il fait aussi partie du label officiel des bouchons lyonnais attribués par
la CCl et I'office de tourisme. Si le style auberge, des murs rouges vif
aux rideaux vichy, plante le décor, les petits plats mitonnés ne laissent
planer aucun doute : Lyon sait y faire et Joél, formé au lycée hotelier
de Chamalieres puis a I'institut Paul Bocuse,
est un interprete fidele et talentueux. Les
ceufs pochés meurette, le gratin de ravioles
de Romans de la Mére Maury, le tartare de

Les Fines Gueules beeuf limousin et son gratin dauphinois,

Le rentre de Lyon
« Ici on désosse, on épluche, on mijote, on cuisine »

la cervelle des canuts, le baba au rhum...
tout est bon dans le bouchon ! Pour golter
affiche d'emblée I'enseigne a l'entrée du restaurant. 3 toutes ces recettes légendaires, il vous
Et, pour enfoncer le clou, des tabliers sont suspendus faudra néanmoins revenir plusieurs jours
aux crochets de boucherie a l'entrée. Joél Salzi est donc un vrai d'affilée car les portions sont généreuses !

cuisinier, pas un simple « réchauffeur » de plats, et porte avec fierté le, | 16, rue Lainerie. T, : 04 78 28 99 14, www fines-gueules.fr

titre de maitre-restaurateur. Garant de la tradition culinaire lyonnaise, Menu du jour entrée, plat, dessert 18,50'€. Fermé dimanche et lundi.



