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La charcuterie ibérique élevée au rang d'art de vivre !

En librairie le 6 décembre

» Lyon

(©Godet)

2
®
3
o
V]
e

tion.

Dans la valise a idées de
Belotta-Belotta un projet de
jumelage avec la Boqueria, a
savoir les Halles de Barcelone
datant du début du XIII¢ siécle,
si chéres au chef Ferran Adria,
I'un des prestigieux clients de
Belotta-Belotta avec de nom-
breux autres étoilés.
J'oubliais, vous ne trouverez
pas de vendeurs dans cette
boutique, mais uniquement
des Ambassadeurs dont la mis-
sion demeure bien celle de
mettre en avant des produits

chaleur et convivialité. C'est
autour d'une barrique dans le
pur style bistrot espagnol que
vous pourrez vous installer,
commander une bouteille de
vin, espagnol s'entend, et dé-
guster des Barrica Tapas avec
jambons, chorizos et autres
spécialités. Notez aussi le con-
cept "Autour de la pomme de
terre". Roties et cuites en robe
des champs dans ce four
unique, les parmentiéres sont
servies coupées en deux et
fourrées aux produits déja
cités. Charcuteries, saumon ou

Installée depuis quatre années
maintenant aux Halles de Lyon
Paul Bocuse, I'enseigne Belot-
ta-Belotta fait la part belle
aux charcuteries ibériques et
plus particulierement au fa-
meux Pata Negra.

tique parisienne a été ouverte
il y a déja quinze ans.
Manager de la boutique lyon-
naise, un des six comptoirs de
vente et dégustation, Pierre
Golion vous parle de ses pro-
duits avec une passion rare. Il
est vrai que ces charcuteries
issues des porcs ibériques aux
pattes noires sont a la fois des
produits d'exception, mais
aussi la représentation d'un
art de vivre et d'une ambiance
toutes deux trans-pyrénéen-
nes.

Au dela du comptoir de vente

Avec cing autres implanta-
tions (Trois a Paris, une en lle
de France et une a Hong-
Kong) Philippe Poulachon ne
cesse de développer son con-
cept gourmand sous l'ensei-
gne Belotta-Belotta ou Byzan-
ce, nom de sa maison mere.

che réussit I'exploit de nous
transporter dans une balla-
de intimiste et créative qui
contraste avec les habituels
clichés. Au fil de cet ouvra-
ge, la lumiere et I'ame de
Lyon se dévoilent a travers

Voici une nouvelle prome-
nade affective et gour-
mande qui vient enrichir la
collection « Carnets d’inspi-
ration » créée par Corinne
Paolini, journaliste écrivain.

Aprés Saint-Paul de Vence,
Nice ou le Mercantour, elle
nous invite a redécouvrir
I'antique capitale des Gau-
les, a travers la conjugaison
de tous ses patrimoines :
historique, artistique, litté-
raire, humaniste, culinaire
et industriel... Aidée de
nombreux intervenants, et
témoignant de rencontres
mémorables en chemin -
Paul Bocuse, Bernard Pivot,
Eric Emmanuel Schmitt,

Jean Fusaro, Jacotte Brazier
ou Monseigneur Barbarin —
cette Saint-pauloise de sou-

ses grandes familles d'inven-
teurs, sa gastronomie ma-
gistrale, ses compagnons
d'art et de soie, ses figures
héroiques et rayonnantes
qui font a la fois sa fierté et
son humilité.

Inclu : Dix recettes des meil-
leurs chefs lyonnais autour
de Paul Bocuse

Catégorie Beaux Livres, ver-
sion francaise ou anglaise.
Prix : 29.90 € (en coffret
cadeau)
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Corinne Paolini en compagnie de Gérard Lobietti de la maison Gast

Dédicaces aux Halles de Lyon Paul Bocuse :
samedi 10 décembre et dimanche 11 décembre
de 10h a 13h
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LABUS D' ALCOOLEST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

Notons au passage que le fon-
dateur est originaire de Julié-
nas et que sa premiére bou-

ou les jambons pendus sont
omni-présents, le coin dégus-
tation affiche gourmandise,

encore caviar, histoire de vous
faire plaisir avec d'autres pro-
duits gourmands et d'excep-

de qualité.

04 78 62 82 46

Pierre Bastin, c'est le Roi de
la volaille : poulets fer-
miers, poulets de Bresse,
poulardes...

Seules volailles de la pla-
néte possédant une Appel-
lation d’origine protégée
(AOP), les volailles de Bresse
sont élevées sur un terroir
de limon argileux et sableux
de 3 500 km?, a cheval sur
les départements de I'Ain,
de la Sadne et Loire et du
Jura. Strictement sélection-
nés, les poulets de Bresse -
facilement reconnaissables
a leur plumage blanc, leurs
pattes bleues et leur créte
rouge vif - sont élevés en
totale liberté. Dans la na-
ture, ils se nourrissent de

Clugnet Volailles

(©Godet)

petits vers, de mollusques
ou d’insectes. En complé-
ment de cette nourriture
100 % naturelle, seuls le
mais et le blé cultivés en
zone AOC, ainsi que les pro-
duits laitiers sont autorisés.
Pour préserver cette qua-
lité, ce golt inimitable ap-
précié depuis des siecles, le
comité interprofessionnel de
la volaille de Bresse (CIVB)
veille « au grain ». En gage
de qualité, chaque vo?ai?le
mise a la vente porte a la
patte gauche une bague
d'identification personnelle
de I"éleveur, un scellé trico-
lore a la base du cou et une
étiquette d'appellation.

04 78 62 31 37

"Voisin de celui de la mére
Richard, il propose une mer-
veilleuse tarte aux pralines,
du pain de campagne au

levain, une baguette et
d'autres variétés, qu'on
peut goUter sur place dans

Boulangerie Jocteur

(D.R.)

un récent comptoir dévolu
aux petits déjeuners" af-
firme notre confrére Gilles
Pudlowski.

04.72.77.52.50

Dynamique et souriante
Haiet Raoudi, sa gérante,
anime ce lieu de convivia-
lité gourmande qui propose

une petite restauration
rapide au comptoir ou a
emporter.

Antipastis italiens, tapas
ibériques ou halieutiques
cotoient la célébre charcu-
terie Golfetta, le saumon
écossais, le carpaccio de
boeuf et sa purée montée a
I'huile d’olive, sans oublier
les lyonnaiseries charcu-
tieres. Assez courte, la carte
des vins, servis au verre

Au Comptoir des Halles

selon votre souhait, pro-
pose des crus régionaux,
mais aussi quelques vins
étrangers. Mentionnons
aussi les jus de fruit frais,
tres tendance actuellement
et réalisés minute devant
VOous.

Belle sélection d'huiles
d'olive du monde, dmou-
tardes artisanales excep-
tionnelles (a la truffe, aux
cépes, aux morilles...), des
tapenades ou confits et
confitures.

04 78 623970
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L'affinage ne peut étre com-
pris sans une bonne con-
naissance fromagere.

Le fromage est issu de deux
transformations, tout d'abord
celle du lait en caillé et du
caillé en fromage, cette
deuxieme transformation
est appelée I'affinage. L'af-
finage va nous permettre
de développer la texture,
les arémes, les gouts, et les
croGtages. Sans I'affinage
les typicités, les caractéris-
tiques de chaque fromage
ne peuvent se révéler.

A Lyon, Etienne Boissy, MOF
vous propose des plateaux

Mons : fromager-affineur

fromages variés et adaptés
a chacun de vos événe-
ments (fétes, anniversaires,
séminaires...).  Présentés
dans une élégante boite
Mons, nos fromages aussi
variés que savoureux vous
assurent une dégustation
de qualité, a la hauteur de
vos attentes. Nous vous
conseillons et vous accom-
pagnons dans la composi-
tion de votre plateau fro-
mage, afin que les produits
que vous sélectionnez cor-
respondent au mieux a vos
souhaits.

04 78 62 36 77

2
3
o
V]
e




