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MARKETING Le charcutier Cyril Guilleminot élabore depuis plus de vingt ans des recettes
equilibrées afin de redorer I'mage de son métier. Son dernier coup de maitre:le Boudintella,

un mélange de boudin noir aux oignons et d'une gelée de champagne.

Par MALLORY LALANNE

linvente la pate a tartiner
du charcutier

vant d'étre commerciali-
sces, boutes fes créations
culinaires du charcutier

Cyril Guilleminot sont testces
par les paiais delicats de ses sala-
riés, de sa femme Angelique, de
son pere, et surtout de Pierre,
son Els de 12 ans. Il y a six mois,
ils ont cous reste le Boudineella,
une alliance de boudin noir addi-
nonné de lait er d'eenfs, adouci
d'oignens et dune gelee de cham-
pagne. Cette recette, deposee a
I'INP], 2 avant tout été congue
pour scduite son petic gargon,
qui rechignait 3 manger du bou-
din. «I! falliwst done fe revisiter,
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apaderniser cette veceite, la prisen-
ter de fapon attrayante. Car les
enfants ot les adoleicents sont avant
tout 110s futurs cansommateurs »,
confie Cyril Guilleminot, qui a
remporie pour certe innavation
le concours Goirt et Sance 2015,
Un produit presente dans un pot
en veree, dans Iair du temps,
“mou, sucré, tartinable” et de sur-
croit bourre de fer. Et pour crux
¢t celles qui ne souhaitent pas
deguster ce produit en tapas ou
sur des toasts, le charcutier a pris
le soin de décliner, sur son sice,
différenres recetres i base de
Boudintella (quiches, femllerés).
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Pour prouver que la charcurerie
he fait pas grimper le raux de
cholestérol, taus les produits
de l: maison Guilleminar sont
soumis aux ana-

r
ainées quatre-vingt ». Une fagon
aussi pour Cyril Guilleminot de
se rassurer sur la qualite des plars
confectionneés et, surtout, de
prouver 4 sa clign-

lyses nutrition-
nelles du labo-

« Nous devons

tele que rour cst
faie maison. « Bente

ratoire Eurofins NOUS d?.ba"asm coup pensaient, en
Scientific, « Nas del'image dépit de lorganiza-
recettes sont cquili- de cuisine grasse iion de journécs
brees ! Nou: devons et géﬂé]'euse. W portes envertes, que
souts debarrasser Cyril Guilleminot, tes prodmis wetaient
de Fimage de cur- a0 o praiteur PO PrEpitFES dans

Ane grasse ot genc-
settse », estime le dirigeant, qui
a repris le commerce familial

en 2000,

Lin bon coup de pub
Lartisan nien esz pas i son coup
dessai. [1 sest lance dans la ¢réa-
tion de produits au debut des
années guatre-vingt-dix, sur les
conseils de son pére « quri it wupné
& Pelaboration dv nouvelles recettes
lorsqu'il a développé lactivite
tractenr au début des

Cyril Guilleminot

vend 1500 3 2000 pots
de 180 grammes

de Boudintella

et son siie marchand.

par mois via sa boutique

netre laboratoire »,
se souvient le dimigeant.,
Trois ans aprés, il a été embarque
dansz le taurbillon des concours.
En 1993, il a recu les Medailles
d'or du boudin noit, de pare de
campagne, du fromage de téte,
ainsi que la Palme dor du jam-
bon blanc de Faris. Disposées en
lignes ou en sautoir dans la bou-
tique, ses médailles reflerent
I'appéric de gloire du cammer-
gant. 8l «ne les compte pluz»,
Cyril Guilleminot pense en pos-
seder un peu plus de... 140!
Ces récampenses lui ont ouverr
les portes des grandes et des
moyennes sutfaces. Depuis un
an et demi, il livre vne vingiaine
de recetres de rerrine du terroir
dans 40 enseignes de sa region.
Son prochain pari ? Commer-
cialiser, avant avril, “la richouil-
letee’, un mélange de rillertes ex
de chon., « Ce tégume est riche cn
omeea 3. I va donc vemr équily-
brer la recette », poursuir le com-
mercant. Lhomme compte bien
portet cette imnovation lors d'un
concours pour, une nouvelle fois,
triper de bonhcur. @
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