bar (avec une belle carte d'alcools, notamment de cocktails à base de rhums), un baby-foot (oui, il en faut un), une scène pour jouer du bon son avec une programmation live autour de la soul, du swing... et bien d'autres styles comme des DJ sets de folie.





[image: ] BLACK BY JACK[image: ]

45, quai Rambaud (2e)

✆ 04 81 91 90 20

www.blackbyjack.com

contact@blackbyjack.com



Ouvert du jeudi au dimanche. A partir de 29 € (Black Mik Mak) / Black Diner : 59 € (sur réservation) / Table Black Bouteille à partir de 149 € pour 2 à 4 personnes.

Réveillez vos soirées, "sortez différent", vivez des moments uniques à Lyon et découvrez le Black by Jack ! Au cœur de la Confluence, ce cabaret moderne, restaurant, bar festif et club, est une fusion de ce qui se fait de mieux en ce moment dans la région. Black by Jack change radicalement vos habitudes lyonnaises et agite vos soirées. Toute la troupe du Black by Jack vous attend pour des soirées uniques et festives dans une atmosphère chic et décalée. Le jeudi, dès 20h, c'est la Fantasia au Black by Jack. Le vendredi, c'est Spécial famille (enfants bienvenus). Le samedi, c'est l'Original du Black by Jack, le spectacle de cabaret contemporain à ne surtout pas manquer pour rêver et s'amuser. Tous les jeudis, vendredis et samedis, c'est l'Aftershow Clubbing du Black by Jack à partir de 23h et jusqu'à 4h. Enfin, le dimanche midi, Majestic Cabaret du Black by Jack. Bien d'autres événements sur le site web du Black by Jack. Idéal pour fêter vos événements (anniversaire, EVJF...). Il est également possible pour les entreprises de privatiser ce lieu unique avec une offre "clés en main". Chassez vos idées noires au Black by Jack ! Danser, faire la fête, s'émerveiller, autant de moments inoubliables à vivre et à partager. Sortez différent, découvrez le Black by Jack !





[image: ] LUMEN COFFEE[image: ]

44, rue Franklin (2e)

✆ 09 83 63 14 44



Ouvert du mardi au samedi de 8h30 à 19h ; le dimanche de 10h à 15h.

Et la lumière fut. Dans ce petit bout de rue du quartier d'Ainay, une nouvelle adresse – un ancien restaurant – qui cède à la tendance (lourde) des "coffee shops". Eh oui, plus de bars dans nos quartiers, mais des lieux un peu plus raffinés où l'on ne vient plus boire un simple "petit noir", mais un café un peu pointu issu des meilleures plantations du Salvador ou du Rwanda tout en se connectant au monde en wifi et en faisant quelques miettes sur son clavier avec les cookies maison. Le Lumen ne déroge pas aux codes, les appliquant avec un soin particulier et de jolies lampes aux filaments apparents. On pourrait se croire en Scandinavie ou à New-York, savourant un bon bagel, une salade, une tarte salée ou un Poke bowl à midi, sans oublier le buffet des desserts à volonté. Bien entendu, brunch le dimanche et des places à réserver pour être assuré de ne pas se retrouver le bec dans l'eau. Un café d'aujourd'hui bien adapté à son quartier, mais qui manque à notre goût d'un peu de caractère. Cela ferait-il de nous des nostalgiques du café comptoir ? Allez, vivons avec notre temps et faisons une pause au Lumen Coffee.





[image: ] LE PÉNÉLOPE CAFÉ[image: ]

20, rue de Condé (2e)

✆ 04 78 84 72 73

www.lepenelopecafe.fr



Ouvert le lundi et le mardi de 7h30 à 19h30 ; du mercredi au vendredi de 7h30 à 21h ; le samedi de 9h30 à 21h ; le dimanche de 11h à 16h.

A l'heure où les coffee shops à l'américaine se multiplient en nous renvoyant des clichés, voilà une "coffee house" cosy mais qui a le bon goût de ne pas trop forcer le trait pour garder un petit côté lyonnais. Pierres apparentes pour la chaleur derrière le comptoir, luminaires tendance avec ses fameuses ampoules à filaments un peu rétro, un canapé sous une tête aux cornes pointues et des tables hautes avec des mange-debout pour s'installer. Salle "fraîche" et mignonne pour partager du bon temps. Chez Pénélope, on peut facilement avoir envie d'y rester, non seulement pour boire son café/thé agrémenté d'une pâtisserie anglaise, mais aussi pour se retrouver autour d'une planche de charcuteries ou de fromages (une planche végétarienne également), en afterwork à partir de 17h. Des formules pour se faire plaisir (Pénélope travaille avec un traiteur et avec un pâtissier, mais fait elle-même ses sandwichs) selon les envies du moment, salées, sucrées ou les deux. Tous les dimanches, c'est brunch (sur réservation) chez Pénélope, une adresse bien sympathique à deux pas de la place Carnot et de la gare Perrache.





[image: ] PIMPRENELLE[image: ]

13, rue des Quatre-Chapeaux (2e)

✆ 04 78 38 29 84



Ouvert du mercredi au lundi de 8h à 19h. Formules à 13 € et 17 €. Brunch le dimanche à 28 €.

Entre la rue de la Ré et celle du président Herriot, la rue des Quatre-Chapeaux est une invitation à faire une pause dans l'agitation urbaine. Une invitation à la détente et à la gourmandise, puisque Pimprenelle a ouvert ses portes juste à côté de chez Pozzoli. Il aura fallu trois mois de travaux pour que Pimprenelle – nom de l'une des fées qui se pencha sur le berceau de la Belle au Bois Dormant -prenne sa forme définitive. A votre tour de vous laisser bercer par la beauté de ce lieu où l'on se sent immédiatement bien, heureux de partager des instants de bonheur sur une grande table dans un décor aux couleurs tendres. Equipe souriante et charmante pour nous servir toutes les douceurs de saison faites maison. Bien sûr, il y a les thés, plus d'une vingtaine, signés du Comptoir Français du Thé pour bien commencer sa journée ou à l'heure du tea time. Petit déjeuner, déjeuner avec des tartines chaudes – comme cette chèvre aubergine de l'été, une autre saumon ou une au saucisson lyonnais -, des tartines froides – poulet crudité, poivrons chorizo... -, des assiettes savoureuses – saumon ou canard – et des salades, sans oublier les soupes en hiver et tous les petits gâteaux à dévorer à toute heure. Brunch le dimanche. Un nouveau salon de thé comme on les aime pour un repos et un repas bien mérités au cœur de la ville.





[image: ] LE POP

12, quai Maréchal-Joffre (2e)

✆ 06 12 10 59 30



Ouvert du mercredi au dimanche de 20h à 4h.

Pour les intimes de la nuit lyonnaise, voici la (presque) nouvelle adresse de Sylvain Cherubin dit Nounours. Le Pop fait partie d'un véritable complexe (Pop Events et le Yes) dédié au monde festif de la nuit. On peut commencer en début de soirée au Yes, apéro club, ou à la Guinguette côté Saône en partageant une planche de charcuterie ou de fromage autour d'un bon verre dans une ambiance qui commence à monter au fur et à mesure que les heures avancent. Les clubbers s'échauffent en jouant au baby-foot, au billard ou au flipper et sont prêts pour s'élancer sur la piste du Pop pour des nuits... frénétiques.





[image: ] LA MACHINERIE[image: ]

67, rue des Rancy (3e)

www.machinerie-lyon.com

machinerie.lyon@gmail.com



Ouvert le vendredi et le samedi de 23h30 à 5h.

Exit Le Bloc pour faire place à La Machinerie. Une décoration encore plus industrielle pour mettre à l'honneur les musiques urbaines électroniques, house en fête (ou en tête). Un club plutôt chic, interdit aux moins de 20 ans, qui diffuse vraiment du bon son dans les meilleures conditions avec un bel espace pour laisser s'exprimer son corps en transe musicale. La Machinerie est aussi un espace où l'on peut organiser des événements privés pour les particuliers ou les entreprises.





[image: ] LES GALOPINS[image: ]

155, boulevard de la Croix-Rousse (4e)

✆ 04 78 08 60 66

www.galopin.pub

contact@galopin.pub



Ouvert du lundi au vendredi de 15h à 1h ; le week-end de 10h à 1h.

Les galopins et tous les autres ont une nouvelle bonne raison d'aller passer du bon temps à la Croix-Rousse. Un nouveau pub, un de plus, à l'angle du boulevard des Canuts, mais qui a une véritable originalité, puisqu'on aurait pu tout aussi bien le classer parmi les restaurants (rapides) avec ses délicieuses tartines sur lesquelles on reviendra. Grande terrasse sur le boulevard et un intérieur superbe, un esprit un peu "loft" chaleureux avec des murs en brique et une enseigne lumineuse qui met bien en évidence le comptoir et ses nombreuses pressions. Futé conseille donc de choisir une formule complète : tartine chaude, tartine sucrée et deux galopins pour 12,50 € (laissez-vous conseiller pour bien marier les saveurs de votre tartine avec celles de votre bière). Car si la carte des bières, notamment belges, est large, celle des tartines l'est tout autant avec des tartines garnies, par exemple, de rillettes de canard, de thon façon niçoise, de chèvre au miel, de 4 fromages, de poulet moutarde, ou, pour les desserts, de Nutella et de chocolat banane. Tapas avec des planches à partager autour d'un bon verre. Belle carte de whiskies et de rhums pour prolonger la soirée. Une nouveauté remarquée et appréciée pour varier les plaisirs.





[image: ] NINIE CUPCAKES ET GOURMANDISES[image: ]

26, rue Sully (6e)

✆ 06 08 71 52 23



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 18h.

Après l'ouverture du bouchon Sully, voici une nouveauté qui va nous amener à fréquenter davantage cette rue discrète du 6e arrondissement. Autodidacte, Virginie est une passionnée de la pâtisserie. Cadre commerciale dans une ancienne vie, elle pâtissait le soir et le week-end. Devant le succès de ses créations, Virginie a donc franchi le pas en ouvrant un salon de thé à son image, tout en douceur dans un esprit scandinave (canapés, petites tables sur la mezzanine...) et en saveurs. Toute la journée, elle nous régale avec ses formules dédiées aux parents, mais aussi aux enfants (formule à 5 €) qui ont un coin jeux bien à eux et un mobilier adapté (chaise haute, rehausseur pour les toilettes, table à langer et un "parking" à poussettes...). Il ne reste donc plus qu'à savourer les délices préparés par Virginie à partir d'excellents produits frais. Commençons par la pause déjeuner avec des soupes, quatre variétés de bagels salés (dont un pain au maïs du boulanger, chèvre, noix, confit figue et cream cheese...), des paninis – dont un saumon mozza sauce ail et fines herbes -, des sandwichs froids ou des salades. Formule bagel, boisson et cupcake à seulement 9,50 €. Les vedettes restent les cupcakes avec 6 compositions différentes chaque jour en moyenne selon l'inspiration et les produits de saison, avec des purées de fruits maison par exemple. S'il est disponible lors de votre visite, ne pas manquer le gâteau chocolat et fruit de la passion. Ateliers cupcakes pour partager et apprendre à être heureuse (et à rendre les autres heureux) en pâtissant. Bien d'autres merveilles gourmandes à découvrir sur place, à cette adresse repérée par le Futé.





[image: ] LE BARYUM[image: ]

32, rue Pasteur (7e)

lebaryum@gmail.com



Ouvert du mardi au vendredi de 16h à 1h ; le samedi de 14h à 22h30.

Dans cette partie du quartier de la Guillotière, entre la rue de Marseille et le Rhône, qui voit s'ouvrir les plus belles nouveautés de la ville depuis un ou deux ans, c'est au tour du Baryum – création de Brice croisé au Broc à Lyon et de Thomas croisé au Loup Pendu à Rillieux – d'apparaître à l'angle des rues Pasteur et Montesquieu. Café comptoir plutôt du soir où l'on aime se retrouver entre amis pour partager des tapas élaborées à partir de produits de qualité en provenance directe des producteurs autour d'une belle carte de vins au verre. Apéro et plus si affinités, puisque le Futé vous conseille de prolonger la soirée en dégustant les nombreuses bières, souvent pas vues ailleurs, proposées par des passionnés. Pressions et bouteilles nous font voyager de l'Ecosse au Japon sans se prendre la tête. Un beau bar d'un quartier qui n'en finit pas de bouger pour notre plus grand bonheur.





[image: ] COMME À LA MAISON[image: ]

36, rue Chevreul (7e)

✆ 09 83 36 66 69

www.commealamaison-coffeeshop.com



Ouvert le lundi de 14h à 19h ; du mardi au vendredi de 10h à 19h ; le samedi de 10h à 19h30.

Se poser pépouze, les charentaises aux pieds, se sentir bien à son aise devant un bon café sur le canapé et regarder passer les gens dans la rue Chevreul. Etre dedans, se croire dehors, être toujours bien. Ouvert en novembre 2016, Comme à la Maison est la création d'un comédien originaire de Saint-Etienne, passé par Montréal et venu s'installer à Lyon, l'adorable Yannick. Parfois, Futé écrit "adorable" sans le penser à 100 %, mais là, on est sur du 200 % ! Poussez la porte de la maison et vous le constaterez par vous-même avant d'enfiler à votre tour les pantoufles mises à disposition. De la détente seul, à deux ou en famille, avec les enfants pour cette adresse "Kids friendly", du bien-être pour tous, même pour les groupes qui veulent se réunir tranquillement. Au centre de ce coffee shop, une petite maison toute mignonne où l'on vient passer commande et se servir. Café signé Chapuis, un torréfacteur stéphanois, des thés, des jus de fruits, des smoothies, mais aussi de quoi se restaurer. Viennoiseries le matin, des brioches de chez la voisine Antoinette, des soupes, des veloutés, sans oublier des tartes et les cookies de chez Anaïs tellement appréciés des enfants (et des parents). Le seul risque ? Ne plus vouloir quitter les lieux pour rentrer chez soi ! Coup de cœur garanti.





[image: ] IMAGINARIUM GAME[image: ]

12, place Jules-Guesde (7e)

✆ 09 72 59 09 48

www.imaginariumgame.fr

contact@imaginariumgame.fr



Ouvert le matin à partir de 10h. Le lundi sur réservation. Du lundi au jeudi et le dimanche, dernière session à 20h. Le vendredi et le samedi, dernière session à 22h. Tarifs en fonction du nombre de joueurs (de 23 €/pers. pour 5 joueurs et + à 40 €/pers. pour 2 joueurs)

Imaginez-vous enfermé dans une pièce mystérieuse au cœur de Lyon. Une pièce qui va vous plonger dans un univers bien différent du nôtre... Un nouvel "Escape" installé dans un immeuble de la place Jules Guesde – l'idéal pour les aventuriers gourmands qui pourront profiter des nombreux restaurants alentour – avec 3 énigmes (pour 4 salles) et toujours 60 min pour s'échapper tous ensemble (de 2 à 5 joueurs). Prisonnier d'une cellule high-tech extraterrestre (Prison Gal'Roa jusqu'à 8 joueurs), militant écologiste voulant sauver les loutres (le Barrage, de 2 à 5 joueurs), chaman en transe dans l'obscurité pour aider la nature à renaître (Hope in the Dark, une salle vraiment atypique qui se joue dans le noir complet)... Futé a particulièrement apprécié la gentillesse de l'équipe et la qualité de l'accueil à cet Imaginarium où l'on peut vivre des aventures vraiment extraordinaires.





[image: ] KBOX KARAOKÉ[image: ]

8, place Raspail (7e)

✆ 09 83 81 94 64

www.karaokelyon.com

contact@karaokelyon.com



Ouvert tous les jours de 15h à 1h.

Le concept n'est pas nouveau, puisque Kbox nous invite déjà à partager en chanson des moments joyeux et festifs du côté de Villeurbanne. Mais le concept reste unique sur Lyon – réserver des salons privés pour chanter entre amis ou entre collègues – et la nouvelle adresse du 7e arrondissement, quartier très tendance, est très différente de la première. Face aux quais du Rhône, Kbox affiche sa volonté d'intégration dans son environnement, tant en façade qu'à l'intérieur avec le choix d'un cadre plus épuré avec une déco "industrielle chic". Avec sa licence IV et son bar, Kbox offre un cadre convivial pour se retrouver avant/après une séance de karaoké et même sans passer par la case karaoké (ce qui serait bien dommage, mais l'envie peut vous prendre autour d'un verre en faisant des rencontres...). Pour chanter et s'amuser en toute intimité partagée, trois salles privées : la Rio, salle pour 10 personnes avec ses vinyles aux murs, la Paris, salle pour 8/10 personnes et la Las Vegas, grande salle pouvant recevoir de 15 à 20 personnes. Prévoir un budget d'environ 25 €/personne (en comptant 1 ou 2 verres) pour passer une soirée inoubliable et revenir avec des chansons plein la tête. Une nouveauté à ne surtout pas manquer.





 [image: ]A MAZE IN GAME[image: ]

21, rue Père-Chevrier (7e)

✆ 06 81 14 20 32

www.amazeingame.fr



Ouvert tous les jours de 10h à 22h. Réservation et paiment en ligne. Salles de 3 à 5 joueurs. A partir de 90 € pour 3 joueurs à 120 € pour 5 joueurs. Salle climatisée.

A l'heure où se multiplient les Escape Games dans Lyon, il est important pour le Futé de vous présenter bien plus qu'un "simple" Escape Game. Situé dans un quartier qui n'arrête pas de bouger, A Maze in Game offre la meilleure expérience d'immersion dans une incroyable aventure. Chez A Maze in Game, vous n'êtes pas "enfermé" dans une salle d'où vous devez sortir, mais l'agent du Bureau des Enquêtes Spéciales que vous êtes doit lever le mystère sur l'épave d'un sous-marin russe, le B-618 Voronej, retrouvé dans les eaux troubles d'activités paranormales... Une enquête qui peut se mener à plusieurs niveaux : un mode Histoire pour les enquêteurs novices qui veulent s'immerger dans cette ambiance très particulière et un mode Challenge pour les agents chevronnés prêts à relever tous les défis. Tout ce que l'on peut vous dire, c'est que la mission est palpitante, les décors très réussis et l'immersion (normal pour un sous-marin plongé dans les abysses) totale. Un grand bravo à Violaine et Jonathan pour leur réalisation et leur accueil. Le jeu devient réalité et chacun se prend véritablement au jeu en attendant d'autres salles pour continuer l'histoire. Notre coup de cœur dans cette catégorie.




Shopping – Mode – Cadeaux




[image: ] LA BELLE MÈCHE[image: ]

43, rue Auguste-Comte (2e)

✆ 04 78 60 24 01

www.labellemeche.com

contact@labellemeche.com



Ouvert du lundi au vendredi de 10h à 12h30 et de 13h30 à 19h ; le samedi de 11h à 19h.

Au début, quand le Futé a découvert cette enseigne avant même de voir la boutique, il s'est dit : "Tiens, un nouveau coiffeur"... Pas du tout ! (et c'est tant mieux). La Belle Mèche, c'est une boutique de bougies parfumées "made in France", fabriquées avec beaucoup d'amour par un jeune couple installé en Provence, Pierre et Laura. Leur credo : fabriquer de belles bougies au look contemporain chic – elles sont magnifiques – à partir de cire 100 % végétale (soja) et des associations de parfums qui nous emmènent vers des voyages olfactifs sensationnels. "Créateur de convivialité", la Belle Mèche adopte un ton intelligemment décalé pour nous proposer de brûler la vie et les bougies dans des occasions bien particulières. Pour les senteurs – 24 parfums de bougies et 1 édition limitée -, une belle palette pour se faire plaisir selon les envies du moment. Futé a apprécié la douceur des parfums et les harmonies souvent originales, vite reconnaissables, et dont devient vite accro : herbes fraîches, mûre poudrée, feuille de cassis, pamplemousse citron vert, tabac miellé, tchaï, figue-rhubarbe, orange-cognac... Mais encore des bougies aux huiles essentielles élaborées avec une aromathérapeute aussi bien pour chasser les moustiques que pour méditer, se concentrer, trouver de l'énergie ou se relaxer. Egalement de belles bougies colorées. Impossible de ne pas ressortir avec, au moins, une bougie et de revenir compléter sa collection de bougies (attention, c'est délicieusement contagieux !). Une belle découverte.





[image: ] HEUREUX COMME UN PRINCE[image: ]

41, rue de la Charité (2e)

✆ 04 78 79 14 57

www.heureuxcommeunprince.fr

florent@heureuxcommeunprince.fr



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 13h30 et de 14h30 à 19h.

Pas vraiment une nouveauté 2017 (plutôt 2016), mais une entrée dans notre guide pour un "concept store masculin" particulièrement soigné. Oui, mesdames, les hommes aussi ont leur univers non seulement fait de barbe et d'un peu de virilité, mais également composé de tendresse, de beauté et de quelques objets connectés. Très grande et belle boutique aux airs scandinaves de boiseries blondes et de nombreuses étagères comme suspendues où l'on retrouve des objets français, belges et scandinaves pour ces messieurs. Une mine d'idées cadeaux pour les femmes qui veulent faire plaisir à leur jules avec tout le nécessaire de mise en beauté, mais encore des tire-bouchons de pro pour épater les copains, de beaux livres gourmands, des montres Komono, des accessoires de mode (de l'écharpe aux caleçons) et des accessoires de bureau, sans oublier une enceinte nomade qui fera toujours plaisir. Adresse indispensable pour la fête des pères, cette très belle boutique se fréquente toute l'année seul, à deux, pour montrer à son mec que l'on pense à lui.





[image: ] VOTRE ANIMAL SERVICE[image: ]

12, place Jules-Guesde (7e)

✆ 06 44 69 13 06

www.votre-animal-services.fr

contact@votre-animal-services.fr



Ouvert le lundi de 12h à 19h30 ; du mardi au vendredi de 9h30 à 14h et de 16h à 19h30 ; le samedi de 9h30 à 13h.

Le 7e reste en pointe, particulièrement autour de la place Jules Guesde. Dernière ouverture en date, une boutique qui s'intéresse à la bonne alimentation, à l'hygiène et au confort de nos amis à quatre pattes. Tenue par Fabrice Olivo, cette nouvelle boutique pour chiens et chats offre une vitrine officielle à l'une des meilleures marques de nourriture canine et féline, la marque italienne Monge. Difficile de vous faire un catalogue de toutes les croquettes, pâtés, gelées – avec des mélanges savoureux et plusieurs conditionnements -, compléments et autres friandises proposées, mais sachez que tout est fabriqué à partir de produits naturels de grande qualité dont nos amis poilus raffolent. Pour choisir, faites confiance aux conseils de Fabrice, qui saura vous guider parmi les gammes signées Monge. Un congélateur permet également de stocker des aliments BARF et Raw Feeding. Shampooings, produits d'hygiène, accessoires (tapis rafraîchissants, coussins...) complètent l'offre de la petite boutique. Fabrice assure les livraisons (gratuitement à partir de 24 kg ou en express – 4 heures – pour 5 € supplémentaires) à votre domicile. A découvrir.





[image: ] AUGUSTE ET LOUIS[image: ]

64, avenue des Frères-Lumière (8e)

✆ 04 78 74 91 97

augusteetlouis.monplaisir.lyon@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi de 10h à 19h.

Pourquoi celui-ci plutôt qu'un autre ? Oui, les nouvelles boutiques de mode ne manquent pas dans Lyon, mais parce que le quartier de Monplaisir ne cesse jamais de nous étonner, qu'il est bon de découvrir un indépendant multimarques et que les marques en question comptent parmi nos préférées, sans oublier la gentillesse de l'accueil pour des messieurs trop souvent négligés du monde de la mode, cela fait beaucoup de bonnes raisons de vous présenter Auguste et Louis. On se doute bien du pourquoi de l'enseigne à deux pas de la villa Lumière, sans savoir si les deux frères aimaient bien s'habiller. Style raffiné/décontracté (on dit aussi casual chic) pour des hommes qui savent rester jeunes dans leur tête (et dans leur corps pour certaines marques) avec Tommy Hilfiger, Eden Park, la maison Schotch & Soda ou Jack Jones. Une nouvelle boutique bien dans l'esprit d'un quartier en plein essor.





[image: ] LA LIBRAIRIE DE LA PLACE[image: ]

12, place Ambroise-Courtois (8e)

✆ 04 72 78 90 66



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h.

Ce n'est pas tous les jours que le Petit Futé a l'occasion de signaler l'ouverture d'une librairie indépendante. Comme son nom l'indique, la Librairie de la Place a ouvert ses portes sur la place Ambroise Courtois, juste à côté de l'Institut Lumière. Nul doute que l'on trouvera régulièrement des ouvrages consacrés au cinéma et aux événements qui se déroulent à deux pas de là ! Une librairie qui ne comptera pas parmi les plus grandes de la ville (avec ses 56 m2), mais chacun sait ce que le Futé pense de la taille de certaines boutiques qui ne reflète pas la qualité des services proposés. Un lieu charmant tenu par Ingrid Salle, comme une petite maison où les enfants sont particulièrement les bienvenus, pour partager l'amour de la lecture. Plus que le choix, c'est la sélection de la libraire qui fait la qualité des lieux avec des découvertes dans tous les styles, notamment le polar, la littérature étrangère et la littérature jeunesse bien représentée. Une ouverture sur les livres et sur le monde à découvrir et partager dans ce quartier en plein essor.




Produits gourmands – Vins




[image: ] LE PLATEAU DE PIERRE[image: ]

31, rue Paul-Chenavard (1er)

✆ 04 78 23 86 50



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 19h30.

Dans un quartier central, à deux pas de la place des Terreaux, qui manquait à notre avis de bonnes adresses des métiers de bouche, l'ouverture du Plateau de Pierre constitue l'une des meilleures nouvelles de ce guide. Quoi de plus réjouissant que l'ouverture d'une fromagerie, surtout quand celle-ci est tenue par un authentique passionné, Pierre Baylot, fils de fromager (sa mère et sa tante tiennent une fromagerie à Ambert, Le Buron, depuis 70 ans !). On ne se refait pas, car c'est là une reconversion pour Pierre, revenu à ses premières amours pour la bonne cause : notre plaisir de gourmand et le partage de son expérience familiale auvergnate. Dans cette belle petite boutique gourmande, une cinquantaine de fromages nous attendent selon les saisons. Travaillant en direct avec de petits producteurs, notamment auvergnats bien entendu, Pierre Baylot nous amène sur un plateau un saint-nectaire comme vous n'en trouverez nulle part à Lyon (et alentour). Fromages AOP d'Auvergne, mais encore un excellent brie de Meaux, un reblochon et un merveilleux comté (car l'affineur qui travaille avec Pierre, le MOF Christian Janier installé à Lyon, est originaire du Jura). Une région est mise en avant tous les 15 jours dans une vitrine thématique des plus alléchantes. Composition de plateaux personnalisés sur les conseils d'un fromager qui nous ouvre les portes d'une adresse parmi les plus futées.





[image: ] SUR LE BOUT DE LA LANGUE[image: ]

3, place Sathonay (1er)

✆ 04 26 64 72 97



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 23h ; le dimanche de 10h à 19h30.

Les langues bien pendues du Petit Futé ont vu partir les Enfants Gâtés, mais – heureusement – la place Sathonay n'est pas restée orpheline bien longtemps d'une adresse gourmande ! Une place charmante, la plus charmante de Lyon à notre avis, sur laquelle flotte toujours un air de vacances. Désormais, c'est "Sur le bout de la langue" que l'on viendra s'attabler en terrasse ou en salle (redécorée par Clio dans des tons doux et apaisants bien dans l'esprit des Pentes) pour savourer glaces et pâtisseries en compagnie de Clio et Guillaume, les nouveaux propriétaires des lieux en provenance de Montpellier, de Julien (déjà présent et toujours excellent glacier) et de Saba, toujours rayonnante au service. Guillaume, pâtissier de métier, propose une carte maison élaborée à partir de produits locaux. Le midi, pause gourmande avec des quiches, tartes salées et salades, pour finir naturellement sur un dessert glacé. Revisitant les classiques de la pâtisserie, Julien aime faire des associations glacées. Coupes glacées de folie avec pas moins de 35 parfums au choix, de la "Beriolette" (myrtilles et violette) à l'ananas hibiscus, d'étonnantes créations maison avec des glaces aux herbes. Brunch de qualité tous les dimanches. Une nouvelle adresse qui nous titille les papilles.





[image: ] CAVE CHARLEMAGNE[image: ]

68, cours Charlemagne (2e)

✆ 07 82 76 62 54



Ouvert du mardi au dimanche de 10h à 14h et de 15h à 19h30 ; les jours fériés de 10h à 13h.

Et dire que certains se plaignaient, il n'y a pas si longtemps, que le quartier de Confluence n'attirait pas les commerces de proximité. C'est incontestablement en train de changer et Confluence devient un quartier à fréquenter, pas seulement pour son centre de commerces et de loisirs. Un des derniers commerces en date qui a particulièrement attiré notre attention : la Cave Charlemagne. D'abord, parce que le quartier ne possédait pas de caviste (c'est fait) et que cette cave a le (très) bon goût de ne pas proposer que du vin (excellent choix par ailleurs), mais aussi des bières (nombreuses et sélectionnées avec soin), des rhums, des whiskies et d'autres spiritueux. Devant l'arrêt du tram Sainte-Blandine, dans un lieu plutôt épuré mais aux étagères bien remplies, la Cave Charlemagne décline les bons crus de la Vallée du Rhône (notamment, regardant plutôt vers le sud, sans oublier la Bourgogne au nord, mais s'ouvrant aussi à d'autres horizons), tout en présentant plus de 70 bières d'ici (Les Ursulines à Crémieu par exemple) et d'ailleurs. Encore une fois, le caviste, véritable passionné, prodigue les meilleurs conseils pour réaliser les meilleurs accords mets et vins et choisir la bonne bouteille en toutes occasions. Animations, dégustations, rien ne manque à notre bonheur.





[image: ] LA CHAMBRE AUX CONFITURES[image: ]

34, rue Grenette (2e)

✆ 09 83 53 56 85

www.lachambreauxconfitures.com

contact@lachambreauxconfitures.com



Ouvert du lundi au vendredi de 10h à 14h et de 14h30 à 19h.


Où il faut remarquer que depuis quelques années, des boutiques se spécialisent pour faire d'un produit devenu de "consommation courante", un produit de luxe, redonnant ses lettres de noblesse à l'artisanat gourmand. C'est bien et c'est surtout très bon ! A ce jour, la Chambre aux Confitures compte une dizaine de boutiques en France, offrant dans un décor ravissant, un peu "bonbonnière d'antan", des confitures d'exception fabriquées en France à partir de fruits de saison. Bien sûr, sur les étagères on retrouve les grands classiques framboise ou orange mais ici, on vient plutôt chercher des associations de saveurs : fraise et fève tonka, cerise noire et anis vert ou figue, noix et cognac.

A découvrir également, les confitures salées (mirabelle et cumin, bière, sauternes...) et autre chutney de figue aux deux poivres. Miels de qualité et pâtes à tartiner au caramel, chocolat blanc et thé ou caramel et chocolat noir. Si vous ne pouvez aller jusqu'à la boutique, les produits sont disponibles en ligne.






[image: ] LE COMPTOIR DU MIEL[image: ]

23, rue des Remparts-d'Ainay (2e)

✆ 04 78 42 83 70

www.lecomptoirdumiel.com

contact@lecomptoirdumiel.com



Ouvert du mardi au vendredi de 10h à 13h et de 15h à 19h ; le samedi de 10h à 19h.

Le Comptoir du Miel, entreprise familiale créée en Haute-Savoie (Futé a découvert la première boutique du côté de Morzine et sur les marchés de la région près de Thonon), après avoir mis un pied à Paris s'implante à Lyon dans le quartier d'Ainay. Excellente nouvelle pour tous les Lyonnais qui vont pouvoir profiter des miels français (pour la grande majorité) récoltés chez des apiculteurs de moins en moins nombreux sur notre territoire (d'où la présence de miels plus "exotiques" en boutique, mais toujours des miels de grande qualité). Sur les étagères de ce comptoir d'un nouveau genre, une soixantaine de miels à goûter et à emporter dans son panier gourmand : miel d'acacia français ou miel d'avocatier mexicain, miel d'oranger espagnol ou miel de bourdaine français, surprenant miel de carotte également français ou miel de leatherwood en provenance de Tasmanie. Bonbons au miel, produits à la propolis et soins du corps complètent l'offre d'une nouvelle adresse qui nous rend tout miel.





[image: ] ÉTIENNE[image: ]

25, quai Antoine-Riboud (2e)

www.cafes-etienne.com

lyon.confluence@cafes-etienne.com



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 20h.

Etienne est une enseigne créée à Avignon, découverte dans la Métropole lyonnaise du côte du Carré de Soie de Vaulx-en-Velin et qui vient de s'installer à Confluence ce printemps 2017. Excellente nouvelle pour les amateurs de cafés et de thés de grande qualité du quartier – et il y en a... – qui pourront désormais s'attabler à la terrasse d’Etienne pour savourer des produits sélectionnés, torréfiés, voire encapsulés avec soin (du 100 % français, puisque les cafés de grandes origines sont torréfiés à Béziers et encapsulés à Montpellier) pour être préparés avec votre machine Nespresso. Ambiance "coffee shop" dans un décor cosy pour faire une vraie pause dans ce salon de thé contemporain proposant un café du jour à la dégustation afin de découvrir de nouvelles saveurs d'ailleurs avec, notamment, 15 origines "Brasil" pour un café 100 % arabica). Côté thés, Etienne nous impressionne en offrant plus de 135 variétés, véritable tour du monde des thés et des infusions, avec des mélanges maison particulièrement réussis. A noter, un excellent rooïbos "façon Etienne" si vous êtes en délicatesse avec la théine. Une large carte des cafés et des thés qui se complète de quelques douceurs sucrées, d'une gamme d'épicerie fine (chocolats Bonnat...), afin de prolonger le plaisir d'une halte chez Etienne.





[image: ] HUMAN & TEA[image: ]

11, rue des Quatre-Chapeaux (2e)

✆ 04 78 38 93 63

www.humanandtea.com

contact@humanandtea.com



Ouvert du mardi au samedi de 11h30 à 19h30.

Comme le café, le thé vit depuis quelques années une véritable révolution. Quand on "consommait" du thé en sachet au siècle passé, les consommateurs sont devenus des amateurs, des amoureux, des passionnés et le thé s'est transformé en art de vivre. Futé est tout heureux d'avoir découvert Human & Tea, une petite boutique chaleureuse et charmante, parfaitement dans l'air du temps, où chacun peut trouver le thé qui lui correspond vraiment pour chaque moment de la journée (et de la nuit). Human & Tea, toute nouvelle "marque" lyonnaise créée par Nathalie et Daniel Cotte, multi-récompensée à juste titre, propose une centaine de thés, des créations maison réalisées à la manière d'un parfum. Pas besoin d'être un expert du thé pour découvrir les parfums sous "cloche" à l'étonnante table olfactive qui nous permet d'aller à la rencontre de notre thé. Rencontre, partage, échange, des mots-clés pour comprendre la philosophie de Human & Tea. Simplicité, plaisir, bien-être, d'autres mots pour décrire notre expérience à cette nouvelle adresse qui nous a fait craquer.





[image: ] TEA LANDSIA[image: ]

13, rue du Plat (2e)

✆ 04 78 37 42 46

www.tealandsia.fr

contact.tealandsia@gmail.com



Ouvert du mercredi au dimanche de 10h à 19h.

Le thé serait-il devenu une nouvelle passion française ? En découvrant les nombreuses vertus de cette boisson aussi bien apaisante qu'énergisante, nous voici en quête de nouveaux lieux où l'on peut boire d'excellents thés selon notre envie du moment, mais aussi grignoter, manger, se détendre ou travailler, bref vivre tout en profitant des bienfaits du thé. Près de la place Bellecour, côté Saône, Tea Landsia a ouvert ses portes fin 2016 pour nous offrir une "bulle de détente" dans laquelle chacun peut boire son thé, parmi une vingtaine de variétés, tout en savourant une petite restauration réalisée à base de produits bio, locaux, de saison, avec différentes formules pouvant s'adapter aux régimes sans gluten ni lactose. Produits délicieux et respectueux d'une éthique qui nous tient à cœur, autour du développement durable, du partage et de la convivialité. Car Tea Landsia, animé par Julie, est un lieu de vie où l'on se sent terriblement bien dans un décor à la fois végétal et composé de matériaux recyclés, comme ces palettes en bois transformées en canapés avec beaucoup d'élégance. Thés, tisanes, jus de fruits locaux, smoothies avec des fruits de saison, mais encore salades, quiches, soupes, gaspacho afin de prolonger la pause, même le week-end où l'on vient bruncher. Coin épicerie fine pour rapporter de bons produits régionaux à la maison. Possibilité de coworking et de privatiser les lieux pour des événements. A découvrir, les ateliers de Tea Landsia, comme cet atelier "Zéro déchet" (bravo), en consultant la page Facebook.





[image: ] LA TRINITAINE[image: ]

17, rue Ferrandière (2e)

✆ 04 78 71 01 61

www.latrinitaine.com



Ouvert le lundi et le mardi de 10h à 12h et de 13h à 19h ; du mercredi au samedi de 10h à 19h.

C'est amusant de constater qu'après un déferlement d'enseignes de vêtements – pour la grande majorité des franchises nationales -, la Presqu'île connaît une nouvelle vague, bien plus à notre goût, de boutiques gourmandes haut de gamme. L'une des dernières arrivées en date, c'est la Trinitaine. Si vous n'êtes jamais allé en Bretagne, et plus particulièrement du côté de la Trinité-sur-Mer, ou que votre grand-mère ne vous a jamais proposé de manger une petite cigarette roulée à la main, la Trinitaine n'évoque rien pour vous. Mais pour tous les gourmands (et les lecteurs du Futé qui vont découvrir cette adresse), la Trinitaine compte parmi les meilleures biscuiteries françaises, fabriquant son gâteau breton, son kouign-amann, ses gaufrettes, crêpes dentelles, crêpes traditionnelles ou des petits gâteaux pour le goûter à partir d'ingrédients français (ou mieux bretons) de qualité. Caramel au beurre salé, salidou ou cidre breton complètent notre panier gourmand. Un bol d'air frais gourmand à découvrir au cœur de la Presqu'île.





[image: ] DAVID.R[image: ]

4, quai Romain-Roland (5e)

✆ 04 26 22 94 34



Ouvert du mardi au dimanche de 8h à 19h.

Sur un quai de Saône adossé au Vieux Lyon, les gourmands vont se laisser surprendre par la boutique de David Roche, pâtissier, chocolatier et glacier pour notre plus grand plaisir. Ce printemps, c'est la petite terrasse qui nous a d'abord fait de l’œil pour nous inviter à profiter du beau temps et surtout d'une glace maison avec de terribles "magnums" aux parfums bien prononcés. Et puis, il a fallu revenir pour goûter aux éclairs maison, délicieux et vraiment gourmands, aux gâteaux aux fruits de saison et à tout plein de créations aussi ravissantes (le design des gâteaux est une merveille du genre) que savoureuses (qualité au top). Tout ça, avant de penser à tester les chocolats, eux aussi aussi bons à croquer que beaux à regarder. Mention particulière pour les sujets de Pâques avec de véritables sculptures colorées. Egalement cuisinier – cet homme a tous les talents -, David Roche réalise des brunchs le week-end pour attirer tous les gourmands avec une formule sucré-salé sous la barre des 20 €. David.R, une autre façon de se régaler sur ce quai du Vieux Lyon.





[image: ] LES TROIS JEAN[image: ]

84, avenue Jean-Jaurès (5e)



Ouvert du mardi au vendredi de 9h à 13h et de 15h30 à 19h30 ; le samedi de 8h30 à 19h30 ; le dimanche de 8h30 à 13h.

Ce petit "village" de commerces de l'avenue du Point du Jour, à côté du parc de la Mairie, vient de s'enrichir d'une adresse de choix avec l'ouverture de la deuxième boutique de la fromagerie des Trois Jean. Une fromagerie qui ouvre, voilà de quoi réjouir les gourmands qui pourront confier la réalisation de leur plateau à Jean ou à Dimitri qui, après une année d'apprentissage à l'adresse de l'avenue Jean Jaurès dans le 7e (chez le fameux Jean à côté de la place Jean Macé), se lance dans l'aventure. Un espace de vente lumineux de 38 m2, des caves d'affinage vitrées dans la boutique, une sélection de vins (tous bio ou en biodynamie) pour des accords parfaits, également une sélection de produits d'épicerie fine et toujours des conseils personnalisés donnés avec le sourire par des authentiques passionnés du fromage. De belles tommes et des chèvres affinés maison, d'excellents gruyères et des fromages suisses d'exception (gamme unique composée d'une dizaine de variétés), des bries qui se parfument selon les saisons (figues, truffes...) et des fromages d'ici et d'ailleurs (notamment anglais, des merveilles, et italiens pour l'été avec des mozzarellas à tomber). Réalisation de plateaux traiteur pour vos événements privés et professionnels... Deux boutiques pour les Trois Jean et une mention spéciale de la part du Petit Futé.





[image: ] LE COMPTOIR DE L'OCÉAN[image: ]

36, rue Cuvier (6e)

✆ 04 72 37 42 79



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 13h et de 16h à 19h ; le dimanche de 9h à 12h30.

Reprise d'une poissonnerie que l'on oubliera vite pour ne garder que le meilleur qui est à venir ! Vive le Comptoir de l'Océan qui amène de l'iode et des produits de la mer de grande qualité et d'une grande fraîcheur au cœur du 6e arrondissement. La poissonnerie n'est pas bien grande, mais elle propose d'excellents plateaux de fruits de mer (Plateau Dégustation : 44 €) et la plus belle pêche en provenance de petits bateaux des ports français. A la tête de ce nouveau Comptoir, Stéphane Navarro, spécialiste des produits de la mer depuis 20 ans (que l'on retrouve avec le même plaisir à l'adresse de Caluire-et-Cuire ou sur les marchés de la place Montgolfier, à Monplaisir et à Monchat), et son associé, Michaël, un cuisiner de métier qui nous régale de plats à emporter. Sur le banc d'un poissonnier qui ne manque jamais d'excellents conseils pour nous aider à préparer notre repas : de la sole, du bar de ligne, de la daurade de Bretagne, du saumon d’Ecosse (mais aussi un saumon fumé au thé noir des plus surprenants), des fruits de mer à mettre sur des plateaux (des huîtres de Marennes-Oléron, des bulots, des crevettes sauvages de Madagascar, des langoustines, des tourteaux, des langoustes...), des moules de bouchot du Mont-Saint-Michel... Que des produits extra-frais qui peuvent naturellement venir à manquer plutôt que d'aller les chercher au congélateur. L'autre grand bonheur de ce Comptoir, ce sont les plats préparés par Michaël à emporter : un tartare de saumon à l'aneth, une incontournable soupe de poissons de roche, une salade de poulpes marinés ou une poêlée de poissons faite dans un wok pour garder toutes les saveurs. Un nouveau Comptoir à déguster sans modération.
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 [image: ]LES GASTELIERS[image: ]

123, rue de Sèze (6e)

✆ 04 78 24 87 11

www.lesgasteliers.fr

contact@lesgasteliers.fr



Ouvert le lundi de 11h à 19h30 ; du mardi au dimanche de 9h à 19h30. Petit-déjeuner, déjeuner, boissons et café. Terrasse.

L'homme moderne n'est pas davantage intolérant au gluten qu'autrefois. Mais aujourd'hui il sait pourquoi il développe des maladies cœliaques et s’abîme les intestins à manger en trop grande quantité le gluten utilisé pour ses qualités d'élasticité, qu'il n'arrive pas à assimiler correctement. Loin des caricatures, le gluten est un véritable problème pour des millions de personnes. Mais comment s'en passer alors qu'il est partout, notamment dans le pain et les pâtisseries ? Direction, les Gasteliers. Derrière ce nom étrange issu du passé (signifiant "vendeurs de gâteaux"en vieux français) se cache un pâtissier-boulanger bien dans son époque, Christophe Rasneur, son épouse Estelle Mechouet et le frère de celle-ci, Fayçal Mechouet. A eux trois, ils ont réussi le pari d'ouvrir une adresse perpétuant le meilleur de la pâtisserie-boulangerie, l'excellence de la gourmandise à la française, exclusivement sans gluten. Bluffant, car – contrairement à ce que vous pouvez imaginer – tout a du goût et souvent bien meilleur goût que ce que vous trouvez ailleurs ! Des produits élaborés avec les farines Chambelland et réalisés avec beaucoup de savoir-faire et d'astuce garantissant une tenue et une texture parfaite aux pains et différentes pâtisseries. Gâteaux, tartes – dont une tarte framboise à la pâte savoureuse et friable sur laquelle chaque framboise est fourrée d'un coulis de framboise, une tuerie -, choux, éclairs, flans... et les nombreux biscuits (fondants, tuiles, sablés, macarons...) sont "100 % gluten free" et 100 % gourmands, à déguster sur place dans le charmant salon de thé ou à la maison. Il y a même des plats traiteur à base de produits soigneusement sélectionnés à emporter chez soi. Brunch le week-end pour continuer de se régaler. Les Gasteliers proposent également une épicerie fine pour rapporter du chocolat ou des pralines, sans oublier les fameuses farines Chambelland. Futé vous affirme que l'on peut manger de meilleurs produits en se libérant du gluten.
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[image: ] L'ILET GOURMAND[image: ]

7, cours Lafayette (6e)

✆ 09 86 29 16 00 / 06 62 57 76 66

www.ilet-gourmand-chocolaterie.fr

contact@ilet-gourmand-chocolaterie.fr



Ouvert le lundi de 18h à 20h ; du mardi au samedi de 10h30 à 19h30. Ouvert le dimanche sur rendez-vous. Ouvertures spéciales à Noël, notamment le dimanche.

Les dragées, c'est pour se marier, c'est pour les bébés, pour toutes les occasions à fêter et pour se faire plaisir toute l'année. Et pour être sûr d'offrir les meilleures dragées, direction l'Ilet Gourmand, à deux pas des berges du Rhône. Depuis 2014, cette boutique tenue par une charmante personne allergique au gluten (elle a d'ailleurs créé la page Lyon Sans Gluten, bravo) propose des dragées de haute qualité avec les dragées de la maison Pécou, fabricant français célèbre pour ses produits d'exception, dont la fameuse Liquicroc, une dragée au cœur liquide ou l'Otarie Gourmande, spécialiste de la dragée depuis 1946 (seulement 5 revendeurs en France). Emballées dans des contenants qui s'adaptent à toutes les circonstances de la vie, les dragées nous offrent des goûts uniques avec 30 parfums. Qu'elles soient réalisées à partir de l'amande avola de Sicile ou d'amandes de Catalogne, qu'elles soient blanches ou colorées, qu'elles soient au chocolat ou aux fruits (elles peuvent même être à la guimauve, nouveauté de la maison Pécou), elles garantissent le régal de tous vos amis et invités (et sans gluten bien sûr). Autres plaisirs de l'Ilet Gourmand, des chocolats sélectionnés avec le même soin, des Coussins de Lyon (contenant du gluten) ou des glaces Terre Adélice, elles aussi sans gluten. Vente en ligne sur le site Internet si vous ne pouvez pas vous déplacer (ce qui serait dommage, car l'accueil et le service sont aussi de qualité). Adresse à consommer sans modération.





[image: ] MAMIE MARIE[image: ]

97, rue de Créqui (6e)

✆ 04 72 74 07 25

www.mamiemarie.com



Ouvert le lundi de 14h à 19h30 ; du mardi au vendredi de 9h30 à 19h30 ; le samedi de 10h à 19h30.

Il est temps de consommer autrement, de consommer mieux dans tous les sens du terme. Moins de gaspillage, plus de produits bio, moins d'emballage, plus de qualité. C'est tout ce que nous propose Mamie Marie, une adresse du XXIe siècle qui sent bon la tradition, tenue par un couple adorable : Marion et Benoît. Sensible à notre environnement et à notre alimentation, ils ont créé une épicerie bio - validée par la mamie qui habite à trois rues d'ici et qui aime bien manger – de produits essentiellement vendus en vrac pour acheter uniquement ce que vous consommez vraiment. Au total, 1 900 références, plus de 100 fournisseurs et la possibilité de se fournir dans (presque) tous les domaines. Le concept est simple, il suffit d'apporter son contenant (ou d'en prendre en boutique) et de se servir (et de payer) au gramme près. Pour les produits : du 100 % bio, des circuits courts (tomates de Rillieux, fenouil de la Drôme, fromages de la ferme de Chalonne...) et des tarifs justes pour que chacun s'y retrouve ! Impossible de faire la liste de tout ce que l'on trouve, des pâtes au chocolat, du dentifrice aux fruits, du café (éco capsules, machine à moudre à disposition) aux biscuits, des produits pour fabriquer des produits d'entretien (bicarbonate de soude, vinaigre d'alcool...), 300 produits en vrac dont une centaine en libre-service, sans oublier les jus de fruits, les bières, les charcuteries... Conseils avisés de Benoît et Marion. Une épicerie pour consommer Futé.





[image: ] NATURALMENTE ITALIANO[image: ]

7, place Kléber (6e)

✆ 04 78 41 73 28

contact@naturalmenteitaliano.fr

Situé en face du restaurant Orsi



Ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 19h30 ; le dimanche de 9h30 à 13h.

Comment ne pas succomber aux délices italiens que nous propose depuis quelques mois Maurizio, récemment installé en face du Célèbre restaurant étoilé Pierre Orsi, sur la magnifique place Kléber au cœur du 6e. Eh bien voici la réponse : impossible. Le gourmand et gourmet ne peut pas résister à la tentation dès le franchissement de la porte. Naturalemente Italiano est devenu le temple des épicuriens, ceux qui se régalent de produits fins rigoureusement sélectionnés par notre hôte, pour notre plus grand plaisir. Charcuterie à la coupe, comme cette mortadella d'une extrême finesse ou ce jambon cru San Daniele aux subtils parfums de la marque Levoni, en encore ce pesto rosso magnifiquement assaisonné pour relever quelques pâtes fraîches cuites al dente, vendues ici au poids à partir de 100 g, comme tous les produits artisanaux au juste prix. Maurizio ne manque pas, à chaque visite, de vous accueillir, pour certains en italien sa langue natale, et de vous proposer de goûter une chiffonnade de jambon et quelques grissinis pour vous mettre en appétit, papoter avec vous et vous conduire vers le choix le plus judicieux pour votre prochain dîner. Le midi vous pourrez vous installer en terrasse et déguster un panini entièrement composé de produits de la boutique ou déguster un cappuccino ou encore le soir partager une planche charcuterie-fromage entre amis en découvrant un chianti conseillé par le maître des lieux. Un trésor d'épicerie fine, une mine de produits autour de la truffe noire, comme ces chips puissantes en bouche pour un apéro unique, ou encore ce gorgonzola fondant et crémeux à souhait. Une recette quotidienne pour réussir vos pâtes fraîches farcies ou nature. Maurizio regorge d'idées et fera de cet instant passé en sa compagnie un moment de bonheur. Une adresse coup de cœur pour le Petit Futé 2017. A consommer sans modération.
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[image: ] SASSOUN TRAITEUR[image: ]

73, avenue des Frères-Lumière (8e)

✆ 04 78 74 27 18

www.sassoun.fr

contact@sassoun.fr



Ouvert le lundi de 10h à 14h et de 16h30 à 20h ; du mardi au samedi de 10h à 20h.

Une adresse à peine ouverte à l'heure du bouclage de notre guide, mais le Futé se devait de signaler à tous les gourmands l'ouverture de Sassoun Traiteur. Car Sassoun, enseigne célèbre croisée du côté de Valence, c'est ce qui se fait de meilleur en matière de cuisine arménienne et libanaise. Autant dire que l'on va se régaler bien au-delà du quartier de Monplaisir des bons plats traditionnels signés Sassoun. Accueil forcément adorable que l'on décide de savourer sur place ces délices ou qu'on les emporte à la maison pour les partager en famille ou avec des amis. Selon votre appétit, laissez-vous tenter par toutes les merveilles délicatement parfumées : taboulé libanais, houmos, labné, feuilleté viande ou fromage, les fameux keufté, les beureg (lasagnes arméniennes au fromage), sans oublier les desserts avec les paklava ou les rourabié eux aussi arménien. Formules le midi pour manger une cuisine pleine de saveurs. Une nouveauté particulièrement remarquée pour une enseigne que l'on retrouve également du côté de Villeurbanne.


Autre adresse : 88, cours Émile-Zola, Villeurbanne ✆ 04 72 16 91 69.




[image: ] MÈRE BRAZIER ÉPICERIE COMPTOIR[image: ]

53, rue de Saint-Cyr (9e)

✆ 04 72 20 05 05

www.merebrazier-epicerie.com



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 20h ; le dimanche de 8h à 13h.

La Mère Brazier est un nom emblématique de la gastronomie lyonnaise repris il y a quelques années par le brillant Mathieu Viannay et il est surprenant de retrouver ce "nom" et ce "trublion" dans une nouvelle aventure bien loin de la rue Royale où le chef, l'un des Meilleurs Ouvriers de France doublement étoilé, avait déjà décliné "l'appellation" Mère Brazier sous forme de bar à vin. Dans ce quartier d'habitations récentes et d'industries innovantes, non loin de la gare de Vaise, le pari est osé d'ouvrir cette Epicerie-Comptoir afin de remplir notre panier des produits haut de gamme réalisés ou sélectionnés par le chef. Au programme des gourmands sur la route des Monts d'Or : une boulangerie traditionnelle avec ses spécialités de pain au levain ou ses viennoiseries pur beurre, une cave avec vins, champagnes et spiritueux choisis par la sommelière de la maison Brazier, des fromages affinés et des charcuteries maison, sans oublier le fameux pâté en croûte et de nombreux produits d'épicerie fine, des huiles aux chocolats. Possibilité de faire une pause gourmande au Comptoir (sandwichs, salades, planches) ou prendre à emporter avec des formules très accessibles. Une nouveauté osée et remarquée.





[image: ] LE TROISIÈME FLEUVE

23, Grande-Rue de Vaise (9e)

✆ 09 87 02 52 60

bastardwines@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi de 10h à 20h.

L'amour du vin (et du risque), c'est la passion de Vincent Dechelette. Si pour vous "caviste" est synonyme de "personne désagréable d'un certain âge qui veut vous vendre un vin moyen hors de prix", vous allez changer votre logiciel en découvrant ce caviste souriant du XXIe siècle qui n'a qu'une seule ambition : le partage. Dans cette Grande-Rue de Vaise qui prend un second souffle (on pense aussi au Tiroir dont le Troisième Fleuve s'est occupé de la carte des vins...), c'est un vrai bonheur de discuter avec ce passionné qui va lui-même découvrir les producteurs afin de constituer une cave accessible à tous les budgets. Pas besoin d'être Crésus pour se faire plaisir avec l'une des bouteilles de toutes les régions de France – notamment la vallée du Rhône, le Beaujolais (le coup de cœur du caviste pour le gamay... ce fameux "troisième fleuve" qui coule à Lyon), la Bourgogne, le Jura (totalement méconnu, mais qui nous sort des blancs incroyables) ou la Loire (le retour du gamay). Bref, un caviste jeune, détendu, passionné et donc d'excellent conseil. Une adresse à partager.





[image: ] MANGIABUONO[image: ]

48, rue Sergent-Blandan

✆ 09 86 71 69 45

www.mangiabuono.fr

hello@mangiabuono.fr



Ouvert le lundi de 12h à 19h30 ; du mardi au vendredi de 10h30 à 19h30 ; le samedi de 10h30 à 19h.

Le renouveau de ce quartier des Pentes, entre Terreaux et Croix-Rousse, ne passe pas que par la prolifération d'adresses de vêtements vintage et autres boutiques de créatrices, mais aussi par la création d'adresses d'alimentation. Bonne nouvelle, voici Mangiabuono. Bon, même si vous n'êtes pas italophone, vous aurez compris le sens de cette enseigne qui nous propose le meilleur des produits italiens en provenance directe du pays (arrivages hebdomadaires de produits frais). Boutique bien tenue avec des produits bien mis en valeur, notamment derrière une vitrine réfrigérée où l'on trouve charcuteries (à la coupe) et fromages. C'est là que les habitants du quartier peuvent venir composer leur apéritif avec de savoureux antipasti, une planche de charcuterie sur mesure – mortadelle à la truffe, speck, salame di Milano, prosciutto et coppa di Parma... – ou de fromages, à accompagner d'un verre de monferrato et de bonnes bières artisanales piémontaises. Pâtes fraîches farcies, burrata de qualité, mention spéciale pour une pâte à lasagne sarde ou une pâte blanche précuite à pizza, très facile à utiliser pour réaliser une bonne pizza rapidement à la maison. Una buona novità.





[image: ] LA CAVE L'ÉPICERIE[image: ]

2, rue Anatole-France

Saint-Priest

✆ 04 72 48 41 36

www.lacavelepicerie.fr

contact@lacavelepicerie.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h30 à 13h et de 15h30 à 19h.

Sur cette place de Saint-Priest – là où se tient le marché -, bien pratique pour s'arrêter et faire nos courses, l’Epicerie s'est transformée en Cave-Epicerie grâce à l'association de deux passionnés du vin et des "belles choses", l'excellent Raphaël Selosse (Cave Gilles Granger dans le quartier Lumière, voir notre guide) et la non moins talentueuse Caroline Chapuis. Dans cet espace accueillant, les gourmands retrouvent les bonnes bouteilles sélectionnées par un caviste passionné, pour toutes les envies et tous les budgets, mais encore une cinquantaine de rhums et une centaine de whiskies pour faire plaisir en toute occasion. Idées cadeaux gourmandes à offrir ou à s'offrir pour des repas inoubliables de l'entrée au dessert, de l'essentiel aux gourmandises (avec les délicieux chocolats Bonnat par exemple), sans jamais oublier les boissons, des vins aux spiritueux. Une nouveauté remarquée par le Futé.





[image: ] LA PERLE DE BRETAGNE[image: ]

58, avenue Victor-Hugo

Tassin-la-Demi-Lune

✆ 09 84 28 79 94

jenniferdjaguer@hotmail.fr



Ouvert du mardi au samedi de 9h à 14h et de 17h à 22h. Ouvert de septembre à avril. Plateaux de fruits de mer à la commande.

Quand le Petit Futé découvre une perle, il la partage aussitôt avec ses lecteurs gourmands. Cette Perle de Bretagne, elle se trouve à deux pas du fameux rond-point de l'horloge à Tassin. De septembre à avril, les mois en R, souffle un air iodé en provenance de Bretagne dans ce bar à fruits de mer et vente à emporter. Belle sélection de produits frais de la mer issus de producteurs de qualité, comme Ostrea pour les huîtres ou Marguin Marée avec un arrivage hebdomadaire pour tous les produits. Pas de poisson, mais un large choix de fruits de mer pour composer, sur mesure, les meilleurs plateaux. Jérémy Leroux, la trentaine, passionné par les produits de la mer conseille ses clients pour leur choix. Des produits de qualité avec des crevettes, bulots, homard, langoustines, araignées, clams, palourdes, amandes, praires, gambas, pinces de tourteau, oursins, huîtres de la Baie du Mont-Saint-Michel et ses délicieuses Spéciales d'Ostrea ou Fines de claire. A déguster sur place en formule bar à huîtres ou en salle au rez-de-chaussée dans une salle marine voûtée de 23 places assises idéale pour une dégustation de moules-frites, faites minute, le temps de midi dans une ambiance chaleureuse et conviviale midi et soir. Il est prudent de réserver vos plateaux pour les fêtes. Le week-end, La Perle de Bretagne est le distributeur de plusieurs points de vente dans l'Ouest lyonnais : La Rotonde Tassin, Ecully, le Point du Jour et pour Lyon intra-muros, la Croix-rousse (Chanteclerc). Une belle découverte Futé.
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Beauté – Bien-être




[image: ] IL ESTHÉTIQUE POUR HOMMES[image: ]

11, boulevard des Brotteaux (6e)

✆ 09 86 71 22 94

www.il-esthetiquepourhomme.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h à 19h.

Les soins esthétiques ne sont pas réservés aux femmes. Soucieux de leur apparence comme de leur bien-être, tout en conservant leur part de virilité, les hommes ont leur adresse beauté signée "Il". Depuis 13 ans, mais dans un nouveau centre sur le boulevard des Brotteaux depuis ce début d'année, Il propose des soins spécifiques et des produits cosmétiques adaptés pour les hommes, notamment avec les marques Yon-Ka for Men (à base d'huiles essentielles), Academie Men et Sothys. Dans un espace chaleureux, chaque homme vient profiter de prestations sur mesure afin d'améliorer la qualité de sa peau, la protéger de toutes les agressions quotidiennes : rasage, pollution, fatigue... Cinq cabines pour des soins de haute qualité réalisés en fonction des besoins personnels : soins du visage, soins des mains et des pieds, épilation pour enlever les poils disgracieux et gommage corporel pour nettoyer et hydrater sa peau en profondeur. Teinture des cils et des sourcils avec un effet naturel garanti. Pour tous les hommes qui n'ont pas peur d'être beau et bien dans leur peau.





[image: ] LA FABRINK – TATOUAGE & PIERCING[image: ]

19, rue Cuvier

✆ 09 83 48 44 04

www.lafabrink.fr

contact@lafabrink.fr



Ouvert du mardi au vendredi de 13h30 à 18h30 ; le samedi de 10h à 19h.

Plus qu'une seconde peau imprimée, le tatouage est le prolongement de votre personnalité. C'est pour cela qu'il faut choisir son tatoueur avec soin, capable de bien vous écouter, de vous comprendre pour révéler et partager votre univers. Nouvelle adresse au cœur du 6e arrondissement, respectant non seulement les règles d'hygiène les plus strictes et travaillant avec des produits 100% végans, mais aussi votre désir profond. L'artiste, c'est Marleen Snoria. Les émotions, elle sait les retranscrire d'abord au crayon sur papier, puis à l'encre sur la peau. Après discussions, échanges, esquisses, dessins, elle donne vie à votre tatouage dans les meilleures conditions. Un tatouage dont vous serez amoureux toute votre vie... Dans un style bien particulier, Futé adore ses crânes et ses dentelles, ses traits en noir et des remplissages en rouge, elle s'adapte à vos envies. Autres spécialités de la Fabrink, les piercings réalisés par Marleen ou Loo, toujours avec les mêmes soucis d'hygiène et d'échange, dans tous les cartilages et de nombreux endroits de votre anatomie. Egalement, et sur rendez-vous, maquillage permanent autour de vos yeux, de votre bouche, maquillage d'un grain de beauté ou densification capillaire. Futé aime encore la crème solaire bio, végane, française et artisanale, exclusivité de la Fabrink, afin de protéger votre tatouage. Pour que votre tatouage ait du sens, qu'il soit à la fois œuvre d'art partagée et œuvre personnelle intime, direction la Fabrink, une nouveauté recommandée par le Futé.
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Maison – Déco – Jardin




[image: ] SOSTRENE GRENE[image: ]

10, boulevard Vivier Merle

Centre commercial Part-Dieu – Tour Oxygène (3e)

✆ 09 67 54 81 75

www.sostrenegrene.com

pr@sostrenegrene.com



Ouvert du lundi au samedi de 9h30 à 20h.

Si vous n'en pouvez plus des intérieurs scandinaves, des petits objets trop mignons qui trouvent "naturellement" leur place dans notre quotidien, vous n'avez pas sauté de joie quand les sœurs – signification de "Sostrene" – Grene, danoises d'origine, ont ouvert leur boutique lyonnaise dans les murs de la Part-Dieu. Mais la plupart d'entre vous se sont réjouis de cette ouverture qui nous donne tout plein de bonnes raisons, notamment d'ordre économique car les prix sont vraiment bas (en rapport avec la qualité nous direz-vous...), de repenser son bureau et de le remplir de petits carnets, ou ses placards de cuisine, son salon, sa chambre... Une boutique charmante totalement dans l'air du temps pour inspirer chacun et chacune d'entre nous dans un monde fait de douceur et de beauté classique. Ensuite, à nous de composer librement notre intérieur ! Au final, Futé recommande.




Visites – Points d’intérêt




[image: ] MUSÉE JEAN COUTY[image: ]

1, place Henri-Barbusse

✆ 04 72 42 20 00

www.museejeancouty.fr

musee@museejeancouty.fr



Ouvert du mercredi au dimanche de 11h à 18h. Gratuit jusqu'à 12 ans. Adulte : 6 €. Tarifs réduits : 4 €.

Ce n'est pas souvent que l'on peut référencer un nouveau musée dans notre guide, même si la ville de Lyon est particulièrement féconde en la matière. Face à l'Ile Barbe, dans un décor naturel somptueux, Charles Couty vient d'ouvrir un musée consacré à l’œuvre de son père, le peintre Jean Couty (1907-1991) – prix de la critique de Paris en 1950 et Grand prix des peintres témoins de leur temps en 1975 -, mais aussi à l'art moderne et contemporain. Un lieu hors du commun par la beauté du site, la beauté architecturale du bâtiment et par les collections que l'on y découvre. Jean Couty, figuratif qui aima tant peindre Lyon – mais aussi les paysages d'ici et d'ailleurs, les églises romanes -, nous donne sa vision de la ville, des femmes et des hommes qu'il y rencontra. Au total, ce sont 150 œuvres, dont 120 peintures, qui s'exposent avec des croquis, des dessins et d'autres objets familiers de l'artiste. Belle idée de mettre en lumière un artiste lyonnais qui marqua son époque : une nouveauté qui attire le regard et plaît à l'esprit.





Manifestations culturelles – Festivals



Fêtes




[image: ] BEAUJOLAIS NOUVEAU



Le 16 novembre 2017.

On peut en penser ce que l'on veut. On peut lui donner le goût que l'on veut. On peut le fêter où l'on veut. Le principal, c'est de fêter le beaujolais primeur qui fait couler un troisième fleuve à Lyon ! Pour la petite histoire, et pour celles et ceux qui auraient la curiosité de se demander pourquoi le Beaujolais Nouveau se fête le 3e jeudi de novembre, cette tradition du beaujolais nouveau remonte aux années 1950, quand une note autorisa certains vins d'appellation d'origine a être commercialisés un mois avant la date habituelle du 15 décembre. Il faut attendre 1985 pour consacrer le 3e jeudi du mois, jour où chacun se lance dans la dégustation, parfois périlleuse, de ce vin nouveau synonyme de fêtes arrosées. Trois villes à fréquenter lors de cette fête : Beaujeu, où les tonneaux sont percés à minuit, Villefranche-sur-Saône et Lyon.





[image: ] FÊTE DES LUMIÈRES

www.fetedeslumieres.lyon.fr



Du 7 au 10 décembre 2017 (le 1er week-end de décembre).

L'une des plus grandes fêtes en Europe avec 3 millions de visiteurs. Une fête populaire qui, sous la menace des attentats, a restreint son périmètre à celui de la Presqu'île et du Vieux Lyon tout en conservant la magie de ces bâtiments animés par des jeux de lumière inédits. Autour d'une fête religieuse dédiée à Marie, célébrée le 8 décembre depuis les événements de 1852, la ville s'illumine de milliers de lumignons aux fenêtres et est le théâtre d'un vaste spectacle lumineux et sonore qui attire des millions de visiteurs du monde entier, un spectacle saisissant à voir lors de parcours nocturnes à travers la ville. Chaque année, les "illuminations" sont plus fantaisistes, plus belles, plus incroyables. Bien sûr, il y a les places incontournables que sont les Terreaux, toujours une merveille, la gare Saint-Paul, la cathédrale Saint-Jean, le théâtre des Célestins ou Bellecour. Réservation (hébergement et restauration) obligatoire !



		
		
		
	Lame2use le 03/02/2013
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			Si vous habitez à Lyon, cette fête est incontournable ! Lyonnaise, j'y vais chaque année depuis 24ans. Et chaque année c'est un nouveau spectacle féerique ! 

		
		




		
		
		
	mandi6926 le 14/03/2012
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Un rendez vous à ne pas manquer ! Période de très grande affluence alors transports en communs à privilégier...

		
		




		
		
		
	katia_69 le 19/04/2011
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			Si vous pouvez, programmez cette visite nocturne plutôt dans la semaine que pendant le weekend – car trop de monde ! 

		
		




		
		
		
	fallbalah le 10/02/2011
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			Un environnement exceptionnel, c'est magnifique et très convivial ! 
Pensez par contre à réserver tout à l'avance (hébergement, restaurant) car tout est vite plein et les prix peuvent flamber rapidement ! 
Je recommande ! 
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FÊTE DES LUMIÈRES - Fête des Lumières.

© Jakez / Shutterstuck.com
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[image: ] LA VOGUE DES MARRONS

✆ 04 72 98 23 50



Du 1er octobre au 11 novembre 2017.

C’est la grande vogue lyonnaise depuis plus de 150 ans – qui doit son nom au fait que l'on y savourait les premiers marrons chauds de l'année –, la dernière grande fête « populaire » de la ville et la fête foraine à laquelle tous les gones ont participé au moins une fois, pourtant menacée chaque année de disparaître en regard des nuisances causées… La place et le boulevard de la Croix-Rousse sont alors recouverts de manèges et autres stands. L'endroit idéal pour partager une pomme d'amour.




Foires – Salons




[image: ] MARCHÉ DE NOËL[image: ]

Place Carnot (2e)

www.marche-noel-lyon.fr

noel@r3ap.com



Du 24 novembre au 24 décembre 2017.

Un mois avant la date qu'attendent tous les enfants, les petits et les grands, la place Carnot, celle qui se trouve au pied de la gare de Perrache, se couvre d'un grand marché de Noël installé depuis bientôt 20 ans. Imitant ceux que l'on trouvait à l'origine en Alsace, ce sont 140 chalets environ qui illuminent les achats de visiteurs en quête d'idées cadeaux. Des artisans, des producteurs, des entreprises qui profitent de cette merveilleuse vitrine pour vendre leur savoir-faire. Vins chauds et odeurs d'épices, le marché de Lyon offre bien plus qu'un joli décor, puisqu'il est le seul marché de Noël en France à présenter chaque jour des animations gratuites.



		
		
		
	aneso le 08/05/2016
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			Pas très grand 
Jolis petits chalets en bois avec des idees de cadeaux pour noël.
Rien de très original mais agréable pour se promener quelques heures en hiver 

		
		




		
		
		
	mandi6926 le 14/03/2012
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			Toujours les mêmes stands d'année en année. Mais toujours le plaisir d'être dans l'ambiance de Noêl, avec les décorations lumineuses, les crèches, santon, ... et les bons petits plats ! ! ! 

		
		




		
		
		
	razorbill le 19/06/2010
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			Quelle ville de France n'a pas son – ou ses – marché(s) de Noël ! L’Alsace a fait des petits...
Celui de Lyon n'a rien d'original, il est dans le ton général.
Réservé aux amateurs...

		
		




		
		
		
	mumbi le 26/05/2010
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			je trouve dommage que d'année en année le marché soit de moin en moin bien mais cela reste toujours un plaisir d'y faire un tour chaque année

		
		






[image: ] SALON DES ALLERGIES ALIMENTAIRES ET DES PRODUITS SANS (SAAPS)[image: ]

L'Embarcadère

13, bis quai Rambaud (2e)

www.saaps.fr



10 et 11 mars 2018 à Lyon, l'Embarcadère. Entrée : 10 € (7 € en prévente sur le site, réduit : 8 €). Gratuit pour les moins de 12 ans. Végan-friendly.

Le Salon des Allergies Alimentaires et des Produits Sans vous propose d'en découvrir plus sur les produits que nous consommons et sur toutes les nouvelles alternatives à l'alimentation dite traditionnelle. Vous pourrez y retrouver des produits sans gluten, sans lactose, sans ingrédients issus de l'exploitation animale, etc. Pendant deux jours, vous pourrez y rencontrer plus de 80 exposants, assister à une vingtaine de conférences données par des experts, participer à des cooking shows et rencontrer des auteurs. Des espaces de détente et des activités sont également proposés pour les enfants.





[image: ] LE SALON DU RANDONNEUR[image: ]

50, quai Charles-de-Gaulle

Cité internationale – Centre des Congrès (6e)

✆ 04 78 39 37 11

www.randonnee.org/le-salon-du-randonneur

lpons@expocing.fr



Du 23 au 25 mars 2018. Entrée : 5 €. Gratuit pour les enfants de moins de 12 ans accompagnés.

La région Rhône-Alpes est appréciée des randonneurs qui viennent de loin pour y pratiquer leur loisir préféré. C'est aussi une région de randonneurs : 43,8 % de la population de plus de 15 ans y pratiquent la promenade et/ou la randonnée. Lyon avait donc un fort potentiel d'accueil pour un tel salon. Les organisateurs ne s'y sont pas trompés puisque la onzième édition du salon se tient du 23 au 25 mars 2018. L'événement s'adresse aux marcheurs, mais aussi aux adeptes du deux-roues et aux cavaliers. Dénominateur commun : le outdoor. Ce salon thématique offre aux professionnels de ce secteur d’activité (tour-opérateurs spécialisés, institutionnels, associations, fabricants ou distributeurs de matériel…) la possibilité de rencontrer une clientèle ciblée et particulièrement motivée. Et réciproquement ! Sont représentées les randonnées sous toutes leurs formes et pour tous, de la balade à côté de chez soi au trekking au bout du monde. Les plus du salon : expositions, forums, signatures… Et tout au long de l'année, le site Internet assure une présence et une source prolixe d'informations. Vous y trouvez des liens et des infos actualisées.





[image: ] MAHANA[image: ]

Place Charles-Mérieux

Halle Tony Garnier (7e)

✆ 04 42 18 01 70

www.salonmahana.com



Du 2 au 4 mars 2018.

Le salon où il fait bon s’évader et voyager dans nos régions et dans le monde entier depuis la Halle Tony Garnier. 30 000 visiteurs et près de 400 exposants pour vous amener du bout de la rue au bout du monde et une découverte particulière des activités de pleine nature et d'œnologie. Au programme, découvrez plusieurs espaces thématiques City Breaks, Enfants, Tendances & Innovations, Mon Tour du Monde, Montagne, Croisières et Vélo pour être certains de réussir vos prochaines vacances. Des promesses de voyages insolites à découvrir en France et partout ailleurs, avec la présence de l'équipe de choc du Petit Futé.





[image: ] FOIRE INTERNATIONALE DE LYON

Parc Eurexpo

Chassieu

✆ 04 72 22 32 67

www.foiredelyon.com

foiredelyon@gl-events.com



Du 23 mars au 2 avril 2018.

C'est l'endroit où il faut aller pour être certain de revenir avec des achats que l'on ne peut pas prévoir à l'avance ! On en connaît qui sont partis à la recherche de leur nouveau canapé et qui sont revenus avec un Spa ou un Thermomix... Concerts, animations, bons plans et un invité que l'on ne connaît pas encore. Le bon plan pour y aller, c'est de prendre le tram T5 – hyper pratique, il vous dépose à deux pas de l'entrée en évitant tous les embouteillages pour un prix moins élevé que celui du parking pour ne rien manquer de l'édition 2018.



		
		
		
	fute_539689 le 12/01/2015
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			Très sympa. N'ayant rien de particulier à acheter, on aura surtout profité du coin restauration et des dégustations. Mais on a fait tout le tour et on peut refaire sa maison du sol au plafond en passant par les ustensiles en tout genre (plus ou moins utiles) dont les forains essayent de vous vendre les mérites avec un argumentaire en béton. On aura aussi profité du concert gratuit de Feder et Synapson le soir ! 

		
		




		
		
		
	mandi6926 le 14/03/2012
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			Bientôt l'ouverture de la foire 2012 ! Toujours agréable de traverser les allées en découvrant les nouveautés et en profiter pour se faire maquiller, masser le dos, cirer nos chaussures,... 
Entrée gratuite pour les hommes le 16 mars et pour les femmes le 20 mars

		
		




		
		
		
	mumbi le 26/05/2010
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			chaque année c'est le rendez-vous des Lyonnais, la foire est bien connu pour ces nombreux exposants de diverse sorte, mais je trouve que plus les année passe et sa devient de moins en moins bien

		
		




		
		
		
	flowersa le 03/02/2010
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			l'un de grand événement de Lyon sa foire,très bien organisé , avec vraiment un large choix au niveaux des produits, tout aussi bien cosmétique, alimentaire, et ménager, le petit plus chaque nous avons un nouveau thème (le cinéma, l'Asie...) et c'est gratuit pour les femmes le mardi et pour les hommes le vendredi ! ! 

		
		






[image: ] MONDIAL DES MÉTIERS[image: ]

Boulevard de l'Europe

Eurexpo

Chassieu

✆ 04 72 22 33 44

www.mondial-metiers.com



Du 1er au 4 février 2018.

22e édition pour ce Mondial des Métiers, mais l'une des premières pour la version Auvergne-Rhône-Alpes. Une manifestation au service de l'orientation, totalement unique en Europe où les jeunes peuvent aller à la découverte de nombreux métiers. Au-delà de l'accueil des jeunes étudiants, plus de 110 000 visiteurs à partir du collège, le Mondial des Métiers est aussi un lieu annuel de rencontres et de collaboration sur l'évolution des métiers pour les professionnels.





[image: ] PRIMEVÈRE

Eurexpo

Chassieu

www.salonprimevere.org



Du 23 au 25 février 2018.

A l'origine petite fête entre militants, Primevère est devenu un rendez-vous incontournable pour les professionnels, les associations et le public sensibles aux enjeux écologiques et aux démarches alternatives. Le salon a gardé son caractère militant. Préparé en amont par une petite équipe de salariés, c'est grâce à ses nombreux bénévoles que l'association peut organiser ce salon-rencontres de l'alter-écologie. L'association présente des alternatives militantes, cohérentes et éthiques à la société actuelle dans un cadre convivial. Primevère développe le fonctionnement du salon dans le sens de l’alternative : client de la NEF, tarif visiteur petit budget, espace enfants de qualité, tarifs préférentiels pour les exposants associatifs et les producteurs, possibilité de réduire le coût de la location du stand, accueil possible des structures à très petit budget, économie d’énergie et d’eau (mise en place de WC secs), limitation volontaire de la concurrence des produits, sacs en coton bio distribués sur le salon, installation de plonges pour éviter la vaisselle jetable, tri sélectif des déchets, impression des documents sur papier recyclé, fonctionnement 100 % associatif... Primevère compte au nombre des grands salons nationaux signataires de la Charte éthique des foires et salons écologiques, biologiques et alternatifs.





[image: ] SALON DU 2 ROUES DE LYON[image: ]

Eurexpo Lyon

Boulevard de l'Europe

Chassieu

www.salondu2roues.com



Du 2 au 4 mars 2018.

Ce salon existe depuis 1994 (25e édition en 2018). Trois jours consacrés aux plus grandes marques avec de nombreux équipementiers, accessoiristes – coup de cœur pour la partie "custom", voyagistes et associations. Au total, plus de 150 exposants et 2 000 deux-roues sur plus de 50 000 m². Animations inédites dans tous les genres.





[image: ] MARCHÉ DE LA MODE VINTAGE

19, avenue Gaston-Berger

Double Mixte

Villeurbanne

✆ 04 78 42 99 27

www.marchemodevintage.com



En mars 2018.

18e édition pour ce Marché de la Mode Vintage devenu un moment incontournable dans la saison lyonnaise. Se déroulant au Double Mixte à Villeurbanne – salle qui devrait connaître d'importantes modifications fin 2018 -, ce marché présente la mode, le design et les accessoires des années 1950 à 1990. Parmi les exposants, on trouve les thèmes suivants : mode avec le plus grand nombre de représentants, luxe, mobilier, créateurs, photographes, coiffeurs, disques vinyles, retrogaming, danse ou restauration.




Manifestations culturelles – Festivals




[image: ] LUMIÈRE – GRAND LYON FILM FESTIVAL

Avenue des Frères-Lumière (8e)

www.festival-lumiere.org

info@grandlyonfilmfestival.org



Du 14 au 22 octobre 2017.

9e édition en 2017 pour ce festival devenu la référence mondiale du cinéma de patrimoine, tout en nous réservant chaque année de belles surprises. Lyon a son Festival de Cinéma, organisé en partenariat avec l'Institut Lumière. Entièrement dédié à l'histoire du cinéma avec des rétrospectives, des hommages, une redécouverte des œuvres, des copies restaurées, ce Festival se veut un moment de fête partagée pour que les films d'hier et d'aujourd'hui s'inscrivent dans notre mémoire collective, récompensant à chaque édition un grand réalisateur. Un Festival qui voudra montrer que la cinéphilie n'est pas affaire que de spécialistes et que l'amour du cinéma reste en France une valeur partagée par le plus grand nombre. Un Festival annuel pour tout public, organisé depuis la rue du Premier Film jusqu'aux communes de la métropole, dans les salles conventionnelles comme dans d'autres lieux culturels.



		
		
		
	katia_69 le 19/04/2011
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			Une magnifique occasion pour voir ou revoir sur la grande écran le films qui passent (malheureusement) très rarement au cinéma...

		
		




		
		
		
	flowersa le 03/02/2010
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			lyon sans festival de cinéma c'était vraiment impensable, pour sa première notre chère ville à fait très fort car en invité d'honneur nous avions Clint Eastwood quoi de mieux pour débuter ! 

		
		






[image: ] BIENNALE DE LYON[image: ]

3, rue du Président-Edouard-Herriot

www.biennale-de-lyon.org

info@labiennaledelyon.com



Du 20 septembre 2017 au 7 janvier 2018.

Place à la Biennale d'art contemporain en 2017 pour sa 14e édition. Et à chaque édition, la Biennale bouscule les idées reçues à travers un projet dirigé par Thierry Raspail (commissaire de la Biennale, Ralph Rugoff). Le thème de cette Biennale se fera une nouvelle fois, second épisode de la saga, autour du mot « moderne » avec des "Mondes flottants". Plus d'une cinquantaine d'artistes invités du monde entier, exposant dans des lieux magiques comme la Fondation Bullukian, la Sucrière et le musée d'Art contemporain.



		
		
		
	katia_69 le 19/04/2011
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			Surtout ne ratez pas le Défilé de la Biennale de la Danse ! Il est "assuré" par des milliers des danseurs amateurs, qui défilent des Terreaux jusqu'à la place Bellecour par la rue de la République.

		
		




		
		
		
	didibou le 15/08/2009
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			je ne loupe jamais la biennale de la danse à Lyon. pour des tarifs tres abordables j'y découvre des danseurs et troupes peu connues, autant que des "stars comme la compagnie kafig, monnier, et d'autres. j'aime particulierment le mélange des genres, qui me permet en tant que spectatrice d'apprecier les univers artistiques divers,(danse contemporaine, hip hop...)

		
		






[image: ] FESTIVAL À NOUS DE VOIR – SCIENCE ET CINÉMA

✆ 04 72 39 74 93

www.anousdevoir.com

contact@anousdevoir.com



Du 14 au 18 novembre 2017 (lieu de projection : Théâtre de la Renaissance, 7, rue Orsel 69600 Oullins).

Le seul festival national de film scientifique à ne pas se dérouler à Paris, mais au théâtre de la Renaissance à Oullins (facile d'accès avec le métro Gare d'Oullins par la ligne B), tous les ans au mois de novembre. Un événement qui a passé le cap des 30 éditions et qui continue de s’adresser à tous les publics, gratuité de l'accès aux séances, avec des films dans tous les genres : ethnographie, documentaires, mais aussi une nuit de la science-fiction à ne pas manquer.





[image: ] FESTIVAL DE LA BANDE DESSINÉE DE LYON

Palais du Commerce

www.lyonbd.com

contact@lyonbd.org



En juin 2018 (tout le mois en ville. Festival In, le deuxième week-end de juin).

Le Festival de la Bande Dessinée de Lyon est né en juin 2006 il y a 12 ans déjà sur la colline de la Croix-Rousse. Initié par quelques copains passionnés par le 9e art, il grandit et se professionnalise d’année en année pour devenir aujourd’hui, avec sa 12e édition, une des manifestations majeures du 9e art en France. Installé au Palais du Commerce à Lyon, le festival s’ouvre par les Etats Généraux de la Bande Dessinée, rencontres de professionnels où sont présents tous les acteurs de cet univers. Le festival « off » voit la ville de Lyon se parer aux couleurs du neuvième art. Cafés, restaurants, librairies, galeries, mairies, musées, bibliothèques accueillent expositions, rencontres, dédicaces, conférences mettant la bulle à l’honneur… Enfin, le Palais du commerce se la joue BD avec un programme dense et passionnant : des auteurs, des éditeurs, un espace Fanzine Webzine, des fresques géantes, du théâtre inspiré par la BD, des conférences... Tout est fait pour vous faire rencontrer la BD hors de ses pages.





[image: ] FESTIVAL QUAIS DU POLAR

✆ 04 78 30 18 98

www.quaisdupolar.com

mcusack@quaisdupolar.com



Du 6 au 8 avril 2018.

En 2018, c'est la 14e édition des Quais du Polar pour faire de Lyon la capitale du thriller. Un excellent festival qui s’est installé au Palais du Commerce, à l'Hôtel de Ville, mais aussi au Théâtre des Célestins ou dans l'Amphi de l'Opéra. Pendant trois jours, des livres, les plus grands auteurs du genre, mais aussi des jeux pour les plus jeunes et des parcours d'énigmes pour tous les lecteurs, des plus jeunes aux plus anciens. Après avoir invité tant et tant de grandes plumes, quelles seront les têtes d'affiche en 2018 ? Mystère à l'heure où nous mettons sous presse, mais quoi de plus normal pour un festival policier qui connaît chaque année un succès grandissant. A vous de mener l'enquête et de rejoindre le gang.



		
		
		
	katia_69 le 19/04/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Au cours de ce festival vous pouvez aussi mener une enquête à votre tour grâce à un jeu organisé gratuitement.

		
		






[image: ] FESTIVAL WOODSTOWER[image: ]

14, rue Basse-Combalot

www.woodstower.com

thomas@woodstower.com



En août 2018 (dernier week-end d'août).

Un festival dont le nom n’est pas sans évoquer un autre festival américain devenu mythique et qui se déroule, de manière écologique et engagée dans le développement durable, au Grand Parc de Miribel Jonage, aux portes de Lyon. Woodstower soufflera sa 20e bougie en 2018, alors qu'il continue d'accueillir des pointures de la scène internationale tout en invitant des chanteurs moins connus mais débordant d'énergie sur la scène pépinière, en organisant des spectacles de rue, une scène Hadra toujours animée et des ateliers d’initiation à des pratiques artistiques.





[image: ] LES NUITS DE FOURVIÈRE[image: ]

1, rue Cléberg

www.nuitsdefourviere.fr

contact@nuitsdefourviere.fr



De juin à juillet 2018.

C’est l’incontournable festival de l'été à Lyon. Un festival qui se déroule dans un lieu magique, le Grand Théâtre romain de la colline de Fourvière et son Odéon (et toujours un spectacle au superbe parc départemental de Parilly, cirque ou spectacle équestre), sous les étoiles, en plein cœur de Lyon. Un festival créé en 1946 il y a 72 ans et qui réunit plusieurs disciplines artistiques : le théâtre, la musique, la danse, mais aussi l’opéra ou le cirque. Chaque année, ce sont plus de 130 000 spectateurs qui assistent à des spectacles exceptionnels avec des artistes connus ou moins connus. Programmation attendue chaque année avec impatience sur le site Internet du festival et précipitation conseillée pour avoir des places, même sans garantie d'être assis.



		
		
		
	katia_69 le 19/04/2011
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			A ne pas rater sous aucun prétexte ! La programmation est très riche et le plaisir d'autant plus grand que la manifestation se déroule en plein air : )

		
		




		
		
		
	gawelle9 le 04/02/2010
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			Cadre exceptionnel, en plein air. Le concert que j'aai vu fut magique.... Très bonne organisation de l'ensemble de l'équipe (le funiculaire était même gratuit en présentant notre billet de concert !) et de la ville de Lyon concernant les bus. 

		
		




		
		
		
	didibou le 15/08/2009
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			vous ne devez louper sous aucun pretexte un des divers spectacles programmés par Lyon, lors de ce festival. nous nous y retrouvons forcément entre les spectacles de rue, les pieces de théatre plus professionnelles, et les "amuseurs" d'un soir. le plein air dans ces conditions est positif ! le lieu magique de fourvière est ...magique.

		
		






[image: ] NUITS SONORES

✆ 04 78 27 86 04

www.nuits-sonores.com

info@nuits-sonores.com



En mai 2018.

A notre sens, le festival le plus joyeux, le plus festif, le plus puissant et le plus dansant qui se déroule à Lyon, en France et ailleurs très certainement... Après avoir animé le quartier de Gerland et les anciennes usines Fagor/Brandt, on ne sait pas encore où l'on retrouvera ce festival (qui s'exportera à Bruxelles en septembre) pour sa 17e édition. Et si vous vous demandez encore : "C'est quoi comme genre de festival les NS ? ", outre que l'on ne peut plus rien pour vous, c'est un festival des musiques électroniques ouvert à toutes les autres, du rock à la chanson française en passant par le rap et le hip-hop. Artiste lui aussi emblématique du festival, de quelle manière Laurent Garnier nous régalera-t-il les oreilles cette année ? On attend le joli mois de mai pour voir revenir les festivaliers d'ici et d'ailleurs.





[image: ] TOUT L’MONDE DEHORS

✆ 04 72 10 30 30

www.tlmd.lyon.fr



Du 21 juin au 31 août 2018.

Dans la chaleur estivale d’une ville en ébullition, tout l’monde est tellement mieux dehors plutôt que dans son appartement. Surtout pour assister et participer à plus de 300 manifestations gratuites dans la ville. Tous les arrondissements sont concernés et chacun peut trouver un événement selon ses goûts. Du cinéma avec les Toiles d’été et l’été en Cinémascope devant l’Institut Lumière, de la danse, des jeux, du sport, beaucoup de musique pour tous les styles et tous les âges, du théâtre et du cirque, des contes et des lectures, des découvertes étonnantes, sans oublier les fêtes d’été de chaque quartier.





[image: ] FÊTE DU LIVRE DE BRON

Bron

✆ 04 78 26 09 31

www.fetedulivredebron.com

contact@fetedulivredebron.com



Du 9 au 11 mars 2018.

Depuis plus d'un quart de siècle – 32 ans exactement en 2018 –, Bron célèbre la littérature contemporaine. Dans le cadre exceptionnel de l’hippodrome de Parilly, les écrivains prennent la parole lors d’une fête vivante avec des échanges et des débats, des rencontres d'auteurs connus et de nouveaux talents avec leurs lecteurs, mais encore une grande librairie où l'on peut découvrir, grâce à des libraires indépendants, des ouvrages originaux. Enfin, une programmation est prévue spécialement pour le jeune public. Une vraie fête du Livre, qui prend une dimension « métropolitaine » pour s'oxygéner l'esprit.




Manifestations sportives




[image: ] RUN IN LYON

✆ 04 72 44 92 32

www.runinlyon.com

runinlyon@aso.fr



Le 1er octobre 2017.

En 2017, départ de la 7e édition du Run in Lyon. Cette manifestation sportive, organisée par ASO, accueille en toute convivialité les coureurs de tout horizon. Sportifs de haut niveau ou joggers du dimanche qui ont envie de se faire plaisir, ils viennent se dépasser à travers plusieurs épreuves adaptées à leur niveau. Le Run in Lyon, ce sont trois courses au départ de la place Bellecour : le 10 km, le semi-marathon et le marathon ; trois courses labellisées FFA qui permettent d'aller à la découverte, sportive, d'un patrimoine exceptionnel. N'oublions pas que le Run in Lyon est ouvert aux personnes handicapées.





[image: ] LYON URBAN TRAIL[image: ]

5, rue Vauban (6e)

www.lyonurbantrail.com



En avril 2018.

Le trail, c'est la course nature. Le Lyon Urban Trail, c'est la référence de la course urbaine en Europe, et très certainement un événement pionnier, puisqu'il s'agira de la 11e édition en 2018 pour le LUT. Une course unique en son genre puisqu'elle permet de traverser Lyon en courant et en passant dans des lieux insolites, comme la cour d'honneur de l'Hôtel de Ville ou le site gallo-romain de Fourvière. Ne croyez pas pour autant qu'il s'agisse d'une balade de santé. Pour terminer ce véritable trail urbain, il vous faudra monter plus de 6 000 marches d'escalier et près de 1 500 m de dénivelé positif avec des parcours allant de 8 km à 35 km pour les plus costauds. Inscrivez-vous de bonne heure, car les participants sont de plus en plus nombreux !





[image: ] EQUITA

Euro Expo Lyon

Chassieu

✆ 04 78 17 62 50

www.equitalyon.com



Du 1er au 5 novembre 2017.

Le prestigieux salon Equita, le salon du cheval par excellence, fêtera sa 23 année d’existence en 2017. Un immense rassemblement de professionnels, de passionnés et de chevaux. 130 000 m2 d'exposition, 11 carrières, 3 500 chevaux sur un même site et près de 700 exposants et éleveurs... Sans oublier les compétitions et les soirées. Equita, qui a même sa chaîne TV, est indiscutablement le rassemblement des amateurs de chevaux de toute la France et même du monde entier.





Restaurants

Lyon et restaurants sont deux mots qui vont si bien ensemble. Après, difficile de savoir d'une année sur l'autre qui de Bordeaux ou de Lyon remporte la palme du ratio "restaurant par nombre d'habitants", mais avec un plus grand nombre de restaurants dits "traditionnels", Lyon se classe sur la première marche du podium avec un restaurant pour environ 300 habitants, soit environ 1 600 restaurants. Côté tendances, celle du burger n'est toujours pas terminée, mais elle s'essouffle sans vraiment laisser la place à un autre mode de restauration rapide. Ce sont les locavores, les végétariens et les végans, bref toutes celles et tous ceux qui veulent manger sain, qui trouvent de plus en plus de restaurants répondant à leurs envies. Cependant, on ne note pas une nette augmentation des restaurants 100 % végétariens, mais plutôt une adaptation générale de tous les restaurants à un mode de vie devenu de plus en plus fréquent. Lyon, notamment grâce à l'excellent Institut Bocuse, reste un formidable laboratoire pour de jeunes chefs qui tentent d'expérimenter des concepts à moindres frais dans des quartiers en pleine expansion, comme le 7e arrondissement qui reste un "hit" en matière de nouveautés gourmandes, mais aussi dans des arrondissements plus chics comme le 6e où le pouvoir d'achat permet de faire monter le ticket moyen. Bouchons de Lyon, restaurants étoilés, meilleurs rapports qualité-prix, tables romantiques et tables entre copains, plus de 1 000 adresses gourmandes lyonnaises se trouvent déjà dans votre Petit Futé, dans votre guide papier et dans votre guide numérique en ligne.



Début de mois
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 [image: ]ALBERT

10, place Fernand-Rey (1er)

✆ 04 78 27 95 56



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Menus de 30 € à 38 €. Formule du midi : 20 €. Formule midi 2 plats : 18 €.

Délicieuse. Cette adresse est tout simplement délicieuse. Posée comme une cerise violine sur la place Fernand Rey, Albert fait partie des adresses incontournables pour qui veut découvrir le vrai visage de Lyon (et pas les nombreuses contrefaçons destinées aux touristes qui ne lisent pas le Petit Futé...) Albert, c'est un condensé de bonheur qui s'étend quand le printemps arrive et que l'on peut profiter de la terrasse aux allures de bord de mer. Le reste de l'année, la salle nous reçoit dans un cadre que nombre de bouchons lyonnais lui envieraient, rendant hommage aux coqs -il y en a absolument partout- et à la Vierge pour pardonner nos péchés. Car chez Albert, on ne peut résister au péché de gourmandise ! Première gourmandise, l'accueil merveilleux et souriant prodigué par une équipe de choc, d'une remarquable efficacité au service. Autres gourmandises, elles sont dans l'assiette. Une belle cuisine de tradition qui sait mettre à l'honneur des produits de saison et de qualité. A la formule déjeuner, des poireaux vinaigrette façon bistrot (avec un œuf poché et une tartine de tapenade, parfait) ou une mousse de haddock aux petits légumes. A suivre, un foie de veau déglacé au vinaigre, sa purée maison et des courgettes finement taillées ou un pavé de lieu jaune, aubergines confites aux épices douces. Morgon ou Crozes Hermitage pour accompagner le tout, avant de savourer une nage de cerises au romarin ou un fondant au chocolat maison. Albert assure également en soirée avec des plats plus élaborés, mais toujours avec ce naturel qui fait tout son charme. Une adresse qui mérite un Renard.



		
		
		
	beachris le 23/11/2011
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			Vous voulez vous faire plaisir ou satisfaire vos amis avec un genre bouchon qui ne soit pas un attrape-touristes ? Allez-y, les prix restent corrects et sont largement justifiés. Excellents vins aussi.

		
		






[image: ] ARCHANGE

6, rue Hippolyte-Flandrin (1er)

✆ 04 78 28 32 26

www.archangecafe.com

contact@archangecafe.com

Métro Hôtel-de-Ville, proximité place Sathonay, Fresque des Lyonnais.



Ouvert du mardi au dimanche le soir. Menu unique à 31,50 €.

Une de ces adresses un peu "oubliées", pourtant présente depuis de nombreuses années, que l'on prend plaisir à redécouvrir à chaque fois que l'on cherche un restaurant gastronomique, pas (trop) cher et original. L'Archange est tout cela à la fois dans cette petite rue discrète s'ouvrant sur la place Sathonay. Un restaurant que l'on peut qualifier sans se tromper d'intimiste, pas de grandes tables, une salle pas bien grande, mais une cuisine qui sait se montrer grande par la créativité de ses compositions. Aux commandes, un chef japonais qui revisite la cuisine traditionnelle française dans un menu unique qui change au fil des saisons. Le choix donc est restreint : pas de plats à la carte, pas de menu pour les enfants, mais les deux ou trois entrées, les deux plats – une viande, un poisson -, auxquels s'ajoutent les suggestions de l'ardoise du moment, suffiront toujours à nous satisfaire pleinement. Associations surprenantes pour des harmonies délicieuses comme cette salade de poulpes marinés sur lit de poireaux à la vinaigrette, un filet de bar poêlé aux petits légumes et sauce "bonne femme" ou un mignon de porc aux épices, chorizo, champignons et fèves, jus corsé. Desserts dans la même veine avec une douceur au chocolat parfumée au rhum et glace à la noisette. Prendre son temps pour savourer le tout.



		
		
		
	agosta le 07/02/2012
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			j' y ai diner trois fois , à chaque fois j'ai fais un merveilleux voyage, toujours surpris jamais déçu ; plat, gout, saveur , tout est inédit et une gentillesse dans la réception remarquable.
un cuisinier tout en sourire et humilité toujours étonné des compliments que l'on peut lui faire qui pourtant sont mérités

		
		




		
		
		
	beachris le 23/11/2011
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			Waouh ! tout simplement... Cadre très agréable, cuisine raffinée, avec une touche authentique de cuisine japonaise. Réservation conseillée. De plus c'est ouvert le dimanche et c'est un endroit adapté à une soirée romantique.

		
		




		
		
		
	Conchita le 07/11/2011
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			Cuisine délicate et raffinée (présentation et goût) Cadre et décor recherchés, acceuil chaleureux et discret...oui on s'y plaît à l'Archange et on a envie d'y revenir

		
		






[image: ] BRASSERIE LÉON DE LYON[image: ]

1, rue Pléney (1er)

✆ 04 78 38 47 47

www.bistrotsdecuisiniers.com

messages@bistrotsdecuisiniers.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir (dernier service à 23h). Déjeuner express : 19,50 €. Formule 2 plats : 24,50 €. Formule complète : 28,50 €. A la voiture de tranche : 26 €. Châteaux et Hôtels Collection.

Léon de Lyon, c'est une véritable "tranche" d'histoire de la gastronomie lyonnaise. Une maison créée en 1904 par Léon Déan, aujourd'hui l'un des fleurons des "Bistrots de cuisiniers" de Jean-Paul Lacombe, qui abrita bien des agapes et notamment celle des chefs d'état du G7 en 1996. Avec son incomparable terrasse dans une ruelle "privatisée" – la très centrale rue Pléney, pour l'occasion -, ses salles chargées d'histoire mais toujours très actuelles, Léon de Lyon met la cuisine lyonnaise à l'honneur en "revisitant" le meilleur de la tradition. Lieu feutré où l'accueil sait se montrer digne des grandes tables, Léon sait nous recevoir dans sa maison pour nous proposer des "classiques" qui ne déçoivent jamais : pâté en croûte maison à l'ancienne, pieds de veau en salade comme les aimait Jean Vignard, quenelle de brochet cuite au four, suprême de poulet fermier farci à la cervelle de canut ou un pavé de foie de veau à la lyonnaise, cuit rosé, déglacé au vinaigre de vin. Des spécialités lyonnaises accompagnées de plats de brasserie cuisinés avec la même exigence : tartare de daurade royale, épaule d'agneau du Limousin braisée longuement, désossée, pressée puis snackée, un filet de sandre poêlé sur la peau ou une assiette végétarienne. En souvenir d'une époque plus "gastronomique", un homard entier rôti à la plancha et en souvenir d'un siècle passé, "A la voiture de tranche" (unique à Lyon) où se présente une viande (un carré de porc Abotia rôti à la broche, jus de cochon) découpée devant le client. Cave exceptionnelle contenant de nombreux trésors. Adresse du patrimoine gourmand de Lyon.





[image: ] L’ÉBULLITION[image: ]

12, rue Lanterne (1er)

✆ 04 78 27 48 19

lebullition@neuf.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 27 € à 29 € (formules à la carte en soirée). Formule du midi : 17 € (entrée, plat, fromage ou dessert). Plat du jour : 10 €. Formule 2 plats : 15 €.

Changement de façade et de décor cette année pour une Ebullition qui ne brûle pas notre argent tout en régalant nos papilles. Voici sans aucun doute l'un des plans les plus futés pour mettre deux pieds sous une grande table à petits prix. D'ailleurs, chaque année le Futé se demande si les prix affichés sont bien les bons tant le rapport qualité-prix paraît exceptionnel. Il faut dire qu'une adresse en plein cœur de la Presqu'île avec un tel niveau de cuisine et un menu déjeuner complet à seulement 17 €, cela pourrait bien ressembler à un canular ! Et pourtant, l’Ébullition tient ce pari depuis quelques années maintenant et continue de réaliser, au jour le jour, une authentique cuisine de saison, créative et raffinée. La seule chose qui soit "chère" dans cette élégante maison, ce sont les places qu'il vaut mieux réserver, au déjeuner comme au dîner ! Et le seul bémol à notre goût, le manque d'amabilité à l'accueil et au service qui nous empêche de recommander vraiment cette adresse. Carte courte pour une fraîcheur parfaite et des harmonies de saveurs composées avec savoir-faire et malice : émincé de lieu jaune, vinaigre de riz, pomelos, mangue verte. A suivre, une échine de porc confite 8h, tomates grappes, artichauts, raviole d'aubergines. Pour terminer sur une note de fraises, meringue, crème citron et glace basilic. De cette Ébullition jaillissent des assiettes gourmandes dont il faut savoir profiter en attendant un changement de comportement en salle.



		
		
		
	Coulgis69 le 27/04/2012
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			Que du bonheur, produits frais et délicieusement préparés. Une découverte de saveurs à chaque passage. Très bon rapport qualité/prix. Attention, peu de tables, pensez à réserver (+ de 4).

		
		






[image: ] LA MAISON VILLEMANZY[image: ]

25, montée Saint-Sébastien (1er)

✆ 04 72 98 21 21

www.maison-villemanzy.com

maisonvillemanzy@yahoo.fr



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au samedi le midi. Menu carte à 28,50 €. Un plat chaud : 15,50 €. Menu enfant : 14 € (jusqu'à 10 ans).

Une adresse "perchée" sur les hauteurs en direction de la Croix-Rousse, ouvrant aux gourmands de passage une vue exceptionnelle sur la ville, mais surtout une maison de tradition façon "maison de famille" dans un cadre totalement unique. Car avant même de goûter à la cuisine de la Maison Villemanzy, c'est son décor que l'on savoure avec ses belles boiseries anciennes, son parquet chaleureux, sa véranda et sa terrasse si loin de l'agitation de notre monde... Le tout mis en lumière par un service animé par les excellents Christine et Guillaume Mouchel, les propriétaires des lieux. Dans ce décor de rêve, la cuisine se fait "bistrotière", présentant une carte courte et de saison de plats (6 entrée, 6 plats et 6 desserts) mettant volontiers à l'honneur les produits du terroir et des recettes actuelles : gâteau de foies de volailles à la lyonnaise, salade tiède de ravioles du Dauphiné et champignons citronnés à la grecque ou une terrine de raie aux agrumes pour commencer. Dans le même esprit, une cassolette de saucisson chaud lyonnais et légumes vapeur à la vinaigrette d'herbes ou un filet de cabillaud rôti et risotto, marinade citronnée au basilic à l'huile d'olive bio. Accords mets et vins réalisés avec succès. Une maison de tradition qui sait toujours nous surprendre.



		
		
		
	michelmarcus le 12/02/2013
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			Ce restaurant est une perle Lyonnaise, dans un cadre très raffiné vous pourrez manger des mets parfaitement cuisinés (les desserts sont particulièrement bons, les vins aussi d'ailleurs). Le rapport qualité-prix est très bon, en somme, cette adresse et à tester et re-tester ! Pour une superbe ambiance, essayez la terrasse un soir d'été.

		
		




		
		
		
	claudie0806 le 02/12/2010
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			Une bonne adresse pour une cuisine correcte et un decor sublime que ce soit à l'intérieur pour le charme de l'ancien ou en terrasse en été pour la vue sur les toits de Lyon. Réserver pour la terrasse.

		
		




		
		
		
	orchid69 le 13/10/2010
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			Je me faisais une joie , j'ai déchanté ! 
Service plus que laborieux qui a gâché notre dîner ,cuisine traditionnelle rien d'exceptionnel à part le cadre

		
		




		
		
		
	razorbill le 19/06/2010
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			Cadre raffiné, situation remarquable, ensemble élégant.
Cuisine plutôt agréable, service compétent.

		
		






[image: ] LA MÈRE BRAZIER[image: ]

12, rue Royale (1er)

✆ 04 78 23 17 20

www.lamerebrazier.fr

merebrazier@orange.fr



Fermé en août. Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Formule du midi : 70 € (menu d'Affaires tout compris avec verre de vin, eau minérale et café). Formule midi 2 plats : 57 €. Menu Classique : 125 €. Menu Dégustation : 160 €.

Une maison lyonnaise dont le nom résonne encore et qui fait partie intégrante de l'histoire de la gastronomie locale. La célèbre Mère Brazier, c'est bien entendu la fameuse Eugénie, sans aucun doute la plus célèbre des "mères lyonnaises", première femme à obtenir 3 étoiles dans un guide rouge et femme de caractère qui forma un autre grand monsieur de la cuisine lyonnaise, Paul Bocuse. Brazier, un nom qui était tombé un peu dans l'oubli d'une rue Royale désertée, jusqu'à la reprise de la maison en 2008 par l'excellent Mathieu Vianney, l'un des Meilleurs Ouvriers de France et l'espoir (confirmé depuis) du renouveau de la "grande" cuisine lyonnaise. Il y eut d'abord la rénovation réussie des lieux, qui ont su conserver certaines traces de leur glorieux passé comme ces faïences, mélange de modernité et de tradition. Puis il y eut une autre réussite, celle de "l'esprit Brazier" qui semble toujours vivre en cuisine quand un chef d'aujourd'hui – avec son adjoint Olivier Reverdy – recompose des souvenirs et des plats signatures réalisés à partir des meilleurs produits, comme cette incontournable poularde demi-deuil qui sait, elle aussi, se mettre au goût du jour. Autres bonheurs de la maison, une grosse sole de petit bateau farcie aux algues et coquillages, beurre au caviar ou une canette excellence Miéral aux agrumes et épices, navets et kumquats au jus. Pour terminer avec une omelette norvégienne flambée au rhum, framboises et verveine. Carte des vins d'exception. Un grand nom qui continue de s'inscrire au patrimoine gourmand de la ville.



		
		
		
	la_niçoise le 30/06/2012
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			Restaurant excellent. C'est vrai, il faut le faire au moins une fois dans sa vie. Cuisine à la fois créative et traditionnelle. Le Chef est très disponible et le personnel accueillant et souriant. Aucune fausse note. 

		
		






[image: ] LE PASSAGE[image: ]

8, rue du Plâtre (1er)

✆ 04 78 28 11 16

www.le-passage.com

restaurant@le-passage.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Fermeture les jours fériés. Menu unique à 42 €. Brunch le samedi.

On perd jamais son temps en découvrant le Passage. Un restaurant « à part » dans le paysage de la gastronomie lyonnaise. Sa situation n’est déjà pas banale : au fond d’une cour où l’on pénètre par un passage, une traboule située entre deux boutiques qui fait office de terrasse ombragée quand vient l’été… A deux pas de la mairie, la nouvelle et l'ancienne, le Passage fait partie du « patrimoine gastronomique lyonnais » et compte parmi les institutions gourmandes de la ville depuis plus de 30 ans. A l'intérieur, ambiance feutrée due au manque de lumière naturelle et d’une dominante de rouge soulignée par les fameux fauteuils en cuir du Majestic, alors que la salle « Bistrot » nous transporte dans les sièges du théâtre Eldorado. Deux salles de caractère pour un restaurant qui joue la carte des grands classiques revisités avec aux commandes le chef Frédéric Cordier. Produits de saison, associations de saveurs et assiettes dressées avec art : salade de homard, avocat et légumes croquants, vinaigrette d'agrumes, un saumon fumé maison ou un marbré de foie gras aux figues. Carré d'agneau rôti et gratin de pomme de terre au lard côté terre et lotte et gambas, purée de patates douces aux épices, lait de coco et combawa pour continuer côté mer bien en valeur. Etonnant, on peut finir tardivement la soirée au bar dans de profonds fauteuils en cuir ou se retirer dans un petit salon privatif pour fumer le cigare sous un plafond à la française. Plusieurs lieux en un seul, accueillant aussi bien les amoureux que les groupes. Un Passage hors du temps qui reste une valeur sûre.





[image: ] LA QUINTESSENCE[image: ]

31, rue du Bât-d'Argent (1er)

✆ 04 72 00 08 08

www.restaurant-laquintessence.fr

contact@restaurant-laquintessence.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 45 € à 80 €. Formule du midi : 24 € (menu Affaires).

Parmi les grandes tables lyonnaises, il faut désormais compter sur une nouvelle adresse de confiance : la Quintessence. L'enseigne peut paraître un peu "surjouée", mais elle reflète bien les ambitions du chef Anthony Baud qui repris les pianos de cette superbe maison lyonnaise, en fait un ancien réfectoire jésuite du XVIe siècle dont la beauté peut aujourd'hui surprendre quand on pense à sa fonction initiale. Pierres apparentes, arcs voûtés et des petits salons comme des cellules monastiques où l'on aime se retrouver en famille ou entre amis pour savourer une cuisine particulièrement savoureuse remaniant à sa façon les classiques de la cuisine française. A l'honneur, des produits qui inspirent et des notes de créativité qui se déclinent au gré du marché de saison. Au printemps, asperges vertes rôties au beurre, jus d'orange sanguine réduit, hareng fumé, terre d'olive noire et jeunes pousses. A suivre, un omble chevalier cuit sur la peau, fine purée de brocolis, cébettes rôties, poireaux, crème de Noilly Prat fumée ou un ris de veau "signature" cuit au beurre noisette, asperge blanche et truffe de saison, échalote confite et fumée au foin, jus parfumé à la truffe. Le citron marque une autre "signature" en dessert dans tous ses éclats. Carte des vins pour de belles harmonies. Une adresse qui continue de gravir des échelons dans la gastronomie locale. Idéale pour les repas romantiques raffinés.





[image: ] BELLONA[image: ]

100, quai Perrache (2e)

✆ 09 83 60 56 26

www.bateaubellona.fr

contact@bateaubellona.fr

Tram T1 Musée des Confluences



Ouvert du mardi au dimanche le midi ; du mercredi au samedi le soir. Privatisation possible les lundis et mardis soir. Brunch le dimanche de 11h30 à 15h30. Formule du midi : 22 €. Formule 2 plats : 18 €. Formule dîner : 29 €. Brunch du dimanche : 26 €.

Sous les pavés, la plage ! Bellona, c'est à la fois une péniche et, au bord du Rhône, devant le Musée des Confluences – vue imprenable -, une terrasse façon "plage" avec sable et transat pour bien passer l'été en sirotant des mojitos. Le Bellona, « bateau concept et restaurant », trouve autant sa place dans notre rubrique « Restaurants » que dans notre rubrique « Sorties ». Entièrement refaite, la péniche Bellona abrite plusieurs espaces, dont un restaurant, mais encore un club à la programmation électro pointue, une terrasse idéale pour une soirée oisive à siroter un cocktail tout en admirant le coucher du soleil, un petit salon, le tout pouvant être privatisé afin d'organiser des événements privés ou professionnels. Voici la péniche la plus tendance et sûrement la plus classe des péniches lyonnaises. Quelques efforts sur la cuisine avec des produits préparés et cuisinés sur place (ce qui n'est pas le cas dans toutes les péniches...) avec un tartare de pommes de terre et haddock légèrement fumé, jus de roquette. A suivre, des gambas sauvages grillées, tagliolini à l’encre de seiche et sa bisque ou un croustillant d’agneau, tomates, olives et son parmentier. L'ensemble est raffiné et les saveurs sont bien présentes. Pour découvrir la péniche, on peut toujours commencer par la formule Express à midi, avant de vite revenir en soirée, moment le plus agréable à notre avis pour fréquenter les lieux.





[image: ] BISTROT THOMAS[image: ]

3, rue Laurencin (2e)

✆ 04 72 41 92 99

www.restaurant-thomas.com

info@restaurant-thomas.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Formule du jour : 17 € (2 plats), 22 € (3 plats). Formule suggestion : 33 €.

Bien avant que les bistrots redeviennent à la mode, Thomas Ponson réinventait ce concept bien français de s'installer sans trop de façons autour d'une table pour savourer de bons produits. Car ce qu'il aime, ce chef d'origine ardéchoise, ce sont les bons produits dont on sent bien qu'il sélectionne chacun avec envie et gourmandise. Déjà 10 ans que Thomas a ouvert son bistrot juste en face de son restaurant, comme pour nous dire que la gastronomie n'était pas réservée à une élite, mais que le plaisir pouvait aussi se trouver dans le fait de partager entre copains des tapas dignes de ce nom autour de produits d'exception. Tables de bistrot, ambiance conviviale et une certaine "simplicité" des plats préparés avec talent. Au choix des tapas chaudes et froides : anchois frais marinés au citron vert, tartare de canard, crevettes marinées, un boudin basque Christian Para grillé à la plancha, des couteaux gratinés, une côte de bœuf surmaturée ou un mini kebab d'agneau du Bourbonnais. Bien sûr, les verres de vin suivent les propositions de la carte, toujours avec le même bonheur.



		
		
		
	stephanetmsl le 24/03/2012
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			Lieu agréable que ce Comptoir Thomas. La cuisine y est de qualité, le chef est Thomas du restaurant du même nom qui se trouve juste à côté. L'été, une petite terrasse est déployée. Par contre, la carte propose une sélection réduite de plats mais il vaut mieux la qualité à la quantité. Et ici, c'est le cas. L'adresse demeure toutefois un lieu relativement cher où les plats sont aux environs de 25 euros. Pensez à réserver car il y a foule et le nombre de places est réduit.

		
		






 [image: ]BRASSERIE CHAVANT[image: ]

8, place des Célestins (2e)

✆ 04 78 37 38 64

www.brasserie-chavant-lyon.fr

contact@bclyon.fr



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Service jusqu'à 23h. Formule du midi : 26 €. Plat du jour : 12,90 €. Formule 2 plats : 20,90 €. Menu midi et soir : 37 €.

Association entre un lieu d'exception, la place des Célestins, l'un des poumons de la Presqu'île avec son splendide théâtre à l'italienne et sa place bordée de magnolias ; un restaurant d'exception, ex-restaurant Francotte qui fut entre les deux guerres l'un des triples étoilés lyonnais et un grand nom de la gastronomie dauphinoise depuis 1852 : Chavant. Une famille qui porte haut les couleurs de la cuisine régionale dans l'auberge familiale de Bresson en Isère, mais qui sait aussi "l'exporter" avec ses concepts de brasserie installée à Grenoble et à Lyon. Chavant, c'est la garantie d'un savoir-faire inégalable, du respect des produits et d'une haute tradition culinaire française. Mais Chavant, c'est aussi de l'audace avec une brasserie mise en scène par les décorateurs les Héritiers dans un décor "rétro chic" du meilleur goût. La terrasse sur la place des Célestins compte parmi les plus agréables de la ville, la salle offre une blancheur raffinée et les salons de l'étage nous emmènent dans une maison élégante où l'on prend le temps de bien vivre. C'est un sans-faute. Accueil adorable, service "re-mar-qua-ble" (et tardif) pour nous apporter des plats imaginés par l'excellent Jérémie Muller, passé par de grandes maisons comme les Crayères (3-étoiles) à Reims. Après avoir siroté un cocktail maison réalisé par un vrai barman, on se laisse emporter par la carte de saison. Une carte qui change tous les 3 mois, ne conservant à l'année que le tartare de bœuf, la sole meunière et une souris d'agneau. Remarquable carte des vins pour accompagner cette cuisine raffinée. Chavant a réussi le pari de la brasserie gastronomique pour le bonheur de tous les gourmands.





 [image: ]BRASSERIE DES CONFLUENCES[image: ]

Musée des Confluences

86, quai Perrache (2e)

✆ 04 72 41 12 34

www.museedesconfluences-restauration.com

info@museedesconfluences-restauration.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Menu enfant : 15 €. Formule du midi : 24 € (suggestions de la semaine et dessert du jour).

Quand deux grands Messieurs, avec une majuscule, de la gastronomie lyonnaise et régionale associent leurs multiples talents dans un lieu d'exception, cela donne la Brasserie des Confluences. Ces deux grands noms de la cuisine, ce sont Jean-Paul Pignol, le traiteur par excellence et l'un des Meilleurs Ouvriers de France catégorie glacier, et Guy Lassausaie, immense cuisinier couronné de deux étoiles, lui aussi consacré comme l'un des Meilleurs Ouvriers de France catégorie cuisine. A ces deux grands hommes, il faut associer un lieu magique, le Musée des Confluences. Insérée dans le socle du bâtiment, la Brasserie semble flotter sur les eaux du Rhône et de la Saône. La terrasse estivale offre un petit coin de paradis à la pointe de la Presqu'île, alors qu'il faut réserver une table devant les grandes baies vitrées du restaurant pour avoir l'impression de manger dans un bateau de croisière. Salle fantastique où les murs de béton brut s'habillent d'oeuvres exposées au musée, où les tapis profonds et le mobilier design donnent l'impression d'être à l'intérieur d'un cocon. Autres bonheurs des lieux, l'accueil et le service dignes d'une grande maison pour nous proposer une carte nous offrant un peu plus qu'une approche de la haute gastronomie version brasserie haut de gamme à prix plus que raisonnables. Cet été, en plus d'un délicieux menu Crépuscule et Gastronomie à savourer au soleil couchant (romantique en diable) : pâté en croûte foie gras et volaille ou une salade de homard, ratatouille froide au basilic, crème fouettée citronnée. A suivre, homard et gambas, risotto homardine, un filet de flétan rôti au beurre de châtaigne, un excellent magret de canard cuit au sautoir, son jus au miel et citron ou un carré d'agneau, purée de légumes, tian en tarte fine, jus au thym. Fromages de chez la Mère Richard, avant de terminer avec un café liégeois au pain de Gênes. Travail remarquable sur des produits de qualité pour une cuisine aux saveurs fines et généreuses à la fois. Belle carte des vins. Une vraie brasserie gourmande bien dans son siècle.





[image: ] BRASSERIE LE DANDY[image: ]

45, rue de la Bourse (2e)

✆ 04 78 92 82 96

www.brasserie-ledandy.com

sarlfrancisdelphine@gmail.com



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Ouvert de 8h à minuit. Fermeture le lundi soir. Menu enfant : 11,50 €. Formule du midi : 22 € (entrée, plat et dessert). Plat du jour : 15,50 €. Formule entrée et plat ou plat et dessert du jour : 20 €.

Le Petit Futé tient à féliciter le Dandy pour avoir su imposer son style dans un quartier hyper central, juste à côté du Palais du Commerce, et pourtant pas si facile que ça à mettre en lumière. La lumière du Dandy, c'est tout d'abord l'accueil et le service qui se montrent irréprochables. De larges horaires, mais surtout de grands sourires et une vraie passion de l'accueil qui dériderait un expert comptable. Il y a toujours de la place dans ce grand Dandy, en terrasse ou dans la salle qui cache quelques secrets (notamment lors de soirées animées), qui a su mettre au goût du jour une carte de brasserie réalisée avec soin. Cet été, les salades repas (Caesar, Gourmande, Périgourdine, Pêcheur...) ont eu notre faveur, mais les œufs meurette à la bourguignonne peuvent nous régaler en toute saison. Carte plutôt courte pour une brasserie, mais cela permet de garantir la qualité des plats : Dandy Burger, filet de bœuf poêlé sauce aux morilles, un poisson entier du jour rôti à l'huile d'olive vierge, un risotto du pêcheur, des spécialités lyonnaises comme un gratin d'andouillette servi avec son gratin dauphinois ou un foie de veau poêlé en persillade. Salade de fruits frais, un café gourmand vraiment gourmand et des glaces maison pour terminer. Carte des vins intéressante. Repas, apéro, afterwork et même soirée, le Dandy a gagné son pari et s'inscrit dans paysage gourmand lyonnais.
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43, rue de la Bourse (2e)

✆ 04 78 42 54 08 / 09 72 94 60 24

www.restaurant-cintra.fr

lecintra.lyon@free.fr



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 1h ; le dimanche de 10h à 13h. Carte : 30 € environ. Terrasse.

Si les murs du Cintra pouvaient parler, ils en auraient des choses à nous raconter ! Face au Palais du Commerce où se tenait autrefois la Bourse, le Cintra était à l'origine, c'est-à-dire en 1921, une épicerie fine créée par des exportateurs de la région de Cintra au Portugal. Un lieu où le "tout-Lyon" aimait à se réunir pour savourer de fameux vins doux tout droit sortis des tonneaux que l'on peut encore admirer aujourd'hui. Une salle absolument splendide, chargée d'histoire, qui a vu défiler ou s'accouder au comptoir près du piano les plus grands de ce monde. L'autre merveille du Cintra, c'est sa terrasse sur la place de la Bourse. Ombragée juste ce qu'il faut, profitant du doux murmure d'une fontaine, elle offre plus qu'une respiration au cœur de la ville, un véritable petit paradis. La suite n'est que du bonheur. Excellent accueil par une équipe de service vraiment efficace. Quant à la cuisine, elle continue de nous étonner par sa qualité. A la carte, une salade Cintrat toujours bien réalisée avec des produits de qualité, une traditionnelle double quenelle de brochet et sa sauce aux écrevisses. A suivre, une belle choucroute de la mer, un poisson entier, une fricassée de ris de veau et ses champignons des bois. Tout est bon, les desserts aussi avec une meringue glacée à la fraise des bois et aux myrtilles. Le cadre et l'ambiance, piano bar le soir, ajoutent au charme de la maison. Notre avis, plutôt au déjeuner pour profiter de la terrasse et d'une cuisine de saison.





[image: ] CUISINE ET DÉPENDANCES ACTE II[image: ]

68, rue de la Charité (2e)

✆ 04 78 37 45 02

www.cuisineetdependances.com



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menus de 29,90 € à 79,90 €. Formule du midi : 21 €. Formules du jour 2 plats : 16 €.

Une cuisine à lire – le chef a déjà publié trois ouvrages -, à vivre et à savourer. Un repas chez Cuisine et Dépendances Acte II (le premier acte s'étant joué à l'autre bout de la Presqu'île il y a quelques années), c'est l'un des plus beaux cadeaux que l'on puisse se faire en amoureux ou en famille. Fabrice Bonnot, le chef, n'aimant rien plus que de partager sa passion pour la cuisine. Une passion qui se transmet dans une salle élégante, raffinée, chaleureuse, un véritable petit nid d'amour où chaque table a son "indépendance" pour mieux profiter de ces instants magiques. Des instants encore plus magiques si vous avez eu la précaution de demander une place de parking au restaurant lors de votre réservation (c'est possible !) ou de venir par d'autres moyens que la voiture. Terrasse abritée dans une rue finalement peu passante et des salles sensationnelles. Un havre de paix contemporain avec ses étonnants murs d'eau et de superbes jeux de lumière, idéal pour les couples en tête-à-tête comme pour les repas d'affaires. Ambiance feutrée relevée de touches colorées pour savourer une cuisine d'exception, celle réalisée par un chef créatif qui aime toujours autant jouer sur l'opposition terre/mer, avec une préférence pour les produits de la mer. Au menu Textures et Saveurs, une Extase de crabe « Dormeur » notes fraîches de céleri, vinaigrette de crustacés pour commencer. La Nature vagabonde de dorade grise des côtes bretonnes, polenta croustillante, fin bouillon de parmesan poursuit notre voyage culinaire, qui se termine avec L’Interdit chocolat lacté pistache, caramel au beurre salé, streuzel chocolat. Carte des vins offrant les meilleurs accords. Une adresse à partager.



		
		
		
	trienvoyage le 22/05/2014
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			Petites portions présentées dans de grandes assiettes. Poissons frais de qualité et cuisine originale. Cadre cosy et service agréable.

		
		




		
		
		
	linoluis le 04/08/2012
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			Qu'allais-je faire dans cette rue, ce jour là...Je ne m'en souviens plus vraiment. Mais ce petit resto sur ma route avec ces menus originaux et pourtant abordables m'ayant fait saliver, je n'ai pu que m'installer à la terrasse qui n'a aucun charme mais il faisait chaud ! Bien m'en a pris. Service attentif, prévenant, menu qui questionne, qui aiguise la curiosité en même temps que l'appétit, et un brin d'inquiétude...mais la surprise est bonne, voir très bonne, on prend le temps de tester ses papilles, on savoure et l'on paye content.

		
		






[image: ] CUISINE ET DÉPENDANCES ACTE II – L'APPART'68[image: ]

68, rue de la Charité (2e)

✆ 04 78 37 45 02

www.restaurants-lyon-cuisineetdependances.com



Ouvert sur réservation le midi et le soir. Formules de 68 € à 138 €/pers.

Quand un rêve de chef, l'excellent Fabrice Bonnot de Cuisine et Dépendances Acte II, devient un rêve de gourmand, il faut le vivre à ses côtés ? Plutôt que d'être dans une salle de restaurant, le chef créatif nous invite dans un appartement meublé avec goût, équipé d'une cuisine qui pourrait bien être la nôtre. On vient entre amis, entre collègues, en famille (de 6 à 12 personnes) et l'on s'installe au salon pour l'apéro, alors que l'on admire la table inondée de lumière. C'est chic et élégant sans être ostentatoire. Ce lieu nous met à l'aise pour savourer les surprises mijotées sous nos yeux par le chef selon trois formules : Prestige, Noblesse et Royale (de 68 € à 138 € par personne). On se laisse envahir par les sensations d'une cuisine faite de fraîcheur et de saveurs, notamment maritimes. Dans ce cadre vraiment original, où l'on peut organiser tous types d'événements, on peut encore choisir des thèmes bien dans l'esprit des lieux : soirée méditerranéenne, crustacés, marinière, chipirons ou des soirées plus terriennes avec une pièce d'entrecôte charolaise cuite à la plancha. Une autre idée de la restauration pleine d'audace et d'envies gourmandes à partager.





[image: ] LE LAYON[image: ]

52, rue Mercière (2e)

✆ 04 78 42 94 08

www.lelayon.fr

lelayon@mac.com



Ouvert tous les jours le midi et le soir. Service continu les samedis et dimanches : midi – minuit. Menu Lyonnais : 26 €. Menu Gourmand : 32 €. Menu enfant : 12,50 €.

"Depuis 28 ans rue Mercière" : cette mention pourrait être une partie de la carte de visite du Layon. Car si cette rue pavée d'intentions pas toujours très honnêtes peut vous effrayer, elle peut aussi vous rassurer quand on découvre ses bonnes adresses, le Layon en tête. Pour les connaisseurs, le Layon n'a pas grand-chose à voir avec Lyon puisqu'il s'agit d'une rivière de l'Anjou autour de laquelle le terroir se prête à merveille à la culture de la vigne... Un vin blanc plein de douceur et de caractère que l'on déguste au Layon avec un délicieux foie gras frais de canard. Mais la carte ne s'arrête pas là. Il faut s'installer à la terrasse – chauffée – aussi sympathique que le service ou dans une salle aux notes jazzy – la programmation musicale reste l'une de nos préférées en ville – pour savourer la cuisine du talentueux Jean-Luc Léger. Une cuisine pleine de fraîcheur réalisée avec de bons produits du marché, de la traditionnelle salade lyonnaise à la plus exotique poêlée de gambas en tapenade, jus à l'anis. Toujours entre tradition lyonnaise et saveurs actuelles, une quenelle de brochet artisanale au coulis d'étrilles, un cabillaud juste poêlé, coulis de chorizo, fenouil braisé, courgettes, une andouillette tirée à la ficelle de chez Braillon ou un magret de canard servi envier au jus parfumé à la coriandre, purée de céleri rave et pomme fruit. Très belle cartes de vins, notamment des découvertes chaque mois, pour sublimer un repas mettant à l'honneur la tradition. Notre adresse gastronomique de cette partie pavée de la rue Mercière.



		
		
		
	sonnyfd le 18/06/2011
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			bouchon gastronomique très bien, je recommande la quenelle faite maison, le succulent gâteau de foi,et leur andouillette pas trop grasse, évité les tables proche du bar

		
		




		
		
		
	gaellic le 04/06/2011
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			Le layon jouissant d'une bonne réputation, je m'y suis rendue avec entrain, mais suis repartie un peu déçue.
Le repas est correct, l'accueil est correct, la carte assez classique (un assez bon choix de vins cependant). 

Il ne s'agit pas en soi d'une mauvaise adresse, mais j'ai trouvé, vu le prix des plats, qu'il manquait le petit plus pour se démarquer des nombreuses bonnes adresses lyonnaises.

A recommander aux amateurs de gastronomie française classique et aux touristes recherchant un bon restaurant français.
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43, quai Rambaud (2e)

✆ 04 78 92 87 87

www.selcius.fr

contact@selcius.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Ouvert pour le brunch le dimanche de 11h à 17h. Carte : 45 € environ. (3 plats). Brunch à volonté 27 € le samedi et 37 € le dimanche midi.

Dans ce quartier tellement moderne, tendance "business class", de Confluence, le Selcius fait partie de ces lieux protéiformes où l'on ne vient pas uniquement pour manger. Si la salle ne laisse pas indifférent par ses volumes impressionnants et sa belle décoration façon brasserie chic contemporaine, la terrasse compte parmi les plus beaux "spots" de notre été lyonnais avec sa plage s'ouvrant vers la Saône pour chiller à mort un verre de mojito à la main. Un conseil du Futé, si vous ne réservez pas, assurez-vous au moins que le Selcius n'est pas privatisé par l'une des nombreuses sociétés du quartier qui aiment s'y retrouver pour faire la fête. Car le Selcius est aussi un lieu festif où les animations se multiplient au fil des saisons. Comme nous sommes dans la rubrique "Restaurants", il faut tout de même dire deux mots de la cuisine. Quelques approximations au service peuvent agacer les plus grincheux, alors que les autres sont installés autour d'une table pour partager l'apéro, des pizzetas et des tapas pour bien commencer. Cuisine au goût du jour avec un carpaccio de bœuf Angus ou une trilogie de tomates anciennes, des plats végétariens – c'est tendance et agréable -, un bar entier grillé au fenouil ou une pluma de pata negra grillée. Shortbread au chocolat ou panna cotta au lait de coco dans le même esprit. Large carte des alcools, notamment des cocktails pour démarrer ou prolonger la soirée, au choix.
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20, quai Docteur-Gailleton

Hôtel Sofitel (2e)

✆ 04 72 41 20 80

www.sofitel-silk.com

h0553-re2@sofitel.com



Ouvert tous les jours de 12h à 15h et de 19h à 23h30. Formule du midi : 19,60 €. Menu Silk : 27 €.

L'une des adresses de référence de la ville, non seulement dans la catégorie brasserie, mais aussi tout simplement restaurant, puisque le Silk est bien plus qu'une brasserie à notre avis. Intégré au luxueux hôtel Sofitel, le Silk profite de toute la quiétude des lieux, pourtant à deux pas de la place Bellecour et de l'hypercentre de la Presqu'île. Un lieu à la fois classique et totalement atypique avec son décor qui nous plonge dans l'univers "vintage" des années 1970 aux touches de couleurs éclatantes sur un fond neutre et dans l'univers de la soie (d'où le nom de l'établissement). Entre bistrot chic, brasserie décalée et restaurant élégant, le Silk s'adresse à tous les publics et pas seulement la clientèle souvent huppée de l'hôtel cinq-étoiles. Service au top, raffiné et convivial façon belle maison qui sait vraiment recevoir, et cuisine de grande qualité qui oscille elle aussi entre la tradition brasserie avec des huîtres, une salade lyonnaise, un fameux tartare 100 % pur bœuf, des burgers maison dont un à la truffe ou un tartare de saumon frais au couteau et la belle restauration avec un dos de cabillaud rôti, de délicieuses noix de Saint-Jacques rôties ou un carré d'agneau rôti et sa poêlée de légumes de saison. Fromages de la Mère Richard et une brioche perdue vanillée glace aux spéculoos. Autres incontournables de la maison : l'omelette comme vous voulez et le terrible Club Sandwich au poulet. Belle carte des vins, grands crus, pour assurer les harmonies mets et vins.



		
		
		
	Coulgis69 le 27/04/2012
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			Pas d'apriori, entrez et savourez ! L'accueil très sympa, service et carte de qualité. Un bon moment avec une cuisine délicieuse. A revenir plus que souvent ! 

		
		




		
		
		
	jacasy le 09/07/2010
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			Il ne faut pas hésiter à entrer, même si le lieu fait chic, il n'en reste pas moins que la carte est abordable et de qualité. L'accueil est sympathique, les produits très bons, tout est fait pour que vous passiez un bon moment. Je vous le conseille vivement.

		
		






[image: ] LA TABLE DE SUZANNE[image: ]

39, rue Auguste-Comte (2e)

✆ 04 78 37 49 83

www.latabledesuzanne.com

latabledesuzanne@yahoo.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Formule du midi : 23 € (menu complet). Plat du jour : 14 €. Menu carte : 48 € (amuse-bouche, entrée, plat et dessert).

A l'angle des rues des Remparts d'Ainay et Auguste Comte, dans un cadre chaleureux et charmant qui s'habille d'une belle terrasse dès les beaux jours, la Table de Suzanne poursuit un parcours sans faute. Dans une salle où l'on se sent aussi bien en tête-à-tête qu'en groupe d'amis, on découvre la cuisine d'un chef, Arnaud Leclercq. Une cuisine franche, tout est fait maison, qui respecte le produit pour nous restituer des saveurs au naturel. Un naturel derrière lequel se cache un savoir-faire jamais pris en défaut, une technicité, une virtuosité mise au service de produits de qualité. Chaque jour, une ardoise complète pour un déjeuner de saison plein de fraîcheur et de bon goût. A la carte, qui change tous les trois mois, les gourmands pouvaient choisir ce printemps un velouté glacé d'asperges vertes, œuf mollet bio, jambon d'Auvergne, faisselle aux herbes. A suivre, une daurade française, mousseline d'artichaut, cannelloni roquette/tomate/citron, vierge de coques ou de l'agneau en deux façons : l'épaule comme une viennoise et le carré rôti. Crémeux citron et sorbet orange sanguine, crumble, suprêmes de pomelo et siphon Orangina pour terminer en douceur. Belle carte des vins avec des bouteilles exposées à nos envies gourmandes.



		
		
		
	pjeanlyon le 18/09/2011
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			Un repas, le soir, bon mais trop cher (+ de 40 euros pour entrée, plat et desserts). Certains plats on des quantités trop petites (1/2 petit pigeon). Vins très chers, (4.5 euros pour un verre de vin acheté 10.5 euros chez un caviste (Rosé M de Minuty). Le midi, repas plus abordable (22 euros sans fromage) mais aucun choix possible ni sur entrée, ni sur plat ni sur dessert. Et le verre de porto à 9 euros, c’est abuser pour un 10 ans lambda ! Accueil et service froid et même personne pour saluer lorsqu’on quitte l’établissement. Le chef est d’ailleurs plusieurs fois en salle pour discuter avec son épouse, mais pas une fois, il n’a daigné passer à aucune des tables…
J’avais auparavant laissé un avis de cette teneur sur un autre site et j’ai reçu, via ledit site, la réponse du restaurateur : je la joins intégralement à la suite et vous laisse juge ! ! ! : 
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6, rue Laurencin (2e)

✆ 04 72 56 04 76

www.restaurant-thomas.com

info@restaurant-thomas.com



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Menu unique à 47 € (menu de saison). Formule du midi : 22 € (3 plats). Plat du jour : 12 €. Formule midi 2 plats : 18 €.

Ce que l'on aime chez Thomas Ponson, c'est cette envie permanente de se réinventer. Alors, si le chef "occupe" véritablement la rue Laurencin, avec quatre établissements de qualité, ne nous en plaignons pas ! En ouvrant d'abord, il y a plus de 15 ans, son restaurant au numéro 6, Thomas Ponson n'imaginait sans doute pas qu'il allait ensuite ouvrir un bistrot, un café et un bouchon. La maison mère, c'est le restaurant gastronomique derrière sa belle façade rouge, sobrement intitulé Thomas. Formé chez le grand Michel Chabran aux accents chantants de la vallée du Rhône méridionale, Thomas Ponson a su apporter sa jeunesse et une vision contemporaine d'une cuisine gastronomique qu'il bouscule avec élégance. Alors, il faut venir profiter de ce menu unique de saison à moins de 50 € pour découvrir ce qu'un chef actuel peut nous proposer dans de superbes assiettes. Attention, la salle de restaurant ne pouvant recevoir que 45 convives dans une belle ambiance feutrée, il est recommandé de réserver. Au menu de ce dîner : légumes de saison, encornets grillés et marinés, vierge de légumes et salade d'herbes ; un faux-filet de bœuf en tataki, légumes crus marinés à l'asiatique ou une parillade de poissons, coquillages et langoustines, artichauts poivrades, tomates confites. Retour dans la vallée du Rhône avec des abricots rôtis au romarin, mousse au chèvre frais et moelleux aux amandes. Carte des vins remarquable et service impeccable. L'adresse idéale pour comprendre et aimer la cuisine d'aujourd'hui.



		
		
		
	petitchose le 08/04/2011
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			Un de mes restaurants préférés ! une cuisine imaginative, impeccable et sans cesse renouvelée. Un must
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20, quai Gailleton (2e)

✆ 04 72 41 20 97

www.les-3-domes.com

reservation@les-3-domes.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 81 € à 125 €. Formule du midi : 47 €. Formule Affaire du mardi au vendredi au déjeuner : 36 €/plat et dessert ; 38 €/entrée et plat.

Faisant briller l'étoile au ciel des Trois Dômes, le chef Christian Lherm affirme la tradition du bon goût au sommet de cet hôtel de luxe, tout en y ajoutant sa touche personnelle, sa propre vision de la cuisine teintée d'ouverture sur le monde et pour tous les publics. A cette hauteur, on a envie d'élargir ses horizons tout en savourant les meilleurs produits de nos terroirs à des prix encore raisonnables. Cadre d'exception avec vue panoramique sur Lyon qui se prête merveilleusement bien aux dîners romantiques pour déguster quelques merveilles parfaitement présentées, dont un homard qui profite d'un traitement particulier dans un menu dédié qu'il ne faut pas manquer de savourer. Mais la carte nous offre toute une collection de gourmandises avec un bermudes de foie gras de canard, un filet d'omble chevalier, un carré et jarret de veau du Piémont et des plats au fil des saisons. Les fromages sont affinés par la Mère Richard et les douceurs nous amènent un cigare chocolat, crémeux Baileys et glace safran. Très belle carte des vins. Trois Dômes et une étoile qui brillent parmi les adresses les plus Futé.





[image: ] LA VOÛTE CHEZ LÉA

11, place Antonin-Gourju (2e)

✆ 04 78 42 01 33

www.lavoute-chezlea.com

lavoutechezlea@orange.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir. Menu unique à 29,50 €. Formule du midi : 20,50 €.

Un lieu à part de la cuisine lyonnaise -la maison de Léa Bidault, figure emblématique de la gastronomie locale qui a su donner ses lettres de noblesse au tablier de sapeur et au gigot d'agneau-, repris par une autre figure de la cuisine lyonnaise contemporaine : Christian Têtedoie. En plein cœur de Lyon, une maison de tradition au cadre intemporel où l'on vient savourer dans des salles charmantes et d'un autre âge le meilleur de la cuisine locale, celle qui rend hommage à nos bons produits du terroir : saucisson chaud poché au Mâcon Viré, monté au beurre frais, Tablier de sapeur croustillant, sauce aux herbes du jardin, Poulet au vieux vinaigre de vin, Emincé de gras double poêlé à la lyonnaise, Tête de veau et ris sauce Ravigote, pommes vapeur, épinards, le tout accompagné d'un délice de macaronis en gratin, d'un pot de brouilly, avant un délicieux dessert maison. Douce poésie au palais des vrais gourmands qui ont fait de cette maison leur "cantine". Parmi les spécialités saisonnières, les gibiers marquent un temps fort à ne surtout pas manquer, mais on peut aussi craquer pour un Magret de canard au cidre, pommes rôties et purée de courgette. En salle ou dans l'un des salons privés, on se régale tout simplement de cette cuisine pleine de sincérité et de saveurs. Autre bonheur des lieux, la carte des vins proposée par Laurence, adorable sommelière. Authentique adresse lyonnaise, bonheur et plaisir garantis.
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83, rue Moncey (3e)

✆ 04 72 61 15 69

www.lalexandrin.fr

laurent.rigal@lalexandrin.fr



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 60 € à 115 €. Formule du midi : 28 € (plat et dessert, formule servie du mardi au vendredi midi. Formule Affaire : 38 €).

C'est un Alexandrin étoilé Michelin. Dans un superbe décor, le chef a installé l'an passé une table d'hôtes au milieu des cuisines. Une expérience inoubliable pour qui veut voir travailler une brigade, découvrir les petits secrets de fabrication des grands plats dans le vacarme des casseroles, des bruits de cuisson et le ballet bien ordonné du service. Une table qui nous plonge au cœur de la cuisine gastronomique, qui doit ouvrir les yeux au grand public qui s'étonne parfois qu'un plat prenne du temps à être préparé... Une leçon de chose qui mérite toutes nos félicitations. Aux menus, l'Esprit de Lyon reste d'actualité, avec une véritable mousseline de brochet en quenelle et son crémeux d'écrevisses ou une volaille de Bresse au vinaigre, embeurrée de pommes de terre ; les légumes restent tendance avec un menu dédié – velouté de courges, châtaignes caramélisées, noisettes torréfiées et son émulsion au miel ou une déclinaison pommes et panais au curry, coulis d'airelles – pour un plaisir intact. Ravioles de homard et tagliatelles de céleri jus de carcasse corsé et un pigeon fermier sur une fameuse embeurrée de pommes de terre à la truffe et des légumes glacés au miel. Desserts "thématiques" autour du chocolat, des fruits frais ou des agrumes. Une adresse tout en finesse et en distinction.





[image: ] LA TABLE 101[image: ]

101, rue Moncey (3e)

✆ 04 78 60 90 23

www.latable101.fr

contact@latable101.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Menus de 32 € à 48 €. Formule du midi : 27 € (entrée, plat, fromage ou dessert). Menu sur le pouce : 21,90 € (2 plats et un verre de vin).

Dans une rue piétonne, à deux pas de la Part-Dieu et des Halles de Lyon, la table d'Olivier Delbergues – accompagné de sa charmante épouse Maryline – nous offre une étape bistronomique remarquable. Cadre lumineux grâce à l'immense verrière s'avançant sur la rue, tables bien mises, chaises confortables, ambiance à la fois élégante et conviviale, juste comme on l'aime. En cuisine, le chef travaille d'excellents produits de saison pour les mettre en valeur avec des harmonies de saveurs parfois surprenantes, mais toujours justes : ceviche de dorade à la framboise, condiments de fraises, douceur d'avocat et brisures de cacahuètes ou une escalope de foie gras poêlé, pomme Granny Smith rôtie au four, jus à l'hibiscus. Le ton est donné, les dressages sont superbes. A suivre, un dos de poisson selon arrivage à la plancha, fleur de courgette rôtie au confit d'oignons, courgette au thym citron et amandes torréfiées, salicornes et moules ou des noisettes d'agneau rôti, fine ratatouille au blé dur, tajine de jeunes légumes et pois chiches. Pour terminer cet été avec un confit de fraises de Carpentras, marmelade de rhubarbe, fouetté au nougat de Montélimar et craquant Jivara. Belle carte des vins. Une adresse « bistronomique » qui tire plus vers la gastronomie que vers le bistrot, une authentique table gourmande recommandée par le Futé.





[image: ] LE PLATO[image: ]

1, rue Villeneuve (4e)

✆ 04 72 00 01 30

www.leplato.fr

contact@leplato.fr



Ouvert du lundi au samedi le midi et le soir (dernier service à 23h30). Menu unique à 38 € (menu carte). Menu enfant : 13 € (menu Junior : 8,90 €). Formule du midi : 21,50 € (menu du marché complet). Plat du jour : 13 €. Formule Plato express : 16 €. Formule 2 plats : 17 €. Terrasse.

En matière de restauration, il y a ceux qui montent des "concepts" et il y a ceux qui cuisinent. A notre avis, seuls ces derniers méritent le nom de restaurateurs. Frédéric Therriaud fait partie des meilleurs cuisiniers de la place lyonnaise et son restaurant, Plato, compte parmi nos toutes meilleures adresses. Formé dans de grandes maisons (Le Bec, Têtedoie, Gourmet de Sèze...), le chef a repris il y a quelques années les commandes du plus beau restaurant de la Croix-Rousse. Juste à côté de la mairie du 4e, la terrasse du Plato offre un petit coin de paradis qui se prolonge par des salles climatisées d'une rare élégance. A l'entrée, un coin "table d'hôtes" pour partager de délicieux moments en famille ou entre amis, un comptoir où l'on aime discuter, puis une salle lumineuse qui surprend par ses volumes, son ciel étoilé, son raffinement tellement naturel que l'on se sent vite à son aise. Sentiment renforcé par la gentillesse d'un service souriant officiant tardivement en soirée. Une douceur, une joie de vivre que l'on retrouve dans une cuisine de tradition rehaussée de touches personnelles et créatives, mélange de saveurs réalisé avec des produits de grande qualité. Parmi les "incontournables" du Plato, une escalope de foie gras de canard poêlé et sa confiture de lait aux figues ou un saumon fumé maison au bois de hêtre, crème fouettée à la vodka. A suivre, un merveilleux filet de bœuf d'Aubrac poêlé façon Rossini, tranche de foie gras grillée et jus aux truffes ou un dos de merlu de ligne grillé, beurre de curcuma, citron et câpre. Sans oublier, en suggestion gourmande, un burger charolais et son foie gras poêlé, sauce barbecue. Desserts dans le même esprit avec une crème brûlée à la vanille de Tahiti flambée à la liqueur d'amande "Disaronno" et ses madeleines tièdes au miel. Carte des vins à la hauteur. Un Plato où l'on sert tard – rarissime à Lyon -, mais avant tout un authentique restaurant où l'on se régale à chaque repas



		
		
		
	lejardinier le 08/09/2011
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Encore une fois notre repas fut excellent. Tout est maîtrisé dans les cuissons, les accords, les goûts. Belle carte des vins pour compléter. L'humour de la patronne nous plait beaucoup également. 

		
		




		
		
		
	ln69270 le 02/12/2010
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			un bon restau avec des menus typiquement lyonnais ! un peu long pour être servi.... le menu du marché est à la fois frais et original.

		
		




		
		
		
	valoche333 le 04/09/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			On n'a pas aimé, ni l'accueil, ni le fait qu'on nous mette au fond avec plafond bas alors que de nombreuses tables étaient libres. La serveuse très coincée ou privilégiant les habitués. Côté plat c'est bon mais pas exceptionnel. On y est allé 2 fois au total à un an d'intervalle. C'est beaucoup moins bien sue leur prédecesseurs.

		
		




		
		
		
	cwronecki le 22/04/2010
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			Testé et approuvé récemment à l'occasion d'un repas à 2 personnes.
On m'en avait tellement dit du bien que je pensais être déçu, mais pas du tout. Gros efforts à la fois sur la déco travaillée et originale, et sur la cuisine. Je ne mets pas 5 étoiles car je n'ai pas été totalement subjugué et le prix n'est pas spécialement bas, mais c'est une très bonne adresse.
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[image: ] SAVEURS DE PY[image: ]

8, rue Pailleron (4e)

✆ 04 78 28 80 86

www.saveursdepy.com

resto@saveursdepy.fr



De mi-juin à mi-septembre, fermeture dimanche et lundi. De mi-septembre à mi-juin, fermeture dimanche soir, lundi et mardi midi. Formule du midi : 18 € (3 plats). Formule midi 2 plats : 16 €. Menu Saveurs : 31 €. Menu Saveurs de Py : 39 €.

PY, c'est une formule magique et l'addition des talents de Pierre Mercier – formé chez les plus grands chefs : Alain Chapel ou Georges Blanc – et de Yuko Matsumoto – formée à l'Institut Bocuse –, deux cuisiniers aux cultures très différentes, mais aux exigences similaires qui nous offrent le meilleur de leur travail à travers des plats inédits aux incroyables saveurs. Bien entendu, la réservation est fortement recommandée, l'adresse jouissant d'une réputation largement méritée depuis 8 ans qu'elle régale les gourmands. En période estivale, il faut savoir profiter de la terrasse installée sur la rue du Mail, le restaurant faisant un angle, ou s'attabler dans une salle aux notes vertes, toniques et apaisantes à la fois. Accueil adorable, service impeccable, aucune fausse note pour notre déjeuner d'exception à seulement 18 €, imbattable pour cette qualité ! Maïs en velouté léger servi froid, oignon nouveau, volaille épicée et pain croustillant ; queues de crevettes et encornets au confit de légumes et quinoa, vinaigrette fumée ; pour terminer avec une tarte à l'abricot gélifiée, glace vanille. Le soir, on monte encore en gamme avec des produits de saison composant de belles harmonies. Carte des vins en parfaite correspondance. Une adresse de saveurs qui multiplie les bonheurs et les moments d'extase.



		
		
		
	Routiti6270 le 12/06/2015
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			Une excellente adresse sur la Croix Rousse. Le chef propose une cuisine raffinée et pleine de saveurs. Formule à midi d'un imbattable rapport qualité prix. Attention petite salle vite pleine, réservation fortement conseillée pour profiter de ce bel endroit.

		
		




		
		
		
	mjml le 17/11/2011
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			excellent à tous points de vue.Salle pleine très souvent.

		
		




		
		
		
	kitty69 le 01/08/2010
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			tout simplement parfait ! ! Une cuisine de très haute qualité, exquise, recherchée et raffinée. Un personnel adorable et un rapport qualité prix imbattable = a découvrir de toute urgence ! ! 

		
		






[image: ] AU 14 FÉVRIER[image: ]

6, rue Mourguet (5e)

✆ 04 78 92 91 39

www.ly-au14fevrier.com

au14fevrier@me.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; le samedi midi. Menu Q.E.D : 87 €.

Sans doute la plus petite et l'une des plus grandes tables de Lyon. Une enseigne facile à retenir pour tous les amoureux de la gastronomie « fusion », habile mélange de grande cuisine française nuancée de touches japonaises données par le chef Tsuyoshi Arai. Mais une table difficile à retenir – il faudra réserver longtemps à l'avance l'une des quatre tables disponibles et l'on ne parle même pas de la Saint Valentin... -, rançon du succès pour cette table étoilée dans un guide rouge. Guignol, la marionnette de Laurent Mourguet, n'aurait sûrement pas manqué de moquer le fait qu'un chef japonais surpasse bon nombre de ses collègues français, mais c'est une tendance dont le Futé se félicite. Chez Tsuyoshi Arai, il y a de la rigueur, de l'exigence, de la maîtrise, un incroyable savoir-faire acquis à Tokyo, mais il y a surtout de la créativité, de la poésie, tout un univers qui entre en harmonie autour de produits d'une extrême fraîcheur. Alors, il faut réserver sa table longtemps à l'avance dans ce lieu pour le moins intimiste et se laisser entourer par le bien-être dégagé par la salle – décoration adorable et service particulièrement gentil – pour aller à la rencontre du fameux Q.E.D. (acronyme de Quod Erat Demonstrandum : La démonstration est ainsi achevée) avec sa mise en bouche et ses 8 plats suivant l'inspiration d'un authentique artiste. Carte des vins en conséquence et la possibilité de composer une dégustation avec des verres adaptés à chaque plat. Coup de foudre garanti.



		
		
		
	Jihesse le 23/02/2016
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			Nous y sommes allés poussés par le bouche à oreille. Mais il ne s'agit pas d'un effet de mode. Effectivement, il faut faire preuve de patience pour réserver une table dans ce petit restaurant. Mais il faut admettre que le jeu en vaut la chandelle ! Un vrai enchantement et une originalité extraordinaire. Les saveurs et les goûts sont remarquables. Nous avons vécu un moment d'exception. Seul petit bémol, nous n'avons pas toujours bien saisi les explications accompagnant chacun de nos plats. Malgré leur grande amabilité et sens du service, les personnels de service ne maîtrisent pas complètement le français. Pourquoi pas des fiches synthétiques ? Cette petite remarque n'enlève rien au plaisir de la table.Bravo ! 
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1, rue des Trois-Maries (5e)

✆ 04 78 37 67 28

www.aux-3-maries.fr

contact@aux-3-maries.fr



Ouvert du mardi au dimanche le midi et le soir. Menus de 25 € à 35 €. Plat du jour : 13 €. Formule : 18 €. Menu complet : 22 €.

Le Vieux Lyon offrant une litanie d'adresses, le visiteur et le Lyonnais gourmand ne savent plus à quel saint se vouer pour s'installer à la bonne adresse ! Sur la place de la Baleine, la plus belle du quartier Renaissance classé au patrimoine mondial de l'humanité, la terrasse des 3 Maries est d'une rare élégance avec son joli mobilier et ses tables bien mises. Une élégance et un soin particulier qui répond à celui d'une salle raffinée, celle d'un ancien bistrot de quartier (le Café des Primeurs où Aragon et Eluard se donnaient rendez-vous entre la rue Saint-Jean et les quais de Saône) devenu bouchon par la grâce de Tante Paulette. Une adresse réputée qui perpétue la meilleure tradition lyonnaise avec Clémentine, Lionel et toute leur équipe. Accueil et service impeccables, dignes d'une grande maison où l'on sait recevoir en toute convivialité, pour nous présenter et nous servir la cuisine du chef Eric Jouanin. Car Aux 3 Maries s'affirme année après année comme l'une des meilleures ambassades gourmandes de la ville. Cuisine de tradition particulièrement soignée avec une carte de lyonnaiseries à classer parmi les meilleures : des harengs pomme à l'huile façon Trois Maries (c'est-à-dire préparés dans une délicieuse marinade maison) ; une salade lyonnaise au lard fermier ou un pâté en croûte maison. A suivre, un saucisson lyonnais de chez Gast, une andouillette de chez Braillon, une quenelle de brochet soufflée, mais encore une noisette d'agneau, un merveilleux filet d'omble chevalier de la maison Murgat ou un surprenant risotto d'aile de raie. Toujours dans le meilleur de la tradition, un demi saint-marcellin de la Mère Richard, une cervelle de canuts, la tartelette aux pralines ou un cœur coulant au chocolat Valrhona, sans oublier les glaces signées Terre Adélice. Carte des vins à la hauteur d'une cuisine divine. Avec les 3 Maries, adresse recommandée par le Futé, toutes vos prières sont exaucées.



		
		
		
	laWalkyrie le 14/08/2015
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			Un dimanche 16 août, difficile d'échapper aux attrape-touristes du Vieux Lyon. Merci les 3 Maries de nous avoir sauvés ! 21€ pour un menu complet entrée/plat/dessert parfaitement réussis (seul bémol, un peu trop de sel dans la purée, mais le reste était génial). Service souriant, terrasse adorable sur la place de la Baleine. Franchement, la meilleure chose qui pouvait nous arriver ce jour. Merci pour la bonne indication du Petit Futé.

		
		




		
		
		
	CalaGladius le 17/05/2015
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			A chacun de nos passages dans ce restaurant : un régal. Sur une petite place d'un quartier historique de Lyon, c'est un lieu immanquable de la gastronomie Lyonnaise. Nous y retournons les yeux fermés.

		
		




		
		
		
	thierrycl le 07/06/2013
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			très bon accueil cuisine excellente avec un menu du jour parfait ; nous y reviendrons
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 [image: ]AUX 24 COLONNES[image: ]

10, rue des Trois-Maries (5e)

✆ 04 78 42 19 33

www.aux-24-colonnes.fr

contact@aux24colonnes.com



Cuisine traditionnelle régionale française. Ouvert le midi du mardi au samedi. Ouvert tous les soirs de 19h30 à 23h. Plat du jour : 12 €. Ardoise Bobosse : 16 €. Carte 30 € environ.

Définitivement, le Vieux Lyon ne se limite pas à ses rues les plus "passantes". Comme il est bon de découvrir les rues adjacentes, ces ruelles tellement plus authentiques dans lesquelles on découvre des adresses elles aussi authentiquement lyonnaises. La rue des Trois-Maries relie la place de la Baleine, un bijou, à l'emblématique tribunal de Lyon (cour d'appel aujourd'hui) avec ses 24 colonnes dominant la Saône. De ce côté-ci de la rue, le restaurant Aux 24 Colonnes est installé dans un lieu incroyable, une ancienne écurie de la primatiale Saint-Jean datant du XIVe siècle. Plafond à la française, pierres apparentes, boiseries, la salle offre un charme fou et l'on peut affirmer que ce restaurant, à inscrire à notre patrimoine gourmand, est l'un des très rares "vrais bistrots lyonnais". D'autant que la cuisine est à la hauteur du cadre ! Aux 24 Colonnes, établissement tenu de main de maître par Eric, tout est fait avec sincérité et passion. De l'accueil au service adorables, à la cuisine réalisée avec de bons produits de saison issus de producteurs clairement identifiés, comme cette charcuterie, ces viandes, ces légumes, ces fromages... en provenance des meilleurs artisans des Halles Paul Bocuse. Résultat, une carte courte pour assurer la qualité. Apéritif autour d'une ardoise Bobosse et d'un bon verre de vin. Cet été, des salades bien composées, dont une maison avec des magrets de canard cuits en sel, du bleu d'Auvergne, de la noix et de la pomme. A suivre, une quenelle sauce chèvre (une merveille qui nous change), des rognons de veau flambés à l'armagnac ou un tartare de bœuf fermier de l'Aubrac coupé au couteau. Excellente tarte praline, salades de fruits de saison et glaces signées Nardone. Carte des vins dans le même esprit de partage et de qualité. 24 Colonnes à mettre à la une de nos adresses futées.



		
		
		
	DFLRV le 28/06/2012
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			Les 24 Colonnes méritent les 5 étoiles ! L'accueil discret est toujours accompagné d'une petite point d'humour. Le cadre est superbe. La carte a un rapport Qualité Prix remarquable, avec un large choix pour toutes les étapes du repas ! Cette adresse mérite de faire un petit détour. 
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[image: ] CHRISTIAN TÊTEDOIE[image: ]

Montée du Chemin-Neuf (5e)

✆ 04 78 29 40 10

www.tetedoie.com

restaurant@tetedoie.com



Ouvert du lundi au samedi le midi de 12h à 13h30 et le soir de 19h30 à 21h30. Menus de 68 € à 140 €. Formule du midi : 45 € (avec les boissons). Vin au verre. Menu du jour au Phosphore : 22 € (3 plats). Accueil des groupes. Terrasse.

Pas de doute, Christian Têtedoie est un grand Monsieur, l'un des meilleurs ambassadeurs d'une ville gourmande, mais aussi un chef qui sait prendre de belles positions humanistes. Ce chef emblématique de la cuisine gastronomique lyonnaise possède l'audace qui manque à certains et si ces projets paraissent insensés, il faut bien reconnaître que le chef sait aussi garder les pieds sur terre pour les mener à bon port. Ce Meilleur Ouvrier de France 1996, étoilé dans un guide rouge, qui fête cette année ses 30 ans de restauration gastronomique, ne s'est jamais reposé sur ses lauriers, explorant de nouvelles voies. Parmi ses « aventures », l'Antiquaille marque l'association d'un lieu exceptionnel – l'ancien hôpital construit sur un site gallo-romain – et d'une personnalité admirable. L'Antiquaille, c'est un lieu unique devenu restaurant multiple, profitant d'une vue saisissante sur la ville. Sur les « toits », on ne se prive pas de fréquenter régulièrement la splendide Terrasse de l'Antiquaille. A l'intérieur, le Phosphore nous propose de manger midi et soir, tous les jours sauf dimanche, dans un cadre feutré. Et puis, il y a l'Antiquaille, le vaisseau amiral de la maison Têtedoie, naviguant sur des eaux savoureuses, revisitant la cuisine traditionnelle pour l'accommoder à la mode d'un chef créatif : sardines cuites au sel et marinées, crème de fenouil et émulsion verveine ou carpaccio de homard juste raidi, tomates en texture et cerises. A suivre, poisson de petit bateau cuit façon meunière ou une pintade fermière au tandoori, céleri rave façon Cappelletti citron confit et mélisse ou encore ris de veau doré au sautoir, aubergines, framboise et oseille. Du végétal à l'honneur également – rhubarbe, quinoa et sauce poudre d'or – pour terminer ou un merveilleux soufflé aux myrtilles. Carte des vins en conséquence et service au diapason. Une adresse où tous les sens restent en éveil.



		
		
		
	lea1 le 21/04/2011
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			exceptionnel ! ! ! cuisine chic...si vous voulez vous dépayser, c'est l'adresse qui faut

		
		




		
		
		
	freemouse le 03/02/2010
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			Une vue merveilleuse sur la ville de Lyon , un délicieux repas gastronomique , une carte des vins très variée et un service élégant et charmant .
Le menu spécial homard restera un très bon souvenir..
Que demander de plus ? 
je connaissais la "maison" lorsque le chef exerçait quai pierre scize , la qualité est toujours au rendez vous .

bien sur le prix est au diapason de la qualité exceptionnel du menu.
une des meilleures tables de Lyon.

le plus : un voiturier a votre disposition.
le moins : des sculptures , éléments de décoration, qui sont surprenantes et un peu monstrueuses a mon gout.
heureusement ma table en était très éloignée , cela ne m'a pas coupé l’appétit.


		
		






[image: ] JÉRÉMY GALVAN RESTAURANT[image: ]

29, rue du Bœuf (5e)

✆ 04 72 40 91 47

www.jeremygalvanrestaurant.com

jeremygalvan.jg@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mardi au vendredi le midi. Menus de 65 € à 85 €. Formule du midi : 33 €.

Une exception dans le Vieux Lyon et une nouvelle étoile dans notre ciel gourmand. Un restaurant contemporain qui donne autant à réfléchir qu'il sait nous donner du plaisir. Dans ce lieu qui aurait pu devenir un bouchon parmi tant d'autres, le jeune et talentueux chef Jérémy Galvan a choisi une autre voie. Pourtant, son parcours le conduisait vers un certain "classicisme" (formé chez Lantelme et Viola). Sur des bases culinaires plus que solides, Jérémy Galvan a su créer son propre univers, sa propre cuisine. Voilà qui est heureux et qui mérite d'être salué par les gourmands en quête de sensations. Dans un cadre chaleureux agrandi cette saison, murs de pierres apparentes, plafond à la française et tables bien mises, le chef nous propose une "cuisine d'instinct" réalisée avec des produits locaux de saison. Le meilleur, c'est de faire confiance et de se laisser guider par l'inspiration du cuisinier. La proposition est honnête et le contrat rempli avec le menu Lâchez Prise ! en 7 ou 9 étapes. De superbes assiettes graphiques, un travail de grande qualité sur les préparations et les harmonies de saveurs : inspirations d’amitié avec des asperges sauvages, ail des ours et citron confit, fromage frais. Ris d’agneau, maïs en mousse et en pop-corn, oignon nouveau à l’estragon pour continuer le chemin. Cœur coulant fraise, émulsion lait au thym, sorbet fraise et poivre de Sancho pour arriver à destination et partager de belles découvertes accompagnées d'une carte des vins à tendance bio.



		
		
		
	madhy le 07/10/2010
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			Mon métier me guide 5jours par semaine hors de mon domicile Enfin un restaurant dont le règlement de la note est un plaisir tant les "papilles" ont eu du plaisir

		
		




		
		
		
	cacahuete le 11/05/2010
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			une carte originale mais toujours de bon produits bien préparés et bien expliqués
bon accueil

		
		




		
		
		
	cwronecki le 22/04/2010
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			Qualité prix exceptionnel ! 
Taille de la (jolie) salle inversement proportionnelle à la qualité de la cuisine. C'est vraiment gastronomique, et le serveur prend le temps de bien expliquer chaque plat avec passion.
Vivement recommandé donc.

		
		






[image: ] LES TERRASSES DE LYON – VILLA FLORENTINE[image: ]

25, montée Saint-Barthélemy (5e)

✆ 04 72 56 56

www.villaflorentine.com

florentine@relaischateaux.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menu des Terrasses au déjeuner : 49 €. Menu Maraîcher : 76 €. Menu Tradition : 89 €. Menu Découverte : 105 €. Terrasse.

Bien sûr, il y a le cadre exceptionnel du restaurant de la Villa Florentine, Relais & Châteaux 5 étoiles luxe, où l'accueil est toujours impeccable. Si l'on est ébloui par la beauté de ce lieu chargé d'Histoire, on l'est encore davantage par la vue que nous offrent les Terrasses sur Lyon. La ville est véritablement à nos pieds, à commencer par le quartier de Saint-Jean et ses magnifiques toits de vieilles tuiles. C'est le cadre idéal pour un dîner romantique, mais c'est aussi un cadre feutré et intimiste pour les meilleurs repas d'affaire. David Delsart réalise au quotidien une cuisine d'exception qui ne dénature pas les produits, mais les sublime, conservant une étoile dans un guide rouge. Tartare de veau de Dordogne corsé au jus de viande, fraîcheur de pastèque et tomates de pleine terre marinées à l'huile de courge ou un ceviche de langoustines et agrumes, faisselle aux épices. Au fil de l'eau, des médaillons de homard bleu rôtis, escargots des Monts du Lyonnais, risotto d'épeautre biologique lié au pistou d'ail des ours et côté terre une pomme de ris de veau français dorée au beurre frais, variation autour du chou-fleur et mangues tapées. Service des vins par Gaëtan Bouvier, élu meilleur sommelier de France en 2016, bravo ! Les Terrasses de Lyon restent l'une des meilleures recommandations gastronomiques du Futé.



		
		
		
	Edouard 69 le 08/02/2015
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			Attention ! 

Merci d'avoir gâché ma Saint Valentin : -(

Réserver plus d'un mois à l'avance n'est pas suffisant ! Une fois votre réservation passée, il vous faudra rester près de votre téléphone pour prendre les nombreux appels de leur commercial, pour donner votre adresse mail, pour confirmer votre réservation (2 ou 3 fois minimum car on ne transmettra pas votre message lorsque vous appelerez une énième fois pour confirmer votre venue).

Ensuite, quand vous serez en déplacement à l'étranger (il faut travailler dur pour pouvoir payer 157€ par personne sans les boissons), on vous contactera à nouveau pour vous demander de confirmer votre réservation. Vous appèlerez encore pour confirmer et on vous enverra votre confirmation de réservation. 

Enfin, après avoir rallumé votre téléphone deux jours plus tard vous aurez le plaisir d'apprendre que votre réservation pour la saint valentin est annulée (moins d'une semaine avant donc foutu pour essayer de trouver une autre table). En effet, vous n'avez jamais rappelé pour confirmer...


Vous l'aurez compris je ne peux pas commenter la nourriture car je n'ai pas eu le talent nécessaire pour réussir à y manger même en m'y prenant plus d'un mois à l'avance...

Comme je l'ai dit, si vous n'avez pas peur d'être déçu au final et de vous retrouver le bec dans l'haut (envoyez tout de suite un chèque en RAR vous aurez peut-être plus de chance), soyez préparé à vous battre pour confirmer votre réservation.

Merci les terrasses de Lyon d'avoir gâché la Saint Valentin d'un couple de jeunes parents.

Edouard

		
		




		
		
		
	saintsulpice le 20/11/2013
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			Vue de toute beauté sur le Vieux Lyon mais c'est ce qui passe en cuisine et ce qui se trouve dans l'assiette qui est le plus intéressant. c'est de la cuisine véritablement de haut vol. le carpaccio de saint-jacques accompagné d'une rémoulade de céleri était à tomber. Même régal avec le homard servi froid accompagné de champignons.Vraiment divin ! 

		
		




		
		
		
	ln69270 le 02/12/2010
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			Un fois gras délicieux ! un décor authentique, une ancienne maison bourgeoise ! ne pas regarder à la dépense mais un vrai régal ! des serveurs très pro ! 

		
		




		
		
		
	gijo43 le 05/02/2010
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			merveilleux cadre avec une vue magnifique sur LYON la nuit.Le menu a dépassé nos espérances , en effet ce restaurant mérite plus qu'une étoile par la qua lité de ces produits et l'inspiration de son chef .Pour terminer nous vous recommandons le café pris au bord de la piscine
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16, rue du Boeuf (5e)

✆ 09 83 22 88 47

www.letirebouchon-lyon.fr

sarl.letirebouchon@gmail.com



Ouvert du mardi au dimanche le soir ; le week-end le midi. Menus de 26 € à 37 €.

Le Vieux Lyon, quartier Renaissance classé au patrimoine mondial de l'humanité, a bien failli disparaître dans les années 1960. Aujourd'hui, devenu l'emblème de la ville, il est le gardien de ses traditions. Lyon est la ville gourmande par excellence dont la mémoire n'est pas constituée que de vieilles pierres, mais aussi de bons plats à savourer dans des lieux typiques. Au cœur du Vieux Lyon, s'ouvrant face à la place Neuve débordant de terrasses pas toujours engageantes, le Tire-Bouchon – nouvelle version depuis l'an passé grâce à l'excellent Sébastien Chenu – peut être considéré comme l'un des gardiens de la mémoire de la ville et de l'art culinaire lyonnais. Derrière une enseigne au lettrage Art déco des plus réussis, le Tire-Bouchon dévoile des salles (mezzanine comprise) magnifiques avec de chaleureuses pierres apparentes, un beau plafond à la française, le tout mis en valeur par un éclairage soigné. Un bouchon de poche comme on les aime où le chef, partageant sa passion pour la cuisine de tradition, nous livre sa version de la cuisine lyonnaise dans des assiettes élégantes et gourmandes réalisées à partir de bons produits. A la carte, un œuf parfait, des escargots à la crème d'ail noir, un gâteau de foies de volailles, réduction de porto, ou une terrine de foie gras mi-cuit et magret de canard fumé. A suivre, de la belle tradition respectée et mise au goût du jour avec une tête de veau snackée pommes vapeur et condiments, une andouillette Bobosse, sauce moût de raisin ou une mousseline de brochet, petits légumes, crème d'écrevisse. Fromages de chez Lassagne (MOF lyonnais), cervelle de canut et desserts de saison. Vins sélectionnés par le patron, toujours dans le souci de partager les meilleurs produits, avec de belles découvertes à petits prix. Un Tire-Bouchon qui s'inscrit au patrimoine gourmand de Lyon.



		
		
		
	homerd le 20/04/2015
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			Accueil chaleureux, personnel aimable. Le menu est copieux, les produits sont frais. Le cadre est sympa. pas de fausse note
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[image: ] BRASSERIE DES BROTTEAUX[image: ]

1, place Jules-Ferry (6e)

✆ 04 72 74 03 98

www.brasseriedesbrotteaux.com

contact@brasseriedesbrotteaux.com



Ouvert du lundi au samedi de 8h à 0h. Menu enfant : 12 €. Formule du midi : 28 €. Formule midi 2 plats : 23 €. Assiette brasserie : 18,50 €.

Ceux qui parlent trop souvent des brasseries parisiennes comme modèles du genre feraient bien de venir faire un tour à Lyon pour célébrer le bien-vivre et le bien-manger dans une brasserie devenue centenaire ! La Brasserie des Brotteaux, depuis 1913 – une maison plus que centenaire ! –, c’est à la fois un cadre magique totalement Art nouveau et une cuisine dans la tradition des brasseries gastronomiques façon lyonnaise. D’abord le cadre pittoresque d’une brasserie qui peut se vanter d’être l’une des meilleures représentations de l’Art nouveau en France, avec ses moulures et ses carreaux peints à la main aux motifs si caractéristiques. Un mot tout de même pour la marquise de la terrasse et un service efficace. Ensuite les assiettes, qui vont de la grande tradition, avec des produits de qualité : terrine de foie gras au naturel, marmelade de coing, pain tiède aux céréales ou un œuf meurette à notre façon, pain brioché et chorizo. A découvrir, les viandes du boucher basque Imanol Jaca, savoureuses et servies juste grillés à la fleur de sel. Mais encore des noix de Saint-Jacques snackées, mousseline de châtaigne et agrumes fraîches et une belle sélection de tartares déclinés version tradition, Toscane et Andalou. De bons vins de la région dans de jolis pots lyonnais et une carte des vins où l'on trouve des crus d'exception, comme ce romanée-conti ou ce Clos des Lambrays. Un incontournable du patrimoine culinaire et culturel lyonnais.



		
		
		
	agenced le 21/06/2011
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			Cadre agréable, service sérieux et surtout on y mange bien ! 

		
		




		
		
		
	xtocee le 19/04/2011
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			cuisine délicieuse, produits frais, large choix dommage je trouve le restaurent un peu bruyant

		
		




		
		
		
	pidji le 10/01/2011
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			De très beaux produits, une cuisine traditionnelle avec des touches originales, un cadre magnifique et un service parfait. J'ai adoré ! 
Mention spéciale au cappuccino de cèpes au fois-gras ! ! ! on en redemande..

		
		




		
		
		
	freemouse le 03/02/2010
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			une institution dans le 6eme arrondissement de Lyon.Cadre historique,un personnel chaleureux et prévenant.une table agréable dommage que la carte ne change pas souvent.
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125, rue de Sèze (6e)

✆ 04 78 24 23 42

www.le-gourmet-de-seze.com

contact@le-gourmet-de-seze.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 55 € à 120 €. Formule du midi : 39 € (+ 14 € avec accord 2 verres de vin). Formule 2 plats : 29 € et 34 €.

Bernard Mariller, disciple de Joël Robuchon, est toujours en quête de perfection, qu'il s'agisse du décor de son établissement – étoilé depuis 15 ans -, du dressage des tables comme des assiettes, et, bien sûr, de sa cuisine. Produits du marché de première qualité, producteurs sélectionnés avec rigueur, respect de l'art culinaire et créativité inspirée autant par un savoir-faire de haute volée que par l'instinct naturel pour des plats beaucoup moins classiques qu'ils n'y paraissent. Au menu Dégustation : vinaigrette de homard aux agrumes sur un crémeux de céleri rave ; foie gras de canard poêlé, rhubarbes confites, vinaigre à la pulpe de framboise ; bar de ligne poché, bouillon d'artichauts violets, tomates et thym frais, truffes blanches d'été ; agneau de France rôti en cocotte, ail en chemise, jus au romarin, cannelloni de légumes gratinés au parmesan ; pour terminer un framboisier verveine dans une nouvelle version. Service exemplaire et au final un rapport qualité-prix lui aussi de premier choix. Sans doute l'une des meilleures adresses pour aborder la grande cuisine française "made in Lyon".



		
		
		
	niconelly le 23/02/2011
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			Cadre effectivement très sobre mais pour une cuisine inoubliable. Le menu "Marions les" est une très bonne introduction (à un prix raisonnable pour un étoilé)à la gastronomie et les vins qui accompagnent les plats font partie intégrante du plaisir que procure ce repas. Petite mention pour la farandole de desserts qui satisfera tant les amateurs de fruits que de chocolat

		
		




		
		
		
	cwronecki le 22/04/2010
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			Fait parti des repas que l'on oublie jamais ! 
Si comme moi vous ne mangez pas dans un restaurant étoilé tous les jours, ce resto est l'occasion de gouter aux étoiles pour un prix "abordable" (il faut quand même compter minimum 150€ pour 2 minimum avec les vins).

J'ai été vraiment subjugué par tous les plats sans exceptions. C'est vraiment remarquable.
Le chef vient voir et remercier personnellement les clients à leur sortie.

Le seul petit bémol qu'on peut trouver serait le cadre qui n'a rien d'extraordinaire. Mais pour la gastronomie rien à redire.
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19, boulevard des Brotteaux (6e)

✆ 04 72 74 44 61

www.maisonclovis.com

maisonclovis@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir ; le dimanche midi. Menus de 79 € à 89 €. Formule du midi : 28 € (3 plats). Le samedi soir, menu unique d'exception "tout compris" à 150 €.

A l'heure de regarder les étoiles, il faut regarder vers le 6e arrondissement pour se rendre compte que celui-ci attire les talents. Et parmi les premières étoiles à briller dans ce ciel gourmand, celle de la Maison Clovis où le chef Clovis Khoury propose une élégante cuisine contemporaine inspirée par les produits de saison. A l'angle du large boulevard des Brotteaux, la Maison Clovis est toute en élégance discrète. Pas de luxe tapageur pour cette petite salle au décor raffiné d'où la rêverie n'est pas exclue. Des luminaires nuageux donnent une atmosphère romantique à ce restaurant idéal pour un dîner en amoureux. Accueil impeccable, service souriant et efficace, rien à redire pour une Maison qui se montre à la hauteur d'une réputation déjà bien établie. Les assiettes mettent en avant des produits de grande qualité avec des accompagnements parfois surprenants, mais toujours dans des harmonies parfaites : escalope de foie gras des Landes grillée et fumée au foin, artichauts en trois textures, rhubarbe et sirop de cranberries ; lotte confite, servie dans l’esprit tajine, écrevisse et chorizo, émulsion aux herbes fraîches ou un mignon de veau de lait "nourri sous la mère", pied confit, carottes et légumes verts, jus au macvin. Pain perdu en brioche caramélisé à la vanille bourbon, ananas victoria, sorbet noix de coco et banane passion à l'heure des desserts. Carte des vins en conséquence et bar à vin attenant à la maison. Une étoile qui nous indique la bonne direction pour un dîner Futé.



		
		
		
	romainloup le 04/08/2011
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			Très bonne table, les plats sont fins et justement dosés. Cadre agréable avec une vue sur les cuisines. A faire.

		
		




		
		
		
	freemouse le 03/02/2010
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			une bonne adresse pour célébrer la cuisine du cœur et des bons produits. un cadre contemporain , un accueil sympathique.la note est un peu salée mais cela vaut le coup .il vaut mieux réserver .

		
		






[image: ] M RESTAURANT[image: ]

47, avenue Foch (6e)

✆ 04 78 89 55 19

www.mrestaurant.fr

mrestaurant@orange.fr



Maître Restaurateur. Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Formule du midi : 19 € (2 plats). Menu du jour (servi midi et soir) : 27 €. Menu carte : 37 €.

A Lyon, M n'est pas maudit mais Merveilleux ! Le M Restaurant, c'est la maison de Julien Gautier. Un restaurant à l'esprit "bistrot" contemporain tenu par un chef passé par les meilleures maisons, en France et à l'étranger. Superbe salle aux lignes sobres soulignées par des traits d'orange, de très jolis luminaires et des bouteilles mises en avant de manière originale. Ambiance chaleureuse, accueil adorable, service prévenant juste comme on l'aime, le M Restaurant touche à la perfection dans bien des domaines, cuisine comprise bien entendu. Belle carte de saison réalisée avec des produits frais sélectionnés et préparés avec passion par un chef très technique qui sait aller vers la simplicité pour nous faire partager dans une assiette généreuse sa passion pour la cuisine : effiloché de lapin fermier à l’estragon et échalotes, aubergines grillées, velouté d’aubergines et feta ou une soupe de melon glacée, condiments au jambon cru, porto et pignons de pin idéale pour une journée caniculaire. A suivre : tentacules de poulpe et gambas rôtis, tartelette à la tomate, courgettes grillées et en pickles, vinaigrette au jus de gambas ou une côte d’agneau poêlée, collier d’agneau confit, et gratin d’aubergines au parmesan, condiments tomate-pesto, jus tranché à l’huile d’olive. Sphère chocolat noir, biscuit Joconde, bavarois framboise-chocolat, sorbet framboise pour terminer sur des notes divines. Un Bib Gourmand largement mérité pour cette adresse particulièrement Futé, sans doute la plus "abordable" de sa catégorie.



		
		
		
	lnd le 07/07/2011
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			J'adore ! même à midi, les plats sont fins, même dans la simplicité. On est toujours agréablement surpris ! 
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173, rue Cuvier (6e)

✆ 04 72 74 12 74

www.leneuviemeart.com

reservation@leneuviemeart.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 88 € à 148 € (220 € avec les vins). Formule du midi : 48 €.

Du grand art au Neuvième Art ! Ambiance très contemporaine pour une salle où le végétal est bien présent à travers des tables en bois clair ou au moyen de confortables chaises revêtues de feutrine verte. Lignes épurées pour se consacrer à l'essentiel qui se trouve dans l'assiette de ce double étoilé qui nous fait rêver. Avec Christophe Roure, on parle d'abord d'une véritable virtuosité technique et de produits d'exception pour créer de belles émotions gourmandes. On touche là à la très haute gastronomie actuelle, créative, s'ouvrant à tous les horizons, ne s'interdisant aucune association pourvue qu'elle ait un sens et qu'il soit particulièrement savoureux : foie gras poêlé, melon anisé et fève tonka ou maquereau cuit sur le gril, tomate dans tous ses états condimentée d'un ketchup Yellow. A suivre, dentelles de saint-pierre sur une crème de haddock, dulse et cœur de palmier frais ou un agneau Allaiton d'Aveyron et jeunes carottes acides, râpe de fromage frais. Suggestion d'une promenade en sous-bois autour de la myrtille pour terminer. Carte des vins en conséquence. Le Neuvième Art, la gastronomie contemporaine à Lyon.



		
		
		
	Routiti6270 le 12/06/2015
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			Les 2 étoiles ne sont pas nombreux à Lyon et celui-ci est un peu décevant. Déjà le quartier n'est pas très attrayant, la décoration de la salle est plutôt froide et la cuisine même si elle est parfaite manque de fantaisie comparée à certains étoilés qui n'ont qu'un macaron au Michelin. C'est tout de même une excellente table mais par rapport au prix on pourrait s'attendre à une plus grande originalité.

		
		




		
		
		
	zoe le 13/09/2009
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			Un repas dégustation où chaque plat est une découverte onirique. Du grand Art ! 
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3, place Kléber (6e)

✆ 04 78 89 57 68

www.pierreorsi.com

orsi@relaischateaux.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 115 € à 125 €. Formule du midi : 60 €. Terrasse.

Le classique des classiques lyonnais. Une belle et grande maison qui contribue depuis longtemps à la réputation mondiale de la gastronomie lyonnaise. C'est en 1975, il y a plus de 40 ans, que Pierre Orsi l'un des Meilleurs Ouvriers de France 1972, passé par les meilleures maisons, ouvre son propre restaurant place Kleber, dans ce quartier paisible de Lyon. Formé par un certain Paul Bocuse, Pierre Orsi a parfaitement su mettre en œuvre les conseils d'un homme qui n'aime rien moins que la simplicité dans une cuisine que l'on peut qualifier de « bourgeoise ». Service voiturier pour se rendre aisément chez Orsi, comme on dit à Lyon, profiter pleinement du raffinement des lieux et d'une cuisine d'exception. La tradition dans toute sa splendeur servie dans des salles cossues, précieuses, confortables, sans oublier la superbe roseraie qui ouvre sur un paradis réservé aux initiés. D'ailleurs, des petits salons permettent d'organiser des repas à l'abri des regards indiscrets. Après la fameuse Reine Patience, le menu Cœur de Rose propose des langoustines royales, un risotto aux champignons des bois, un foie gras chaud de canard sur feuilles d'épinard, un blanc de turbot sauvage et son beurre citronné, un fameux homard acadien en carapace de Pierre Orsi... L'autre trésor de la maison, c'est Geneviève Orsi, la femme du chef que l'on retrouve en salle pour la « joie et la convivialité ». Prestigieuse carte des vins pour une adresse emblématique de la cuisine bourgeoise, dont Lyon fut incontestablement la capitale mondiale.



		
		
		
	burndfr le 21/06/2011
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			Un restaurant à la décoration à l'ancienne, la cuisine traditionnelle, mais excellente. Les vins sont délicieux, tout comme la spécialité de la maison : les ravioles de foie gras au porto et aux truffes. A tester les yeux fermés ! 

		
		




		
		
		
	orchid69 le 13/10/2010
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			Je crois qu'aucun autre restaurant à Lyon ne représente plus la gastronomie bourgeoise lyonnaise. Celle là même qui a fait de Lyon la capitale de la gastronomie en France. Certes il y a plus moderne, plus inventif , mais ici le traditionnel est sublimé et le service impeccable .
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59, rue Ney (6e)

✆ 04 72 75 22 18 / 06 68 20 00 79

www.milonga-restaurante.fr

restaurantemilongalyon@gmail.com



Ouvert du mardi au samedi le midi ; du jeudi au samedi le soir. Formule du midi : 17 €. Formule 2 plats : 14 €.

Destination l'Argentine au Milonga, terme dont on apprend qu'il désigne un lieu où l'on danse le tango le temps d'une soirée. Pas sûr que l'on soit prêt à passer le casting de Danse avec les Stars sur un air de tango, mais c'est avec bonheur que l'on vient goûter une cuisine argentine mettant en avant les bons produits – notamment la viande – d'Amérique du Sud. On commence par les empanadas – le trio permet de goûter Fugazetta, Carne et Jamon y queso – ou un ceviche, un poisson mariné au citron mais également des crevettes, très en vogue. Côté plats, les viandes d'Argentine tiennent la vedette à travers des pièces de boucher (faux-filet, entrecôte, filet et cœur de rumsteck) cuites sur la braise ou des préparations "Minutas" avec des gambas d'Argentine ou un pollito (poulet) al Chimichurri, l'une des spécialités de la maison. Le tout s'accompagnant bien entendu d'un large choix de vins argentins. Tiramisu al dulce de leche, Flan Casero ou Alfajor Casero pour terminer en douceur. Dépaysement garanti et quelques pas de danse sur les trottoirs de Lyon qui se prend pour Buenos Aires.





 [image: ]RESTAURANT TAKAO TAKANO[image: ]

33, rue Malesherbes (6e)

✆ 04 82 31 43 39

www.takaotakano.com

restaurant@takaotakano.com



Ouvert du mardi au samedi le midi et le soir. Menus de 60 € à 95 €. Formule du midi : 35 €.

Certes Lyon ne possède pas, intra-muros, de triple étoilé. Mais à la course aux étoiles, Futé peut affirmer que Lyon abrite les meilleurs espoirs, et les futurs "grands" de demain sont déjà là. Parmi ceux-ci, Takao Takano occupe une place particulière et compte certainement parmi les meilleures adresses de la ville. Par sa finesse, par son savoir-faire, par son art, le chef japonais élevé au pied du Mont Fuji a réussi le pari d'imposer sa vision d'une cuisine "ouverte" réalisée à partir des meilleurs produits du moment. A force de travail – notamment aux côtés de Nicolas le Bec -, Takao Takano a pu laisser son talent s'exprimer naturellement dans son "petit" restaurant du 6e arrondissement sur lequel brille une étoile largement méritée. Ce passionné de cuisine va à l'essentiel par des détours merveilleux. Salle en jeux de lumière pour une clarté optimale, et avec à peine trente couverts, on se croirait un peu chez soi, entre amis. On respire, on se détend, on est bien entouré et le service est comme la cuisine, d'une précision et d'une gentillesse parfaites. Le menu se compose au fil des saisons et des produits du moment, recherchant à "créer l'unisson par la voie des saveurs". Superbe carte des vins. Une grande table pleine de poésie et de gourmandise.





[image: ] LE ZESTE GOURMAND[image: ]

93, rue Bossuet (6e)

✆ 04 78 26 07 97

www.lezestegourmand.fr

contact@lezestegourmand.fr



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir. Menus de 42 € à 62 €. Formule du midi : 22 €. Plat au Menu du Marché : 16 €. Formule 2 plats : 19 €.

Si vous ne mesurez pas encore la chance que vous avez d'habiter à Lyon ou de visiter notre ville, rendez-vous dans ce tout nouveau restaurant d'un 6e arrondissement qui voit s'ouvrir ces derniers temps les plus belles adresses gourmandes. Le Zeste Gourmand est la création de Benjamin Bouvard, jeune chef (à peine la trentaine) très prometteur passé par les cuisines de Bocuse à Collonges et d'Henriroux à Vienne – les meilleures références de la région – et de toute une équipe de choc (très chic) constitué de Julie, sa moitié, Maxime Popier et Cédric Carrasco. Salle raffinée, murs sobres ornés de peintures, tables nappées et belle vaisselle, sans oublier un salon privatif pour partager un repas de famille ou entre collègues. Côté cuisine, pour Benjamin Bouvard tout part des bons produits sélectionnés avec rigueur afin de composer des plats riches en saveurs et d'une grande subtilité. Les assiettes sont magnifiques, mais ce sont surtout les associations, les harmonies relevées de quelques notes d'agrumes (le fameux zeste...) que l'on retiendra d'un repas divin : ceviche de dorade corse (marinée aux agrumes et lait de coco, suprême et gelée de pamplemousse), filets de rougets rôtis à l'unilatéral (servis avec une émulsion de citron vert) ou un carré d'agneau mariné au poivre du Sichuan et ail violet. Autre point d'orgue, les desserts (le chef est un expert certifié Valrhona pour le chocolat) avec une incontournable sphère chocolat et fruits des bois. Carte des vins à la hauteur. Un Zeste Gourmand qui enrichit le patrimoine gourmand de Lyon.





[image: ] ARGENSON GERLAND[image: ]

40, allée Pierre-de-Coubertin (7e)

✆ 04 72 73 72 73

www.argenson.com

reservation@argenson.com



Ouvert tous les jours le midi (dernier service à 14h30) et le soir (dernier service à 23h). Carte : 50 € environ. Menu enfant : 14,50 €. Formule du midi : 26,50 €. Formule midi 2 plats : 22,90 €. Formule du dimanche : 33 €.

L'OL s'en est allé, Argenson est resté. Gerland et Argenson, deux noms indissociables pour les avant et les après matchs. Sauf que maintenant, le LOU, nouvel occupant du stade historique de la ville, a son propre service de restauration... Mais rien ne remplacera Argenson, une maison bourgeoise raffinée avec sa splendide terrasse naturellement ombragée qui donne à l'ensemble des airs de campagne aux portes de Lyon. Ici, on se gare sans encombre sur le parking privé et l'on profite pleinement de sa pause déjeuner ou d'un dîner qui prend volontiers des allures romantiques. Pour le business, le lieu est parfait. Pour les repas dominicaux en famille, aussi. Bref, en salle, sous la lumineuse véranda ou dehors, c'est toujours une bonne idée de venir à la maison Argenson. Cuisine traditionnelle de qualité avec des acras de morue au piment d'Espelette ou des tomates à l'ancienne et burratina de région des Pouilles. Les penne rigate aussi sont à la mode italienne. Morue fraîche en aïoli ou un bar rôti entier découpé en filet à table. Tartares maison coupés au couteau. Et des classiques pour terminer avec un baba au rhum ou les fameuses gaufres grand-mère. Argenson, un nom et une maison qui vont au-delà du ballon rond.



		
		
		
	tomcaro le 09/11/2010
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			nous avions fait notre réservation par internet le dimanche soir pour le lundi midi, en précisant que nous avions un nourrisson en poussette. a notre arrivée, accueil parfait, placement en salle parfait également pour la poussette. A niveau du service rien a redire, et les plats étaient très bon. a renouveler 

		
		




		
		
		
	polnastef le 17/06/2010
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			Nous connaissions l'Argenson de réputation, mais nous ne pensions pas y aller en raison des prix...
Toutefois, c'était un préjugé de notre part, car quand nous nous sommes enfin décidés à y manger un samedi midi (pour fêter notre anniversaire de mariage), nous avons eu l'agréable surprise de découvrir que le 1er menu est proposé à 19,90€ (sans les boissons). Pour ce prix, entrée-plat ou plat-dessert, parmi une sélection. (entrée+plat+dessert pour 22,90€)
L'accueil est aimable, efficace. La terrasse est très agréable, ombragée, avec un petit courant d'air léger des plus plaisant et de beaux grands arbres.
Mais le vrai plaisir, c'est l'assiette. Un vrai délice, des cuissons parfaites (le saumon, notamment !), avec un penchant particulier pour la délicieuse tarte aux fraises du dessert ! 
Une adresse que nous pouvons recommander et où nous retournerons avec grand plaisir ! Attention toutefois aux boissons qui peuvent très vite faire exploser l'addition.

		
		






[image: ] L’ART ET LA MANIÈRE[image: ]

102, Grande-Rue de la Guillotière (7e)

✆ 04 37 27 05 83

www.art-et-la-maniere.fr

contact@art-et-la-maniere.fr



Ouvert du lundi au vendredi le midi et le soir. Menus de 31 € à 46 €. Formule du midi : 21 € (menu du jour 3 plats). Menu du jour : 17 €/2 plats. Formule affaire midi (avec verre de vin et café) : 25 €.

Si vous êtes venu à Lyon pour aller là où ne vont pas les autres touristes qui pensent que l'on ne fait de la gastronomie que dans les beaux quartiers, foncez à cette adresse du populaire quartier de la Guillotière, une adresse exceptionnelle tenue par Fabrice Chaffardon et Frédéric Marx, deux personnes aussi talentueuses en cuisine qu'en salle. Cadre ravissant qui contraste avec certaines maisons du quartier et assiettes de haute volée à manger dans une ambiance conviviale avec un mot d'ordre : le plaisir ! Tout commence par un partage à l'apéro autour d'une assiette de pluma de cochon ibérique juste snackée accompagnée d'une incontournable sauce BBQ maison. Le chef continue à nous régaler avec un tartare de truite norvégien, citron vert et kombawa, pois gourmand et concombre. A suivre, un pavé de lieu jaune, ratatouille, gaspacho de tomate, soufflé tomate basilic ou un quasi de veau, poêlée de haricots verts, pois gourmands, peupliers (sic), fèves, petits pois et jus réduit. Saint-marcellin de la Mère Richard et, ce printemps, dôme aux fraises de Pusignan, mousse pistache, sablé breton et pistaches caramélisées, coulis. Une adresse qui fait référence avec l'art et la manière parmi les bonnes tables lyonnaises.



		
		
		
	boutso le 24/10/2010
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			restaurant avec la classe,bien agencé,salle feutré,ambiance amical,très bien reçu,avec serveur aimable et impecable.Menu diversifier résonnable ,très bon ,très variés,suculant,à ne pas oublier,j'y retournerai bien volontier

		
		






[image: ] VICTORIA HALL[image: ]

33, rue du Repos (7e)

✆ 04 37 28 07 97

www.victoriahall.fr

contact@victoriahall.fr



Ouvert du mardi au vendredi le midi ; du mardi au samedi le soir (dernier service à 22h30). Le samedi, service jusqu'à 23h. Menu unique à 44 € (saveurs du Marché). Menu enfant : 14 €. Formule du midi : 24 €. Formule 2 plats : 20 €. Terrasse. Voiturier.

Le Cid, acte II, scène 2 : "Trop peu d'honneur pour moi suivrait cette victoire : à vaincre sans péril, on triomphe sans gloire". Cette belle citation de Corneille s'applique parfaitement au parcours des cousins Campus, Ludovic et Samuel, qui ont repris cette adresse insolite il y a 8 ans maintenant (ça ne nous rajeunit pas). Une maison d'exception comme Lyon en cache quelques-unes, nous invitant dans un univers à part. Grâce au travail et au talent des cousins, le Victoria Hall a su imposer un style unique quelque part entre le bon goût français, le cosy british et le cool tendance d'Ibiza. C'est tellement beau qu'il faut au moins une fois dans sa vie lyonnaise goûter au plaisir de l'une des terrasses les plus sublimes de la ville, de salles qui se prêtent aussi bien au romantisme (idéal pour un dîner en amoureux) qu'au business dans un cadre enchanteur. Accueil (du parking privé à la salle) parfait et service à la hauteur d'une grande maison. Sans oublier la cuisine de Denis Pasdeloup qui ne cesse de faire monter la côte gourmande du Victoria année après année en proposant des plats originaux composés de produits de grande qualité : marbré de foie gras à la rhubarbe, pain au lin du Moulin de Léa ou une raviole de langoustine, fèves sautées, espuma de jus réduit au vin jaune. A suivre, cabillaud nacré à l'huile d'olive citron, crème de petits pois à la verveine, émulsion à la réglisse ou une déclinaison de l'agneau de lait des Pyrénées IGP, légumes printaniers. Même intensité pour les desserts avec un chocolat floral ou des framboises et wasabi. Après le repas, les amateurs (club privé) peuvent aller fumer leur cigare (chacun dispose de sa propre cave). Une adresse chère à notre cœur qui tient son rang parmi les plus futées.



		
		
		
	AlexLyon7 le 01/11/2013
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			Une excellente adresse de notre cher 7ème arrondissement, où nous dînons régulièrement en amoureux ou entre amis. Cette magnifique bâtisse cache un restaurant de très bonne qualité et un bar lounge unique à Lyon à ma connaissance où l'on sirote de merveilleux cocktails confortablement installés dans les canapés. Le Bar du Victoria Hall est pour moi le gros plus de l'établissement et permet de tranquillement débuter la soirée avant de passer dîner au restaurant, où la cuisine ne cesse pour moi de s'améliorer ! 

		
		




		
		
		
	Sylvie-Madore le 25/07/2012
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			Très bonne adresse, incontournable à Lyon je pense ! Nos plats étaient délicieux et la terrasse est vraiment un plus ! 

		
		




		
		
		
	mikmik69 le 11/04/2012
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			J'ai adoré et y retournerai dès que l'occasion s'y présente ! très bon rapport qualité prix, des serveurs à l'écoute et des saint jacques délicieuses ! 

		
		




		
		
		
	roseje le 15/02/2012
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			Très bon restaurant avec un très joli décor. Prix élevé mais bonne qualité, service et accueil correct, une vue agréable de la terrasse.

		
		






[image: ] L’AUBERGE DE L’ÎLE BARBE[image: ]

Place Notre-Dame

L’île Barbe (9e)

✆ 04 78 83 99 49

www.aubergedelile.com

reservation@aubergedelile.com



Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au dimanche le midi. Menus de 98 € à 158 €. Menu Découverte : 50 €.

Peut-on encore imaginer que cette élégante bâtisse fut autrefois une simple guinguette des bords de Saône. La Saône, elle est toujours présente, entourant cette intrigante île Barbe, lieu fréquenté autrefois par les Celtes où l'épée du chevalier Lancelot, la fameuse Durandal, serait enterrée... La magie opère dès le pont franchi, avant même que l'on découvre cette belle demeure du XVIIe siècle rénovée depuis 1967 par la famille Ansanay-Alex. Celui qui – depuis sa reprise de l'affaire familiale en 1996 - lui a donné ses lettres de noblesse et une étoile dans un guide rouge, c'est le chef Jean-Christophe Ansanay-Alex qui a fait rentrer l'Auberge dans la prestigieuse famille des Relais & Châteaux ou des Grandes Tables du Monde. Cuisine sensible, poétique, respectueuse des produits et inspirée par les saisons. A l'écoute des produits, mêlant respect de la tradition et audace de la modernité, la cuisine se fait entièrement maison, jusqu'aux carreaux de sucre à l'heure du café ! Parmi les produits travaillés ce printemps, les derniers homards, un dos d'omble chevalier au beurre de mousserons, petits pois et verveine ou un mignon de veau de lait, petits pois et girolles. De superbes assiettes et des saveurs préservées. Carte des vins en conséquence. Beauté des lieux – à noter de nombreux salons pour des repas personnalisés -, chef talentueux et cuisine actuelle puisant sa force dans les produits de terroir : une adresse gastronomique ancrée dans l'histoire lyonnaise.





[image: ] PAUL BOCUSE[image: ]

40, rue de la Plage

Collonges-au-Mont-d'Or

✆ 04 72 42 90 90

www.bocuse.fr

contact@bocuse.fr



Ouvert toute l'année. Tous les jours le midi de 12h à 13h30 et le soir de 20h à 21h30. Menus de 170 € à 270 €. Accueil des groupes.

La référence absolue. L'adresse que le monde entier nous envie et celle qui semble être éternelle. La maison sur laquelle brille trois étoiles attribuées par un célèbre guide rouge depuis... 53 ans ! Futé ne vous vantera pas l'immense plaisir de savourer des plats devenus mythiques comme la fabuleuse soupe aux truffes noires V.G.E., la salade de homard du Maine à la française, les filets de sole Fernand Point, la fameuse volaille de Bresse en vessie "Mère Fillioux", l'incomparable loup en croûte feuilletée, sauce Choron, les ris de veau braisés, sauce Ivoire, sans oublier l'incontournable gâteau Président Maurice Bernachon ou les oeufs à la neige Grand-Mère Bocuse et une carte des vins qui ferait tourner n'importe quelle tête. Le Futé voudrait plutôt vous dire que s'il faut aller "chez Bocuse", c'est que l'adresse est accessible à tous les publics. Bien sûr, il faut d'abord faire quelques économies pour manger chez celui qui a été élu "Chef du siècle" et profiter de tout le travail d'une brigade exceptionnelle composée, entre autres, des chefs Christophe Muller (MOF 2000), Gilles Reinhardt (MOF 2004) Oliver Couvin (2015) et François Pipala (1993) comme directeur de salle. Mais pour un peu plus de 500 € à deux, c'est une page de l'histoire culinaire française, mondiale, que l'on partage en toute simplicité. Car la joie de manger "chez Bocuse", c'est d'être reçu "simplement" comme un chef d'Etat, toujours avec le sourire et les bonnes manières qui savent nous mettre à l'aise en toutes circonstances. Sans aucun doute la plus grande table du monde et un vrai plaisir qu'il faut s'offrir au moins une fois dans sa vie pour dire que l'on a goûté au bonheur de manger.



		
		
		
	fute_162186 le 13/01/2015
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			J'ai eu la chance de me faire inviter la bas ! 
La cuisine est exceptionnelle. Tout est succulent. 
Les portions sont très généreuse : vraiment ! 
Gardez de la place pour le fromage et le dessert : c'est à volonté.
La carte des vin fait rêver et le sommelier est de bon conseil. 

		
		




		
		
		
	cricri26 le 31/07/2010
	
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ]



			Exceptionnel tout en étant très abordable... non pas le prix mais la gentillesse et la simplicité de l'accueil et du service.. a faire au moins 1 fois dans sa vie

		
		






[image: ] LE BISTRO DU CHÂTEAU[image: ]

154, avenue du Casino

La Tour-de-Salvagny

✆ 04 78 46 35 04

http://lebistroduchateau.fr

contact@lebistroduchateau.fr



Ouvert tous les jours ; du mardi au samedi le soir. Plat du jour : 11 €. Menu du jour : 21 €. Menu de saison : 32 €. Menu enfant : 12 €.

A deux pas du Casino et du golf, un parc magnifique, idéal pour se ressourcer, un lieu magique où l'on organise les plus beaux événements professionnels ou privés et une table de qualité : le Bistro du Château. Repris il y a deux ans par trois amis lyonnais pour rendre l'ensemble encore plus convivial, ce Bistro permet de profiter d'un bel apéro en trois temps (10 terrains de pétanque pour bien commencer, une terrasse et un parc de 2 ha pour continuer et un bar intérieur avant de passer à table !). Mais on peut aussi ne faire qu'un seul apéro (n'oublions pas que si nous ne sommes qu'à 15 min de Lyon, il faudra tout de même rentrer) et passer directement au Bistro, toujours dans une ambiance conviviale. Cuisine au goût du jour bien réalisée avec un foie gras de canard mi-cuit aux zestes de pamplemousse, compotée de rhubarbe et pain brioché toasté ou un risotto carnaroli, poêlée du maraîcher, copeaux de parmesan pour les végétariens. Tartare de bœuf charolais, noix de veau cuite à basse température, poêlée du maraîcher aux pommes de terre nouvelles, jus de rôti ou des filets de rouget de pêche française grillés, écrasée de pommes de terre, vierge de tomates confites. Mousse au chocolat noir extra bitter Valrhona, craquant au « Daim » pour terminer. Carte des vins en conséquence. Un Bistro recommandé.





[image: ] LA ROTONDE[image: ]

200, avenue du Casino

La Tour-de-Salvagny

✆ 04 78 87 79 79

www.restaurant-rotonde.com

contact@restaurant-rotonde.com



Fermé du 27 juillet au 27 août. Ouvert du mardi au samedi le soir ; du mercredi au vendredi le midi. Brunchs dimanches à l'hôtel le Pavillon de la Rotonde 65 € (vin), 80 € (champagne). Menus de 95 € à 135 €. Menus du midi (mercredi, jeudi et vendredi) : de 37 € à 62 €.

Cette Rotonde, confortablement installée à l'étage du Casino le Lyon Vert, nous fait tourner la tête. Avec à sa tête le chef Jean-François Malle, la Rotonde nous emmène dans les étoiles, puisqu'elle a décroché la sienne dans un célèbre guide rouge. Une étoile largement méritée quand on découvre un lieu exceptionnel, entièrement dédié au plaisir des sens et une cuisine gastronomique remarquable. Il faut dire que le parcours du chef Malle est un véritable sans-faute, lui qui a même remporté le titre tant convoité à Lyon de "Champion du Monde de pâté en croûte". Une cuisine fine, inventive, créative qui sublime les saveurs d'excellents produits aux accents du terroir, mais aussi d'ailleurs. Avec l'excellence comme seul but, c'est toute une brigade qui nous emporte vers des sommets culinaires. Bien sûr, on commence avec le fameux pâté en croûte "Champion du Monde 2013" ou un féra du lac mariné au sel gris et cerises confites. A suivre, un agneau du Limousin et courgettes violon, une volaille de Bresse et morilles, un gros denti de ligne et grenouilles ou un mariage réussi entre turbot et écrevisses. Un repas divin qui se termine avec une réalisation du chef pâtissier, comme cette boule chocolat de Papouasie, fruits rouges et fine gelée au beaujolais, croquant amande et granité. Accueil, service, cadre, tout est au diapason de la perfection trouvée dans les assiettes. Une Rotonde parmi les adresses Futé.





[image: ] LA GENTILHORDIÈRE[image: ]

133, route du Mont-Verdun

Limonest

✆ 04 78 35 94 97

www.cbhlyon.com

contact@cbhlyon.com



Ouvert du lundi au samedi le soir ; du mardi au dimanche le midi. Formule midi Express : 19,90 € (2 plats) et 29,90 € (3 plats). Menu Bistro : 36 €. Menu Gourmand : 49 €. Menu Très Gourmand : 70 €. Menu Homard : 98 €.

Il y a des bonheurs à côté desquels il ne faut pas passer. Il y a des adresses qui font partie du palmarès du Futé. Des adresses d'exception accessibles à tous où l'on peut, le temps d'un repas (et plus avec un hôtel de charme quatre étoiles et un espace spa), tout oublier et être simplement heureux. Voilà l'effet que produit la Gentilhordière. A quelques minutes du centre de Lyon, rapidement accessible par l'A6 direction le centre de Limonest, cette maison de charme a des allures provençales. Au centre du village, la Gentilhordière ouvre les portes d'un autre monde. Parking privé qui nous conduit directement vers une terrasse naturellement ombragée totalement sublime où il faut absolument s'installer dès les beaux jours. Autour des tables dressées avec élégance, on se croirait dans le Luberon. La beauté de la grande salle de restaurant offre la même ambiance raffinée, feutrée, alors que l'accueil de l'adorable Mme Pipon se montre toujours aussi chaleureux et que le service prévenant s'occupe de notre bien-être gastronomique. Car si l'on vient à la Gentilhordière, ce n'est pas seulement pour le cadre, le décor et l'ambiance, c'est aussi pour savourer la cuisine d'un authentique Maître Restaurateur qui ne travaille que des beaux produits frais. A la carte, le chef nous propose des pétales de homard sur un tartare d'avocat et de mangue, une salade craquante aux écrevisses et agrumes, suivis d'un homard rôti et laqué avec sa bisque, une pluma de porc ibérique Bellota, sauce cranberries et sirop d'érable ou un délicieux tournedos de bœuf, réduction au beaujolais rouge aromatisée à l'huile de truffes, pour terminer avec un vacherin revisité aux fruits de saison, glace double crème, meringue et fraises. Belle carte des vins. Pour un déjeuner d'affaires ou un dîner romantique, la Gentilhordière est un enchantement, un paradis caché qu'il faut découvrir avec le Futé.
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Tél.04 7842 92 04 - email : tricote.lyon@yaohoo.fr - www.facebook.com/tricotelyon
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CENTRE DE REPARATION TELEPHONIE INFORMATIQUE
El PET[T ELECTROMENAGER

Ouvert le lundi de 8h30 a 12h
du mardi au vendredi
de 9h30 a 18h30
AowenTe le samedi de Sh a 17h

255 ter, avenue Charles de Gaulle
69160 Tassin-la-Demi-Lune

04 37 4150 03

www.pilmania.fr f
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. Boulangerie . Patisserie . Traiteur .

223 rue Duguesclin . 69003 Lyon
5 rue Dubois . 69002 Lyon
274 rue Paul Guerry . 38470 Vinay

Suivez-nous sur : n

www.maisondrap.fr
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" URANT
/\ LE ZESTE COURNAND

93 RUE BOSSUET
69006 LYON

TEL.04 78260797
CONTACT: RESERVATION :
CONTACT@LEZESTEGOURMAND FF RESERVATION@LEZESTEGOURMANDFR

\WWW.LEZESTEGOURMAND.FR

“_—
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Si vous avez les yeux plus gros que le ventre,
EMPORTEZ CE QUI RESTE AVEC VOUS !

En livraison

a domicile ou au bureau avec

@ UBER EATS adelivaroo

o PP
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Cuisine fusion
Du mardi au samedi midi et soir

36, rue de I'Arbre Sec 69001 Lyon (France)
04 78 28 41 98 - infos@cercle-rouge.fr

www.cercle-rouge.fr

o)
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Avis recueillis sur

4,5/5

OUVERT TOUTE LANNEE AU

& Carreé de Soie

miniworldlyoncom
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Du mardi au samedi de h00 & 13h00 et de 15h30 a 19h00
Le dimanche de $h00 & 12h30.

MARCHES : Jeudi : Place Mongolfier (lyon 6)
Mercredi au samedi : Montplaisir
Mercredi et samedi : Montchat

36, rue Cuvier 69006 Lyon (France) © 04 72 37 42 79
33 rue Jean Moulin 69300 Caluire Le Bourg @ 06 52 31 94 56 f






