Ou suivre un atelier de cuisine a Lyon 2 s
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Atelier paté- Atelier Brasser sa biére Bao time Lyonnaiseries
croiite gnocchis Amateurs de biéres ou Avis aux amateurs de C’est & deux pas du

Sacré champion du
monde de paté-crodte
an 2008, le chet
Joseph Viola partage
une partie de son
savoir-faire le temps
d’‘un atelier culinaire.
Pendant trois heures,
le Meilleur ouvrier de
France détaille les
étapes de sa fameuse
recetle au foie gras

de canard et au ris de
veau: préparation de la
pate, de la farce, puis
réalisation de la gelée.
Simple & premiére vue,
ce mets emblématique
de |a région exige
précision et rigueur. Au
bout des trois heures,
I'atelier se conclut par
une dégustation en
campagnie du chef,
avec un verre de vin
qui s’y accorde. En
prime, on repart avec
un demi-pété-crolte

Pourquoi prendre
I'avien quand | talie
vient a nous? Trat-
ting, le plus grand
restaurant bio de
France, propose une
parenthése transal-
pine en plein cogur

de Lyon. La spécialité
d’'Ettore Cavallin et de
Davide Fontana: les
gnocchis, une recette
que les deux fonda-
teurs tiennent de leur
grand-mére et qu'ils
ont voulu partager.
Durant un atelier

de deux heures, on
apprend a confec-
tionner nos propres
gnocchis, au fromage
et alatomate. A la
fin, on déguste ces
délicieuses boulettes
de pate pochées

au pesto, avant de
repartir les mains
pleines: 250 grammes

futurs maitres brasseurs,
bienvenue a La Beer
Fabrique. Ici, on plonge
dans l'univers brassicaole,
entre brassage et degus-
tation. On peut brasser sa
propre bierede A3 Z, en
duo, en choisissant parmi
sapt recettes. Pendamt
I'atelier, on deguste diffé-
rentes bieres artisanales,
on découvre I"histoire du
houblon, et on teste nos
connaissances grice a

un quiz. Et bien sdr, on ne
repart pas les mains vides:
aprés I'atelier brasseur
amateur {2 heures), on
emporte deux biéres
personnaliseées et trois
bouteilles de la sélection
du brasseur. Pour I'atelier
maitre brasseur (4 heuras),
on revient trois semaines
plus tard récupérer nos
36 bouteilles de 50 cen-
tilitres et leurs étiquettes
personnalisées.

culsine asiatique : Bao-
Time, rastaurant spé-
cialisé dans les baos
petites brioches
fourrées, puis cuites a
la vapeur — propose
des ateliers pour
partager son savoir-
faire. Au programme,
on découvre plu-
sieurs recettes avec
différentes garni-
tures, techniques de
cuisson et méthodes
de pliage de la pate.
Tout est pensé pour
que chacun puisse les
reproduire facilement
& la maison. Sil'on
préfére le sucré, un
atelier consacré aux
mochis est également
proposé. Dans la cui-
sine, les discussions
autour de la culture
asiatique vont bon
train au rythme des
préparations. Une fois

palais de justice que le
chef Thierry Rodolphe a
installé son atelier. Entre
s8s cours de cuisine
dédiés aux touristes,
Thierry Rodolphe
partage son savoir-faire
avec les amateurs de
cuisine lyonnaise: tarte a
la praline, raviolis party,
steak végetal ou pate-
croute. Chaque atelier
COMMEncea par un ape-
ritif pour faire connais-
sance, puis vient le
temps de la préparation
sous les consells avisés
du chef, A la fin de la
séance, les participants
repartent avec leur créa-
tion. Le plus de |'atelier
paté-crolte: on arpente
d'abord les étals du mar-
ché Saint-Antoine, afin
de choisir les produits
qui composeront notre
création.

Chef Lyon. 16 quai Romain-

confectionné sur place. de gnocchis accom- La Beer Fabrique. 10 rue Saint- les mets terminés, Rolland, Lyon 5°.0767 62 0565.
Danlel & Denise. 36rue pagnés d'une sauce Polycarpe, Lyon1*. Vendredia place & la dégustation.  Atellersraviolis et steak végétal
Tramassac. Lyon 5. Lundi maison, partir de13h, samediet dimanche Baotime. S ruedel'Arbre- (une semaine sur deux): jeudi
de14ha 17h. Atelier de Tratting. 58 rue Clément. Apartir de 10h. Atelier brasseur Sec, Lyon 1*. Vendredi de18ha 20h. Ateliertarte 3 la
3heures: 350 € par personne Marot, Lyon . Samedi de amateur {2heures): TOC. Atelier etsamedide 15h3 18h, praline: de15h 4 17h30. Atelier
(528 personnes par atelier). 15h30317h30. Atelier:60¢,  Maitrebrasseur(4heures.enduo):  dimanche toute 2 journée. pété-crodite: une fols par mois
Réservation (environ Duo parent-enfant: 80 €. 180 €. Réservation (un mois et Atelier baos: 75 €. Atefier le samedide 9h45 314030, De
3semaines i l'avance): Réservation: tratting. fr/ demi 3 'avance): labeerfabrique. mochis: 65 €. Réservations:  55€2120€ (8420 personnes
bureau adanieletdenise r. atefier-gnocchi com baotime. r/atelier-traiteur selon les ateliers).



Limonest.
Macarons et

patisseries

On adore tous deguster
qua_i{:uea macarons.,

mais on a souvent peur de
25 ‘I re sl .'TI{_,fTIE, l._ &5t
justement ce gue propose
la Maison Séve avec son
alellar ﬂl} I”J:!l ss5ene anime
par deux chocolatiers
patissiers. En peatit groupe,
dans la trés belle cuisine
avec vue sur e Musco
(musée du Chocolat), on
apprend les techniques de
confection des coques,
mais aussi ges __}al'l. tures
comme la créme a la pis-
tache ou la ganache. Evi-
demment, on deguste ses
créations, Le chocolatier
lyonnais propose d'autres
ateliers pour apprendre &
faire des framboisiers, des

paris-brest et plein d'autres
douceurs salon les saisons.
Malson Séve. 324 allée des Frenes,

pare du Puy-d'Or, Limonest. Du
mardi ausamedide 10ha17h30.
Atelier de 2 heures: a partir de
110 € par personne (3 personnes
maximum}. Samedi 7 juin ou
Bnovembre, spéclal macarons.

Lyon 6°.
Cuisine

japonaise

L'école japonaise, I'Es-
pace Lyon-Japon, orga
nise de nombreuses
activites culturelles,
dont des ateliers de
calligraphie, d'origa-
mis, d'estampes, de
ceréemonie du thé, et
des cours de cuisine.
Vous pouvezr apprendre
a faire des fluffy pan-
cakes, des sushis, des
gyozas, des dorayakis
(gateaux a la péte de
hancols rouges), a uti-
liser le miso ou a faire
un bento sur le théme
de Pikachu avec votre
enfant. Chaque cours,
guidé par une ani
matrice japonaise, se
concentre sur un plat
qui se déguste une fois
la session terminée
Espace Lyon-Japon. 16 rue
Bellecombe, Lyon 6%, Dumardi
auvendredide13h 419k,
samedide 10h 3 19h. Atelier:
42€. Atelier enduo: S0€(B 4
10 personnes par atefler).

TRIBUNE DE LYON

LyonT
Faire ses glaces

Les mailres artisans
glaciers, Julia Canu et
Tiago Barbosa, ceuvrent
depuis 2017 dans leur
petite boutique de la
montée de la Grande-
Cote. Aujourd’hui, ils ont
une seconde boutique
rue d'Algérie ol ils
proposent leurs glaces
artisanales aux parfums
incomparables. Pour les
amoureux LjF,"S crames
glacées et des sorbets,
s proposent deux ate-
liers: un de deux heures
pour apprendre les tech-
niques de la formation
de la glace, et un second
de quntrt? heures, qui
commence au marche
Saint-Antoine pour choi-
sir ses propres fruits frais
qui seront la base de leur
recette. Ensuite, retour
au laboratoire pour
travailler le produit et
apartir avec un véritabla
savoir-fa
Unico. 91 montée de la Grande-
Cite, Lyon 1*. Atefier de 2h30:
BSE. Atelier de 4 heures: 135€.
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Lyon 3°.

Atelier mozza

Peu le savent, mais une
laiterie a ouvert en 2020
a la Guillotiere, ol sont
fabriqués chaque jour
des fromages, Derriare
I'espace boutique et

sa grande sélection de
fromages et de yaourls
maison se trouve le labo-
ratoire de production. La,
un atelier de confection
de mozzareila, burrata
ou stracciatella, selon les
préférances de chac |r~,
est propose par les fu
datrices Anais Dur.-}ffo..u.r::;
et Emilie Bruyére. En petit
Qroupe, vous pouvez E.iH'l-
VOE CONnalssances,
comprendre la transfor
mation du lait et a la fin

de I"atelier, deguster vos
creations. Chaque par-
ticipant repart avec une
fiche pour reproduire la
recette chez sol
LaLaiteriede Lyon. 13 rue
Montebello, Lyon 3°. Dumardi au
vendredi de 10h& 13h, puis de
15h30419h, samedide9ha13h
etde15h&19h. Atelier mozza:
60 € (7 personnes maximum),

ner
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Lyon 2°,
Tablettede

chocolat

Dans la chocolaterie
urbaine, Diggers, La
Manufacture du Choco
lat, Olivier Mauchamp
propose un atelier de
2h30 pour découvrir la
torréfaction des féves de
cacao, et surtout toutes
les étapes de la concep-
tion d'une tablette. Pen
dant le cours, on confec-
tionne trois tablettes da
chocolat personnalisées
en choisissant un type de
chocolat et des toppings
(pistache, noisettes,
fruits rouges...). Diggers
Df{_;{_'lr'!.‘:.i_' auss! un atenher
de dégustation de Th30
pour decouvrir les divers
aromes, les spécificités
des chocolats et le travail
des artisans, el repartir
avec sa tablette préfarée.
Diggers. 6 rue Neuve, Lyon 2*. Du
mardi auvendredide10h 418h,
samedi de 13h30 4 19h. Atelier:
85 €. Arelier dégustation: 45€
{9 personnes maximum).



