’Degustatmns entre amis
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| LES SARS A VIN FONT TOURNER LA TETE DES CITADINS. EMPRUNTANT LE MEILLEUR DE L'AFTERWORK

NET DE LENOLOGIE, ILS ATTIRENT UNE CLIENTELE EN QUETE DE CONVIVIALITE. par catherine Foulsham
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e SEqueres jugés et appréciés

‘en déplaise aux esprits cha-

grins, le vin redevient ten-

dance. Preuve de ce succis,
les bars & vin sont a la mode. Mains
cérémonieux que les restaurants
gastronomigues, jubilatoires juste
ce qu'il faut. on vy déguste de
grands crus ou des petits vins de
pays accompagnés de délicieuses
bouchées a I'accent du terroir, Peti-
te vendange d'adresses pour s'en-
canailler avec classe. Fruit de la
derniére cuvée des bars & vin lyon-
nais, Edwin’s Wine Bara ouvert a la
rentrée 2007, Cosy, meublé de gros
fauteuils clubs qui vous tendent les
bras, ce lieu joue sur une belle har-
monie de tons marron et beige.
Aux commandes Edwin Chan, un
Chinois né a Hong Kong qui a vécu
4 Londres avant de débarquer 3
Lyon et d'y créer, avec Pascale Va-
vrot, un bar & vin. Plébiscité par
une belle clientéle d'avocats (le pa
lais de Justice est & deux pas), d'ar-
chitectes et d'agents immabiliers,
Edwin's Wine Bar propose soixante
références de vins frangais et du
nouveau monde. Le plus : la possi-

bilité de comparer les cépages en
fonction du climat et du sol. Pour
les petites fringales, ce bar bien
50Us toul rapport propose, r_it:g}l_ris
le mais dermier, du sauted beef.
Préparé avec de la savoureuse
viande irlandaise mijolée pendant
des heures, il est servi en lamelles
sur du pain, avec des cornichons.
Moins récent, mais tout aussi tren-
dy, La Consigne. Petite sceur de
I'Harmonie des Vins, la Consigne
ouverte il v a environ une grosse
année, a été concue dans |'ancien-
ne consigne de la gare des Brot-
teaux, Décoré par I'architecte Phi-
lippe Lagrange dans un esprit
contemporain chic, ce bar & vin sé-
duit un public de dégustatrices ve-
nues gotter une sélection pointue
de blancs ou rouges. Pour accoms-
pagner les Chassagne-Mantrachet
ou Cote-Rétie, vous pourrez pico-
rer de délicieux fromages de ché-
vre, Depuis que les Cuisiniers Ca-
vistes sont devenus |'Epicerie
Comptoir, l'endroit ne désemplit
pas. Il faut dire gu'ici tout est ac

cueillant : les tables, des fits oy-

verts en tulipe et recouverts d'un
plateau en verre dépoli, la musique
jazzy, etsurtout les sourires chaleu-
reux de Damien, Lulu et Stanley.
Les habitués viennent tout autant
pour les vins du Languedoc, sélec-
tionnés avec soin, que pour la sou-
ris d’agneau A la créeme dail, le
sauté de biche, les terrines de che-
vreull ou de sanglier ou encore le
fromage de chivre au miel et 2 la
truffe. L'ambiance ? Entre convivia-
lité et décontraction. Les clients
n'hésitant pas a échanger leurs im-
pressions cenologigques, voire phi-
losophiques, un verre de Saint-Chi-
man ou de Corbigres a la main.
Bacchus est aussi au centre des
conversations des clients du Verco-
quin. Un bistrot-cave qui doit son
nom & la décoration sobre ven
bambou rehaussée de lustres réali-
565 sUr mesure par un artiste lyon-
nais. Dés 'entrée, un grand tableau
noir annonce la lecon du jour que
la clientéle détendue-chic met un
point d’honneur & apprendre par
ceeur. Il leur faudra faire preuve de
mémoire pour retenir les 300 rafe
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ple=r 20 bais ching, ¢'est Fendroil
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Busables ou encore méconnus.
e de les emporler, n'hésitez
= & les apprécier sur place autour
F L assiette génédreusement « ter-
= » (momages, jambon, saucis-
o, S=emine... ). Nettement p|LlS fe-
= Le Georges est le bar a vin

Stucke du moment. Situé a Me

a1 sein d'un des tleurons de
derie francaise, ["hdtel Mont-
2= ce bar, ainsi baptisé en hom
meme 3 Georges Boisson, figure
==iematique de 'hérel et d'une
soque définitivement révolue, cé-
B le champagne sous toutes ses
=< Intemporel, il s‘articule na-
relement autour de  produits
f=wcephon, caviar et foie gras,
s== une atmosphére chargée
s Hsture. Le luxe tout simple
~w=_ Edwin's Wine Bar, 164 his
we e Créqui, Lyon-3 (06 64 79 46
5 Formule soupe + viande 15 €,
A partiv de 4 € le verre de vin. Pos-
soie= d'emporter la bouteille. La

Cansizne, 13 ter place Jules-Ferry,
o6 4 37 24 30 52), A partir de
' = S verre | 7 € le Chassagne-

=

Momtrachet. Ouverl midi et soir

= dimanche, lundi et samedi
<= LEpicerie Comptoir, 40 rue
Dumenr. Lvon-3 (04 72 60 85 44),
‘ormule tapas avec vins :entre 20
= 15 £ Belles bouteilles de petits
poduct=urs entre 15 et 20 € la
was=lle. Vercoquin, 33 rue de la
eoeditre, Lyon-7 (04 78 69 43
e 2,546 €. Formule en-
= plat + dessert : 12,50 €, Pos-
e ol emporter une bouteille en-
e La Cave d'a Coté, 7 rue
Semey. Lyvon-1 (04 78 28 31 46).
wrmule L9 £ e midi. Hatel Mont-
ianc. bar Le Gearges, place de
Eese a Megeve (04 50 58 76 69).

Faites la Foire

Rendez-vous de toutes les envies,
la Foire de Lyon 2008 ouvrira

5es portes a Lyon-Eurexpo du

21 au 31 mars prochain. Plus
grand salon de I'habitat de

la région, les toutes dernigéres
tendances de I'ameublement

et de la déco y cotoleront un
secteur aménagement extérieur
et une offre plscine, spa et
wellness élargie. Cette année, la
Foire de Lyon Joue la carte de |'eco
citovennete avec, notamment,

la 4° édition du salon Résidences
Bals, du 21 au 24 mars. 0d 72 22 33
44 ou www. foiredelyon.com C.F.

™" Tendance

L'hotel Mont Blanc a Megeve vient
de se réapproprier |e restaurant
mythigue Les Enfants Terribles
qui 8 rouvert ses portes cet hiver
mettant en scéne une décoration
décalée et raffinee, une harmonie
de rouge, de noir et de tabac.
De la cuisine ouverte, 'échappent
les fumets de l'incontournable
steak au polvre, fer de lance du
restaurant, tandis que la fresque
originale et les gravures signeées
Cocteau rendent hommage a
ceux qul ont contribueés a faire de
Megeve une destination mythique,
Place de.FEglise (04 50 21 20021, C.F

Clovis Khoury, ancien de Philippe Gauvreau a la Rotonde (2
étoiles au Michelin), vient de créer un restaurant gastronomigue
dans le quartier des Brotteaux a Lyon. Maison Clovis, son établis-
sement, est ultra-contempaorain. Sol en carrelage noir habillé de
poudre de métal, lustres en forme de nuage, banguettes en cuir
gris, chaises alliant dossler transparent et assise rose Hermes ou
violette et cheminde a I'éthanol... la décoration st signée Pierre
Chaduc, architecte lyonnais déja mis a contribution dans de nom-
breux restaurants de la ville. Coté carte, Clovis Khoury propase

une cuising raffinée qu'il concocte a la vue de tous dans une cui-

sine-vision entiéze
-




