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Etienne Boissy (Lyon)

> «Un diner complet, ou une sélection
sur ardoise a toute heure du jour»

sin, en modifiant ke systéme de froid et

en installant un comploir de déqustation.
En parallele, 3 I'étage, e qui état aupatavant un
bureau et un espace de rangement est devenu
une salle de dégustation, avec une giande table,
Je veux insister sur un point : nowre priorite reste le
maqasin, la vente au détail ta d2gustation, cest du
plus. Nous ne sommes pas encore stiucturés pour
la partie dégustation, pour fe mement cest mol
qui men occupe. Ayant travaillé dans la restau-
1ation, Jai une attirance naturelle pour cet aspect
du travail. Mais il ne faut pas semballer, sinon on
délaisse notre ceeur de métier,
Jorganise une dégustation par mols, sut des
themes différents : les six famill2s de fromages, les
chévres.... Nous glissons des flyers dans les sacs et
les dlients s'inscrivent
Les dégustations ont lieu le soir; 1l saait d'un diner
complet, avec un apéritif au comptol et une
dizame de fromages différents pour trois ou quatre
VIns. | ai un vidéo-projecteur dans la salie du haut,
cela me permet de présenter les technologies de
fabrcation, les producteuss, le teut pendant une
demi-heure environ, Les soirées durent de 19h30 3
22030 environ, Nous avons ving . places
En plus de ces soirées, comme noUS sommes situds
dans les Halles de Lyon, ol fes gens viennent
volontiers flaner une journée entiere, dégustant six
huities par ¢, une assiette de charcuterie par 13,

N 2000, nous avons re ait toul le maga-

nous avons mis en place une formule au comptoir, .
en bas, qui nous demande nettement moins de
logistique. Taute |a journde, nous servons ainsi des
ardoises avec tois ou quatre fromages de notre
choix, un vin rouge ou un vin blanc, du pain grilké
et une petite salade.

Cela ceée une dynamique, une boutique vivante.
En pleine saison, nous ouvrons auwssi la salle du
haut pour les déjeuners sur ardoise, le week-end
unigument.

Enfin, nous organisons ke vendredi soir, depuis
|année dermniére , des soirées raclette, fondue ou
“reblochonnade ™.

Globalement, nous sommes les seuls fromagers

d propoeser des solutions de dégustation dans les
Halles et méme a Lyon, Les bénéfices se siluent
sutout en termes d'image, car tout cela demande
beaucoup de travail en amont et en aval, W
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