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►ACTUALITES FRANCE-SUISSE◄ 

Déjà les effluves de marrons grillés, d’épices, de vin et de chocolat chaud se font sentir. 
La féerie et l’ambiance de Noël règne désormais avec les nombreuses manifestations de 
l’Avent comme les marchés de Noël…Dans quelques semaines, nous fêterons Noël puis 

nous passerons à la nouvelle année.. 
Profitons de cette « parenthèse enchantée » pour être attentifs aux autres, à notre 

famille, à nos amis et à ceux qui sont seuls, en difficultés et qui souffrent mais aussi 
prenons le temps de prendre soin de nous…M.H. 
 

 
 

Escapades sur les marchés de Noël 
 

En France 

A ;Lyon, 122 chalets répartis sur la Place Carnot (près de la gare Perrache) sont 
décorés de guiralndes de Noël pour l’émerveillement des enfants et des parents. 
Organisé par Auvergne Rhône Alpes Gourmand (anciennement R3AP), tout est fait pour 
passer un bon moment, faire ses achats de Noël dans les nombreux chalets 
venus de toute la France et aussi s’approvionner de produits festifs sans 
oublier les dégustations sur place. 
Ouvert jusqu’au 24 décembre, vous y rencontrerez le Père Noël pour une 
photo souvenir dont la recette est destinée à l’association « P’tits Rubans 
Bleus » qui aide les parents d’enfants autistes. (photos Monique Haehl) 

www.marche-noel-lyon.fr 
 
En passant les voûtes, vous pourrez aller au Siège de la Région 
(Confluence) où dans le hall central est mis à l’honneur les métiers 
d’Art et notamment celui de santonnier. Savoir faire très ancien, 30 
santonniers (sur 150 en France) exercent en Drôme, Ardèche, Loire et 
Haute Savoie. 
Jusqu’au 8 janvier 2019, ceux-ci (dont un Meilleur Ouvrier de France) 
présentent des crêches magnifiques qui retracent la vie et les métiers 
d’autrefois en Drôme Provençale et en Ardèche. . (photo Monique Haehl) 
De plus  la région a tenu aussi à présenter des crêches du monde 
entier : Allemagne, Mexique, Italie, Pérou, Pologne…… 
 
Découvrez aussi les marchés de Noël :  
 

En Alsace : Strasbourg, Kaysersberg, Turckheim, Riquewihr, Ribeauvillé, Colmar, Thann, 
Munster. 
www.marche-de-noel-alsace.com 
 

En Suisse 
 
Les 10 marchés de Noël de Suisse à ne pas manquer : Montreux, Bâle, 
Lausanne, Zürich, Neuchâtel, Lucerne, Sion, Bâle, Berne, Lugano 
www.myswitzerland.com/fr-fr/marche-de-noel.html . (photo Monique Haehl) 

  

http://www.marche-noel-lyon.fr/
http://www.myswitzerland.com/fr-fr/marche-de-noel.html


LES LIVRES DU MOIS 
 

PATISSERIE FERRANDI – Editions FLAMMARION 
 
Cet ouvrage a obtenu le Prix de la Mazille au 15ème Salon du Grand Livre Gourmand de 
Périgueux, présidé par Pierre Hermé. 
 

Le livre incontournable que tous les passionnés de pâtisserie  et de cuisine devraient 
avoir….(cf et crédit photos Ferrandi/ RINA NURRA) 

 

Le savoir-faire professionnel d’une institution d’’excellence :   

¶ Toutes les techniques en pas à pas, 

¶ Les conseils des chefs 

¶ Près de 130 recettes 
 

Un ouvrage pensé pour tous selon le concept innovant du premier ouvrage Le 
Grand Cours de Cuisine de FERRANDI – couronné de succès –, un livre sur 
la pâtisserie était la suite attendue pour continuer d’explorer le savoir-faire de 
FERRANDI Paris sur cette discipline fondatrice de la gastronomie à la 
française. Ce livre repose sur les principes pédagogiques développés par 
l’école, associant pratique et collaboration étroite avec les professionnels. 
Les introductions thématiques permettent de poser de bonnes bases en décryptant les 
ingrédients utilisés, en apportant des précisions historiques, en anticipant les erreurs les plus 
fréquentes et donnant les clés de la réussite. La progression pédagogique s’inspire en effet du 
programme Bachelor de FERRANDI Paris, avec un niveau 
de difficulté des recettes progressif. Ainsi, le niveau 1 illustre 
la recette de base classique, version traditionnelle. Le niveau 
2 est celui d’une recette plus sophistiquée, voire revisitée. Le 
niveau 3 est signé d’un grand chef pâtissier (qui peut être 
également chef associé de l’école, parrain de promotion, 
membre du conseil d’orientation ou ancien élève de 
FERRANDI) avec les tours de main issus de l’expérience qui lui sont propres. À vous de choisir 
le niveau adapté à votre expérience !  
 
Innovant sans cesse dans sa pédagogie pour rester à l’écoute des 
professionnels, FERRANDI Paris a de beaux projets à l’approche 
de son centenaire : l’ouverture d’un hôtel pédagogique 5 étoiles 
pour l’application du pôle d’enseignement supérieur en hospitality 
management, la création d’un centre de formation en cuisine et en 
pâtisserie à la Cité Internationale de la Gastronomie et du Vin de 
Dijon, destiné aux étudiants du monde entier. Au coeur de la 
gastronomie et de l’innovation, FERRANDI Paris continue à faire 
rayonner son expertise… pour le plus grand plaisir de tous ! 
Depuis bientôt 100 ans, FERRANDI Paris a formé dans un esprit 
d’excellence nombre de cuisiniers, pâtissiers et professionnels de la 
restauration et de l’hôtellerie. De nombreuses générations de chefs reconnus ont ainsi été 
marquées par sa pédagogie innovante, fondée sur un lien unique avec le milieu professionnel. 
De l’apprentissage (gratuit et rémunéré) au programme supérieur de pâtisserie, FERRANDI 
Paris ne cesse d’innover pédagogiquement pour assurer le meilleur à ses élèves. Que ce soit 
en restauration, arts de la table, boulangerie, pâtisserie ou hospitality management, tous les 
apprenants partagent une même philosophie, celle du travail et de l’exigence   ….(cf et crédit photos 

Ferrandi/ RINA NURRA) 

www.ferrandi-paris.fr      -     www.editions.flammarion.com 
 
 
 
 

http://www.ferrandi-paris.fr/
http://www.editions.flammarion.com/


 
HISTOIRE DE LA CUISINE LYONNAISE D’YVES ROUECHE – Editions LIBEL 
 

Un voyage gourmand à travers l’histoire la capitale mondiale de la 
gastronomie 

 En 1934, le célèbre critique culinaire Curnonsky proclame Lyon « capitale 
mondiale de la gastronomie ». Aujourd’hui labellisée Cité Internationale de la 
Gastronomie, Lyon rayonne par sa réputation de « ville du bien-manger ». Dans 
cette ancienne capitale des Gaules devenue capitale de « Gueule », nombreux 
sont les visages emblématiques, tables mythiques et spécialités locales qui ont 
façonné, depuis la Renaissance, l’histoire de ce patrimoine gastronomique hors du 
commun.  
Yves Rouèche, chroniqueur culinaire et auteur de huit volumes de L’Almanach 
Gourmand a effectué pour cet ouvrage une recherche historique approfondie et 
souvent inédite. Illustré de précieuses archives, il présente également des images 
spécialement réalisées par le photographe Pierre Witt.  

Il revisite l’histoire de la cuisine et de la gastronomie lyonnaise au travers de celle de 
la ville, de son terroir, de ses lieux gourmands, de ses tables mythiques, de ses 
spécialités historiques, ainsi que celle de tous les personnages emblématiques qui ont 
marqué l’histoire de la gastronomie lyonnaise, jusqu’au XXIe siècle. Une histoire au 
pluriel, car le récit enrichi de nombreuses anecdotes, curiosités, légendes, et histoires 
gourmandes inédites, fait de ce livre un véritable ouvrage de référence à l’intention de tous les 
passionnés d’histoire locale, de cuisine et de gastronomie. Il dresse le portrait de tous ceux qui 
ont contribué à faire de Lyon, la capitale mondiale de la gastronomie, de François Rabelais à 
Paul Bocuse., en passant par Pierre Casati, Antonio Spreafico, Pierre Poivre, les Mères Guy, 
Fillioux et Brazier, Léon Voisin, Claudius Reynon, Maurice Bernachon, René Besson 
(Bobosse), Colette Sibilia, Renée Richard, Gabriel Paillasson, Armand Bahadourian, René 
Nardone, Georges Duboeuf, et Pascal Bonhomme. . (cf Ed.Libel / photos Monique Haehl) 

www.editions-libel.fr/maison-edition 

N’oublions pas non plus, dans cette liste nos parents et amis, chers à notre 
cœur, qui font partie aussi de l’histoire de la cuisine lyonnaise. Ces 
prestigieuses enseignes lyonnaises ont transmis également à de 
nombreuses générations, il y a quelques décennies, leur passion et leur 
savoir-faire de la charcuterie et de la cuisine : Maison CHATAL / BAROUX, 
Maison GRANGE, 3, place Bellecour, Maison ROBERT à Vaise, Maison 
LAUTISSIER « Au bon Pâté », cours Franklin Roosevelt, Maison 
DELANGLE, Maison CRASSARD à Villeurbanne, Maison AUJAS à Vienne. 
MH (photos collection Monique Haehl : Maisons Chatal/Baroux/Grange) 

 
 
LES CHEFS CUISINENT « VEGAN » EDITIONS LA PLAGE 
La cuisineVegan a sans conteste le vent en poupe, sa popularité naissante est 
le marqueur d’un changement des habitudes de consommation. 
Dans cet ouvrage 14 chefs qui ont signé la charte VegOresto et qui ont une 
approche différente et des motivations diverses proposent chaque jour dans 
leurs établissements des menus vegan. Ces chefs ont relevé le défi : concocter 
des menus pour recevoir toute l’année en « mode vegan ». Plus de 40 
recettes simples ou sophistiquées, toujours gourmandes. (cf Bérénice Riaux  VegOresto 

crédit photo T.Dehellemmes/G.Bardel) 

www.laplage.fr 

http://www.editions-libel.fr/maison-edition
http://www.laplage.fr/


 

PALMARES DES PRIX EUGENIE BRAZIER 2018 
 

Grand Prix Eugénie Brazier  
La Cuisine de mère en fille de Sandrine et Jeanne Giacobeti   Larousse 
 

Prix de l’Iconographie et de l’Image 

Cueillette Sauvage de Christl Exelmans    Editions Mango 
 

Prix du l’Essai Gourmand 

A la Table du Roi Soleil de Marie et Françoise de La Forest  Editions du Rêve 
 

Prix de la Francophonie et d’Ailleurs 

Le Secret des Vietnamiennes de Kim Thuy  Editions Marabout 
 

 

SHOPPING A LYON 
 
Maisons Sams est une marque de luxe française d’accessoires de mode en soie 
pour l’homme et la femme. Elle se distingue par des foulards en soie de qualité qui 
allient savoir-faire et tradition à un design très contemporain. Les foulards sont 
fabriqués à Lyon, ville reconnue historiquement pour sa production de soierie 
depuis le 16ème siècle.(bracelets-manchette en soie, écharpes, foulards, etc)  
www.maisonsams.com 
 
pour vos cadeaux de nombreux accessoires chez Nathalie Chaize : design, 
ceintures, sacs, gants…retrouvez tout son univers chic et stylé. 
deux boutiques à Lyon, une à Paris toutes les infos sur 
www.nathaliechaize.fr      . (photo Monique Haehl) 
 
THE  VILLAGE : OUTLET à VILLEFONTAINE (38) 
Situé entre Lyon, Grenoble et Genève, ce nouveau centre commercial spécialisé dans les 
magasins d’usine vous offre une proposition d’environ 120 boutiques dans un cadre très 
moderne et très attrayant.  
Vous y trouverez toutes les grandes marques d’habillement, chaussures, équipement de 
cuisine, cadeaux, produits festifs pour faire en une seule journée tous vos achats de Noël. 
Ceci complété par une offre de restauration sur place et une aire de jeux pour enfants. 
Une adresse à retenir surtout que ce centre sera ouvert tous les dimanches de décembre. 
www.thevillageoutlet.com 

SORTIR 
 
Quand les Arts du Cirque rencontrent la magie du Cabaret, cela 
donne le merveilleux spectacle du cirque IMAGINE. 
Implanté de manière permanente à Lyon Carré de Soie sous un 
chapiteau à la décoration feutrée et baroque, vous pourrez passer un 
très agréable moment de féérie. 
Dès votre entrée, le premier chapiteau vous offre un bar où vous 
pourrez déguster un apéritif en attendant de passer à table où l’on vous 
servira avec dextérité des plats savoureux.  
Au dessert le spectacle commence avec ses girls, ses danseurs, ses clowns, ses 
acrobates et c’est parti pour une heure et demie de spectacle très ensorcelant. 
Du 22 décembre au 6 janvier, le cirque IMAGINE présente un spectacle de 
deux heures dénommé le cirque de Noël plus particulièrement destiné aux 
enfants. . (photos Monique Haehl) 
www.cirqueimagine.com 
 
 

http://www.maisonsams.com/
http://www.thevillageoutlet.com/
http://www.cirqueimagine.com/


Pour organiser vos sorties de fin d’année, n’hésitez pas à consulter le nouveau CITY 
BOOK de LYON édité par le Petit Futé.  
Nouvelle édition, nouveau format, nouvelles rubriques, ce guide est à mi-chemin 
entre le guide de bonnes adresses et le magazine urbain, il va vous accompagner 
sur les chemins du bien-manger, du bien-être et du bien-consommer. 
 

C’est un guide urbain tendance pour s’approprier Lyon et ses bons plans grâce à 
l’équipe de rédaction très professionnelle qui arpente les rues de notre ville toute 
l’année pour tester les nouveaux concepts, les nouveaux chefs etc… 
Pour connaître tout ce que Lyon a de merveilleux … 
www.petitfute.com 
 

EXPOSITIONS 
 

Petit rappel des expos à visiter (voir les articles détaillés dans notre précédente newsletter) : 

 
« PARCOURS CROISES BERNARD BUFFET-JEAN COUTY » au MUSEE COUTY LYON jusqu’au 14 avril 2019 

www.museejeancouty.fr 

HODLER: INFLUENCES ET POSTERITE – jusqu’au 30 decembre 2018  MUSEE D’ART ET D’HISTOIRE DE GENEVE   

www.institutions.ville-geneve.ch 

Fondation Baur à Genève - Musée des arts d’Extrême Orient  jusqu’au 3 février 2019   

www.fondation-baur.ch 
Fondation Beyeler à Bâle - Balthus - jusqu’au 1

er
 janvier 2019 

www.fondationbeyeler.ch 
Fondation Gianadda à Martigny : « Une Rétrospective » Pierre Soulage prolongation jusqu’au 11 janvier 2019. 

www.gianadda.ch 

 

Musée des Beaux Arts de Lyon « Claude, un Empereur au destin 
singulier » (Lyon, 10 av J.-C. - Rome, 54 ap. J.-C.) du 1er décembre au 4 
mars 2019 
Il y a un peu plus de 2000 ans, le 1er août 10 avant J.-C., Tiberius 
Claudius Drusus naissait à Lyon. 50 ans plus tard, il fut contre toute attente 
proclamé empereur. D’alliances en stratégies politiques jusqu’aux grandes 
réalisations de son règne, l’exposition mettra en lumière la vie et le règne d'un homme au destin 
singulier à travers plus de 150 œuvres : statues, bas-reliefs, camées et monnaies, objets de la 
vie quotidienne, peinture d’histoire, etc 
www.mba-lyon.fr 
 
En collaboration avec le Musée des Beaux Arts, et dans le cadre de la Place de l’Art, Lyon 
Parc Auto propose une exposition sur l’Empereur Claude dans le Parc République (Lyon 2ème) 
jusqu’au 4 mars 2019. 
 
 
Musée Granet à Aix-en-Provence « Traverser la lumière » jusqu'au 31 
mars 2019  
Le musée Granet vous invite à découvrir, à travers une centaine d'œuvres, un 
groupe de six artistes de la "non-figuration", Roger Bissière, Elvire Jan, 
Jean Bazaine, Jean Le Moal, Gustave Singier et Alfred Manessier, inspirés par 
la nature et notamment la lumière.  
www.museegranet-aixenprovence.fr 
 
OLIVIER SUIRE-VERLEY chez Art Club Gallery à Lyon 
La célèbre galerie de la Place Bellecour présente pendant les fêtes ( jusqu’au 7 
janvier )’Olivier Suire-Verley.Toujours à la recherche de nouvelles lumières, les 
voyages du peintre ont permis la création d’œuvres très  colorées  ce qui permet 
d’enrichir cette nouvelle exposition. 
www.artclub.fr 
 

http://www.petitfute.com/
http://www.museejeancouty.fr/
http://www.institutions.ville-geneve.ch/
http://www.fondation-baur.ch/
http://www.fondationbeyeler.ch/
http://www.gianadda.ch/
http://www.mba-lyon.fr/
http://www.museegranet-aixenprovence.fr/
http://www.artclub.fr/


PRODUITS GOURMANDS 
 

Cette année, nous allons vous proposer des produits d’exception dont 
certains sont des nouveautés (en attendant les découvertes que nous 
ferons au SIRHA) 
 

A LA POURSUITE DU DIAMANT NOIR  
 

La Truffe, de son nom latin « Tuber Melanosporum » et aussi 
surnommée diamant noir est récoltée principalement dans le 
Comtat Venaissin (Sud Drôme) et dans le Périgord.  
Partez à la recontre des trufficulteurs, découvrez le cavage avec le 
chien dans les truffières, visitez le principal marché régional de 
Richerenches et allez déguster un déjeuner gastronomique élaboré 
autour de la truffe. 
Les vignerons de Beaume les Venise et Vacqueyras ont créé, il y a 
3 ans, un Festival « Truffes et Vins » qui se déroule du 8 décembre 
au 10 mars 2019 pour vous permettre une immersion dans la Drôme Provençale et dans 
l’univers de la truffe : stages culinaires, journées de démonstration, marchés thématiques, 
repas insolites sont au programme. Tout est fait pour vous faire découvrir truffes et vins de ce 
terroir si attachant . (photo Monique Haehl) 
www.rhonea.fr   www.oenotourisme.rhonea.fr 
 

Sur Lyon, la maison Cellerier (célèbre fromager des Halles Paul Bocuse) est devenu 
concessionnaire des magasins parisiens « L’Artisan de la Truffe » pour vous offrir tout le 
monde merveilleux de la truffe dans son nouveau magasin-restaurant de l’Hôtel Dieu 
Dès l’entrée, vous humez déjà cette odeur envoûtante de la truffe et vos papilles excitées sont 
en éveil autour des paniers contenant le précieux diamant….. 
On vous propose aussi une huile d’olive extra vierge créée en collaboration du Château 
d’Estoublan (pour apporter un petit twist canaille à vos pâtes, risottos….), des vinaigres 
balsamiques, foies gras à la truffe, sel de guérande, moutarde, chips, …. Tous aromatisés à la 
truffe sans compter le délicieux saint marcellin à la truffe déja commercialisé aux Halles 
Les courses de Noël étant assez fatiguantes, une pause s’impose au restaurant où il ne faut 
en aucun cas négliger la pizzetta aux truffes, spécialitée reconnue de l’Artisan de la Truffe ou 
ses risottos des plus crémeux . (photo Monique Haehl) 
7 rue Bellecordière  69002 Lyon  tél. 04 78 68 03 87  
 

Une découverte lors de nos séjours d’été dans le Gers : la distillerie artisanale 
Aurian située près de Condom. Elle propose entre autres, un apéritif à la truffe, 
composé de jus de truffe noire à 3%, jus de raisins blanc muté à l’eau de vie 
(Armagnac) pour préparer un Kir Royal original, une dégustation avec des truffes en 
chocolat ou même déglacer vos préparations en cuisine. 
De quoi étonner vos convives et vous laisser un merveilleux souvenir gourmand !!! 
Remise de 7% avec le code 7aurian2018 pour vos achats de fin d’année sur 
www.aurian.fr     . (photo Aurian) 
 

Nouveauté chez Petrossian (Halles Paul Bocuse)  
 

L’innovation culinaire est dans les gènes de la famille Petrossian depuis que les 
ancêtres sont venus dans les années 30 faire connaître le caviar à la France. 
Cette année, une nouvelle façon de vivre l’expérience caviar est décuplée avec la 
création d’une bille de caviar de 2cms de diamètre  qui une fois en bouche se 
perce, les papilles se nappant d’un délicieux caviar. 
A déguster nature ou sur une huitre ou un carpaccio de poisson cru pour révéler ses 
notes iodées.  
Les créations des années précédentes comme les oeufs de homard bleu breton, le tarama 
de corail d’oursin, les œufs de brochets fumés sont toujours en rayon pour agrémenter vos 
plats de Noël  www.petrossian.fr 

http://www.rhonea.fr/
http://www.oenotourisme.rhonea.fr/
http://www.aurian.fr/
http://www.petrossian.fr/


Le Paté Croûte lyonnais  
 
Le 3 Décembre 2018, organisé par la Maison Chapoutier à Tain l’Hermitage (Drôme),12 
finalistes se sont affrontés pour ce 10ème championnat du monde de pâté-croûte et la victoire 
est revenue au français Daniel Gobet, traiteur à Divonne les Bains : trois ans après sa 
première participation, il a été désigné officiellement champion du monde de pâté croûte.  
Nous apprécions, en tant que lyonnais, que ce mets trop lontemps délaissé ait « le vent en 
poupe » désormais et que l’on puisse le retrouver sur les grandes tables nationales et 
internationales. 

Et comme le dit la Confrérie du Pâté Croûte, « Honni soit celui qui sans Pâté croûte prétend servir table 

loyale ». www.championnatdumondepatecroute.com 

 
Fish4Ever produit des conserves de poissons : anchois, maquereaux, fruits 
de mer, sardines, thon, saumon sauvage, etc avec une démarche unique dans 
le milieu des produits de la mer dont la qualité est soulignée par de nombreuses 
ONG. Fish4Ever se fournit ainsi exclusivement auprès de pêcheries 
artisanales et de conserveries à taille humaine proches des lieux de pêche. 
Résultat : des cycles courts qui favorisent l’emploi et la préservation de la 
ressource, mais qui impliquent aussi un goût inégalable, puisque les poissons 
sont travaillés frais et à la main. Les additifs biologiques, légumes et huile d’olive, sont quant à 
eux choisis avec le plus grand soin. . (photo Monique Haehl) 
www.greenweez.com 
 
 
Pour vos menus de fêtes, GLOSEK Gourmet, fabrication artisanale du Gers,  
vous propose des mini desserts idéal pour confectionner vos desserts à 
l’assiette :  babas, canelés, crêpes, charlottes préparés selon des recettes 
originales et conditionnés en bocaux de verre par 2, 4, 6 10 ou 12. Le coffret 

« café gourmand » composé de 4 desserts  baba, canelé, crêpe, et crunch. Les 
confits d’oignons et de figues au Floc de Gascogne, le confit de melon 
accompagneront de façon originale vos foies gras. . (photo Glosek Gourmet) 
www.glosekgourmet.com     (Glosek Gourmet sera présent au Sirha) 
 

 
Pour accompagner ces mets délicats, quelques nouveauté très surprenantes : 
 
Un apéritif de beauté (qui nous vient de l’ile de beauté), le vin IMAJYNE…. 
Un vin bleu véritable, inattendu et envoûtant, qui reflète bien la couleur de la mer corse 
et le caractère unique de ce vin.  
Les vendanges se font la nuit et les raisins sont rincés à l’eau de mer (le salin permet 
d’exulter les fruits) et pressés à froid pour préserver leur fraîcheur. 
Comme les romains antiques, après vinification, les vins sont stockés sous la mer !!!!! 
Ce savoir faire unique a donné lnaissance à un vin bleu unique (vin de la mer) et 
surprenant, nourri par les mineraux naturels, des herbes et des algues 
Imajyne s’apparente à un vin rosé subtillement fruité. De quoi étonner vos invités 
www.imajyne.fr    (photo Monique Haehl 
 
 
De retour dans le Sud Ouest de la France pour vous recommander deux appellations  très 
dynamiques : 
 

Près de Marciac (célèbre cité du jazz en été), la coopérative de PLAIMONT 
regroupe les appellations de Madiran, Pacherenc du Vic Bilh et Saint Mont pour 
vous affrir une très belle gamme de vins excellement vignifiés. 

http://www.championnatdumondepatecroute.com/
http://www.greenweez.com/
http://www.glosekgourmet.com/
http://www.imajyne.fr/


Terre de vin longtemps consacrée à l’Armagnac, la Gascogne a connu une renaissance à la fin 
des années 70 lorsque André Dubosc redécouvre un cépage gersois le Colombard lors d’une 
dégustation aux Etats-Unis !!!!! 
Assemblé avec un autre cépage l’ugni blanc, les Côtes de Gascogne sont nés, créant un vin 
fruité, tonique, acidulé avec une pointe de douceur et les récompenses internationales  ont 
confirmé le travail exemplaire des vignerons depuis1987. 
La gamme Colombelle 2018 est en est l’exemple : belle robe avec des reflets d’or gris, nez 
d’une rare finesse puissant sur des arômes d’écorces de pamplemousse et de fruits à chair 
blanche, merveilleusement équilibré en bouche, très persistant et une belle fraîcheur finale… 
Côté rouge, un madiran exceptionnel : la cuvée Plénitude qui porte bien son nom. 
Robe pourpre très profonde à nuance violine, nez riche et complexe, arômes de figue sèche, 
quetsche, pruneau confit et cerise noire, il accompagnera divinement la dinde de Noël 
www.plaimont.com et en vente chez Nicolas   (photo Monique Haehl 
 

Au sud de Bordeaux et aux portes du Périgord, se love un terroir connu depuis 
des décennies par les initiés du vin liquoreux : le vignoble de Monbazillac. 
A 5 kms de la ville de Bergerac, Monbazillac est la région la plus ancienne de 
production de liquoreux et la plus étendue au monde.(2300 ha pour 140 
producteurs) 
Vendangées exclusivement à la main, les grappes produisent naturellement de 
très faibles rendements. Sous l’action du champignon Botrytis Cinerea, le jus des 
baies s’évapore et le sucre se concentre jusqu’à développer de subtils arômes de 
fruits confits et de fruits secs. 
Le Monbazillac trouve toute sa place à l’apéritif (savoureux cocktails), sur des plats comme le 
foie gras ou un magret, pour se terminer par une tartine gourmande (pain légèrement grillé, 
roquefort et lamelles de figues) 
Un concours s’est déroulé à Lyon début décembre pour départager une trentaine de vins et 
celui du Domaine de Grange-Neuve est sorti vainqueur, vignerons producteurs depuis 1898 et 
déjà vainqueur en 2014 www.grangeneuve.fr 
La cave coopérative avec la cuvée Marquis de Chamterac est arrivée deuxième très proche 
du premier : cette coopérative regroupe 50 adhérents exploitant près de 1000 hectares et est 
propriétaire du Château de Monbazillac. (photo Monique Haehl 
www.chateau-monbazillac.com 
 

L’incontournable des fêtes : un bon Champagne 
 

On trouve de tout dans la grande distribution mais peu de bonnes choses. Un de 
nos amis a eu la bonne idée de nous ouvrir son carnet d’adresse personnel et 
nous a fait découvrir un champagne de vigneron : le Champagne Veuve 
Doussot. Situé au cœur de la Côte des Bär, le vignoble et les caves produisent 
un champagne dans une culture respectueuse de l’environnement, pratiquant 
une lutte raisonnée contre les maladies et les parasites. 
Depuis plusieurs générations, la famille Joly déclinent l’alliance du Chardonnay 
et du Pinot Noir pour produire traditionnellement un champagne de qualité. 
Notre dégustation (cuvée extra brut à environ 19 euros la bouteille) nous a révélé un 
champagne faiblement dosé en sucre (80% de Pinot Noir pour 20% de Chardonnay), tout en 
rondeur, dévoilant le charme de fraicheur de ses fruits et la délicatesse extrême de ses fines 
bulles.A ne pas douter un champagne au rapport qualité/prix exceptionnel qui comblera vos 
convives (photo Monique Haehl 
www.champagneveuvedoussot.com 
 

Pour éviter les frais de transports, dépôt sur Lyon : www.annerolland.fr 
Nos voyages cette année nous ont amené à faire ces découvertes d’adresses intéressantes 
pour des produits allant de 5 euros à 25 euros la bouteille. 
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LE RESTAURANT DU MOIS 
 
LES TERRASSES DU VALDO 
 
Dans un quartier dépourvu de restaurant de qualité, à la lisière de Tassin, Francheville, Sainte 
Foy les Lyon, les Terrasses du Valdo sont situés sur Lyon 5ème . A l’origine, restaurant du Club 
Municipal de Tennis, il a connu beaucoup de vicitudes avant d’être repris par Florence Sigenza 
et sa fille. 
Professionnelles de la restauration, elles ont vu rapidement le potentiel de ce restaurant et la 
clientèle locale désireuse de bien manger dans un cadre agréable 
A la belle saison, on apprécie la terrasse donnant sur les cours de tennis et l’hiver la grande 
salle  avec ses poutres en bois et sa cheminée… 
En cuisine, la politique maison est celle des produits frais avec approvisionnement journalier  
pour confectionner des plats du jour (viande et poissons accompagnés de légumes ou de frites 
fraiches), sans oublier de solides salades et un excellent burger. 
Carte des vins courte mais bien choisie à des prix raisonnables. 
Le café gourmand avec cinq mignardises maison est des plus agréables et on sort de table 
repu sans s’être ruiné. 
Il est à noter l’excellente ambiance familiale qui règne et un service 
efficace et souriant. 
Tous les vendredis (midi et soir) une spécialité maison est servie : 
moules frites à volonté (y compris les moules), cuisses de grenouilles, 
couscous maison, barbecues, pour des soirées festives. 
Le restaurant accepte les groupes et peut aussi préparer des repas pour 
anniversaires et réunions de famille. 
Vu le rapport qualité/prix très pertinent il est prudent de réserver….( photo Terrasses du Valdo) 
146 Bis Rue Pierre Valdo, 69005 Lyon – tél 04 78 59 44 25 
www.les-terrasses-du-valdo.fr 
 

A PROGRAMMER SUR JANVIER 2019 
 
LE SALON SIRHA du 26 au 30 janvier 2019 
 
Tous les deux ans, Lyon devient pendant 5 jours le lieu de rencontre de 
tous les grands chefs de cuisine du monde entier. 
Près de 3000 exposants (venus eux aussi du monde entier) viennent 
présenter leurs nouveaux produits. C’est un lieu d’innovation pour découvrir 
les tendances culinaires de demain. 
De nombreux concours sont programmés comme la « coupe du monde de la pâtisserie »,et 
surtout le « Bocuse d’Or » qui sera décerné cette année par Jérôme Bocuse 
En effet ce sera le premier Bocuse d’Or qui se tiendra en l’absence de son fondateur Paul 
Bocuse qui nous a quitté l’année dernière 
Il est sûr que tous les participants auront une pensée émue pour ce « Pape de la gastronomie 
française » qui a tant œuvré en France et dans le monde pour le rayonnement de la bonne 
cuisine et plus particulièrement française 
www.sirha.com 
 
Il est à noter également que les produits bio auront toujours le vent en poupe, soutenus par la 
Région et le cluster bio qui regroupe les professionnels de cette filière 
www.cluster-bio.com 
 
Comme tous les deux ans, nous passerons les 5 jours à la recherche de nouveaux 
produits ou de nouvelles techniques de cuisine et vous en ferons part dans la NL de 
Février. 
LES THERMALIES - Lyon la Sucrière du 8 au 10 février 2019 
 

http://www.les-terrasses-du-valdo.fr/
http://www.sirha.com/
http://www.cluster-bio.com/


Salon de l’Eau et du Bien-Etre pour rencontrer 160 exposants de la thalassothérapie et du 
thermalisme, de la balnéothérapie et du Spa. 
www.thermalies.com 
 
Hommage  
 
Il nous est bien pénible de terminer cette NL festive par une nouvelle qui nous a 
profondemment attristée la semaine dernière. 
Notre ami journaliste Florent Dessus a été victime d’une crise cardiaque le 7 
décembre à l’âge de 61 ans. 
Directeur de Vox Rhône Alpes, il n’avait de cesse de nous faire profiter de ses 
connaissances et fut un grand défenseur des produits de l’Ardèche dont il était 
originaire. Au-delà de son professionnalisme, Monique et moi garderons le 
souvenir d’un homme aimable, toujours souriant, bon vivant, très à l’écoute de 
ses contemporains, et prêt à rendre service 
Bref, un homme de cœur comme il en existe encore heureusement…Nos 
pensées vont à sa famille, ses amis, ses collègues.MH/FH .( photo Monique Haehl) 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Bonne lecture, nous vous souhaitons d’ores et déjà de belles fêtes de fin d'année 
Monique et Frédéric Haehl  
 
 
Fête des Lumières Lyon 2018 / Valais.( photos Monique Haehl) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Complétez vos informations touristiques et gastronomiques en consultant notre site : 

 

www.swisspassions.com 
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