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A FOND LE POELON (D’OR) !
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Lvon est célebre pour ses Bouchons et sa cutsine. Mais. ou déjeuner ou diner lorsque 1'on est de passage dans cette
ville agréable et plutot bien gérée. Le choix de Bouchons lyonnais typiques est certes vaste mais la qualiteé n'est pas
toujours au rendez-vous.

Une adresse s’ unpose pourtant et ¢ est Le Poelon d’Or. Ancien comptoir a vin crée en 1860, 1 entre deux guerres le
transforme en restaurant. Dans les années 30, courant Art Déco. sont imagines le fameux plafond 2n bois et stucko.
rouge pétrus et blanc megeve. ['arche et le sol noir et blanc en carreaux de ciment. Le lieu est alors classe au
Patrimoine de France. En découwvrant cet etablissement emblématique. tenu de nombreuses années par une « Mere
Lyonnaise ». Murielle et Yann Lalle ont un véritable coup de coeur. Et ¢ est une nouvelle aventure qui demarre. Le
chef a fait ses classes chez Paul Bocuse et Alain Ducasse entre autres. Epaulé par son chef de cuisine Mickaél
Lorini. le duo propose une carte des plus alléchantes. trés lvonnaise et classique certes. mais de haute tenue. Ici. on
ne fait pas d esbrouffe. on simplifie elégamment. On est dans le fait maison avec des produits frais et cela se ressent
dés la premiére bouchée.

Au Poelon d Or. nous sommes dans un vrai et authentique Bouchon lyvonnais. Les specialités de la cite s imposent
telles : la salade lyvonnaise. la salade de Samt Marcellin sur toast. miel & thym. gateau de foies de volaille & coulis
de tomates. letouta 11 €. On peut aussi opter pouwr une exquise salade de lentilles tiedes & saucisson chaud 12 €).
S1 vous étes tres gourmand. une terrine de foie gras de canard a 15 € est chaudement recommandeée.

En plats chauds. la encore. la liste est longue et appétissante. Difficile de se décider entre le boudin noir aux deux
pommes (13> €). 'andowllette sauce moutarde a 1 ancienne. accompagne de gratin dauphinois (13 €) ou bien. les
quenelles de brochet en gratin (17 €). 51 la craimnte du trop plein vous obséde. il suffit de se rabattre sur des ravioles
de champignons des bois a la creme de cepes. absolument delicieuses a 17 €.

Pour les plus gourmands qu préeferent les desserts au Y2 Samt Marcellin « fermier » (4 €). 1ls n hésiterons pas a
craquer pour un baba au rhum. creme patissiere aux fruts confits (6.30 €. un peche !). Le choix est Cornélien au vu
de tous ces deéserts tous plus appétissants les uns que les autres. .. On peut citer encore. la creme brulée parfumeée a
la violette (6.30 €) ou la Panacotta a | Amoretto. griottes et groseilles pochées a 6.0 €.

Coté vins. le restaurant s est agrandi et s est enrichi d une jolie cave vitrée ou les crus vieillissent tranquillement
sous 1'oe1l des clients. On v trouve des crus de - Chapoutier. Lows Tete. Guigal. Jadot et Clos Saint marc pour les
rouges et blancs. Les rosés eux sont signes : Pibarron — Les Restanques, Chateau de Bemne et Chateau de
Mauvanne. Les plus en fond choisiront le Champagne Gosset.

Il existe ausst des menus dont le premier commence avec une entrée + un plat / ou un plat + un desserta 16 € et le

plus cher est a 32 €. Et. une précision s impose : le service est rapide !

Alors. que 1'on soit de passage ou sumple résident. 1l est des adresses que 1'on cherit et Le Poglon d'Or en fait
défimitivement partie.

Christian Charrat

Le Poélon d'Or - 29 rue des Reimparts d ' Ainay 69002 Lyon — Tel (+33(0)4.78.37.65.60 —
restaurant.lepoelondor@yalioo. fr
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