L'Instant T

Par
Francois Mailhes
I

345av. Jean-

Jaurés (Lyon 7).
0428386900.
Ouverttouslesjours
(brunchle week-end).

Notre avis

Tarifs

Formule midi: 24 €.
Menumidi (lundiau
samedi):28€. Carte:
compter45€.Vinrosé
LaGaruste dudomaine
dePanery(récente
acquisitionde...
Olivier Ginon): 36 €.

Uvier Gnon
our accéder au restaurant
du récent Ruck Hotel, apres

avoir passé la réception, vous
devez emprunter un couloir ol
pendent des ceufs d’aliens, ou
bien des noix de coco. En regar-
dant avec plus d’attention, vous
constatez que ces droles de fruits
pendus au plafond sont en réalité
des ballons de rugby. Ce n’est pas
le fait d’un décorateur a I’esprit
malade, mais un clin d’ceil bien-
venu a la part rugbystique des
activités de GL Events, la société
d’Olivier Ginon.

The Ruck (mélée spontanée) est

a deux pas du stade de Gerland

(Matmut-Stadium). Pour un ruck,

il faut au minimum trois joueurs.

Ici, il y a 134 chambres et le res-

taurant peut accueillir 200 cou-

verts. L’espace, bardé de baies
vitrées, trés lumineux, est de
taille a accueillir un jeu de ballon.

Mais 'immense bar central, ovale

comme par hasard, évoque plutdt

la troisieme mi-temps. Excellente

premiere phase de jeu: 'accueil est
jovial. Le maitre d’hotel (on sup-
pose), d’excellente humeur, porté
sur la plaisanterie, laisse perdurer
I'idée que I’esprit rugby est plus
sympathique que le foot ou le vélo
qui donnent I'impression que faire
la gueule fait partie du réglement.

Douches fraiches. Certains plats
pourraient étre servis en hiver
comme la noix de veau (tendre,
cuite a basse température) accom-
pagnée d’un parallélépipede de
polenta et de purée de patate douce.
Méme négationnisme climatique
pour les ravioles aux gambas dont le
«coulis de gambas» a dii nécessiter
au moins une vache pour la créme.
Le chef Alexis Courbiére (aucun rap-
port avec Jean-Luc Merluchon) a
nécessairement en téte la maxime :
«Apres le sport, le réconfort. »

Le contenu de la bibliothéque
ne ment pas non plus avec des
ouvrages comme L’Atlas pratique
des jambons et saucissons. Ce qui
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compte, c’est que tout est bon (et
joli en plus). Mais surtout, la carte
multiplie les douches fraiches: tar-
tare (pesto basilic noisette), salade
César, maigre (et ratatouille), poke
bowl, saumon gravlax (trés dense,
aéré d’un nuage de chantilly),
ceviche (en interprétation libre:
daurade, framboise, citron vert,
menthe fraiche), duo de melon et
pastéque... Les desserts ne sont pas
laissés au vestiaire. Mais on s’en
doutait, puisque 'équipe de cuisine
fabrique elle-méme son propre cho-
colat (choco Ruck). On le retrouve
en ganache avec de la noisette dans
le délicieux Trésor de Tic et Tac.
Comme dirait Le Progres, de plus
en plus facétieux, cette brasserie
est «au-dessus de la mélée ». Pour
ceux qui n’auraient pas remarqué
que le restaurant est a deux pas
d’une station de métro, il y a
un parking souterrain, gratuit
pour les clients, méme s’ils n’ont
pas le nez plat et des oreilles
déchiquetées.
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