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Le roi Egée nous attend au Temple de Poséidon. Les gastronomes

de Lyon, une association d’amis dont I'utilité n’est plus a

démontrer, aime explorer de nouveaux horizons.

B (ette association a déja testé in situ et avec beaucoup d’enthousiasme

les gastronomies de la Mare Nostrum : Italiennes, corses, libanaises,
catalanes. Cnmment la Grece berceau de notre civilisation gréco-romaine, a-t-elle pu lui échapper. Nos ancétres,
les Grecs de I'Antiquité privilégiaient une alimentation basée sur les produits de la terre et de la mer. Les
céréales, les fruits, les [égumes, le poisson, I'huile d'olive, le vin et le fromage faisaient partie intégrante de leur
alimentation quotidienne. Les repas étaient souvent accompagnés de pain, d'olives et de miel, et agrémentés

9 d’herbes aromatiques et d'épices. Les Grecs accordaient une grande importance a la convivialité et au partage.
Les banquets étaient des occasions privilégiées pour célébrer les dieux et les événements marquants de la vie
sociale.




Edition 2026-2027

Chers amis (es) gastronomes,

Je me suis inspiré d’une citation de Jim ROHN devenu entrepreneur américain grice a un énorme
travail, écrivain et coach en développement personnel, il a écrit :

« Le bonheur west pas quelque chose que vous reportez pour l'avenir, c’est quelque chose que
vous concevez pour le moment : alors venez vite passer un délicieux moment dans la cuisine
‘un chef : un vrai bonheur. »

M.O.F : Reconnaissons le mérite d’un col Bleu-[l@]m@-Ruuge, on |’écoute conter avec amour son
parcours et son dévouement a son art, il n'y a point de bonheur sans courage. 1l doit réinventer les
techniques et créer de nouvelles ceuvres tout en respectant les racines culturelles et historiques de la
gastronomie frangaise.

Que signifie le mot brigade dans un restaurant ?

La brigade de cuisine, également appelée « brigade blanche » en raison de la tenue blanche des
cuisiniers est une autre appellation du personnel ou de I'équipe de cuisine et qui comprend
I'ensemble du personnel.

Dans le monde entier, elles doivent leur organisation & Auguste Escoffier (1846 — 1935) pére de la
cuisine moderne.

Dans la cuisine on trouve un piano auxquelles répondent une « guitare » et une « mandoline » ce qui
rappelle que la gastronomie a pour vocation la symphonie des papilles.

Sans oublier la « Maryse » Ce serait grice 8 Maryse de MONPETIT ancienne patissiere de la cour
de Francois ler et inventrice de cet ustensile, puis bien plus tard le castor : 'innovation nous vient
de Suisse breveté en 1947 pour cet éplucheur de tout type de légumes et fruits.

Brillat Savarin a dit :

« La découverte d’un mets nouveau fait plus pour le bonheur du genre humain que la
découverte d’une étoile »

Je vous rappelle que le caractéve d’exception de la gastronomie frangaise a été reconnu en
2010 par PUNESCO, qui 'a inscrite sur la liste représentative du patrimoine culturel
immatériel de humanité

Raymonde PAYET

Présidente 3
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Domaine Alphonse Mellot
19 rue Fangeuse - 18300 Sancerre
alphonse@mellot.com

L'abus o' alcool est dangereux pour |3 santé
Sachez apprécier el consommer avec modération
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Aveyron

Prévoir une glaciere, peut-étre votre tablier et aussi de bonnes chaussures
de marche et un vétement coupe-vent.

MARDI 6 OCTOBRE

-12h : Arrivée & rendez-vous au chateau LABRO a
Onet le Chateau. Tél : 05 65 67 90 62.
De Limas a Onet le Chateau par autoroute environ
360 km soit 4h15-4h30.

-12h15 : Départ en bus pour le Domaine vinicole du
Cros a Goutrens

- 12h45 : Déjeuner au milieu des vignes.
Gastronomie et paysage ne font qu’un.

- 15h : Départ pour Conques

- 16h : Visite guidée et découverte de la ville
- 17h30 : Départ et retour au chateau LABRO
-19h30 : Apéritif de bienvenue

- 20h : Diner au chateau
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MERCREDI 7 OCTOBRE

- 8h30 : Départ du chateau LABRO pour le village de
Belcastel

- 9h : Visite guidée du village
- 10015 Départ pour la ferme de Carles a Monteils

- 11h15 : Visite de I'exploitation guidée par Jacky
CARLES

- 12h : Apéritif et déjeuner

- 14h30 : Départ pour Najac

-15h30 : Visite guidée

- 17h : Départ et retour au chéateau LABRO

- 20h30 : Diner au Bowling du Rouergue institution
gastronomique de 'Aveyron

- 22h20-22h30 : Retour au chateau LABRO



JEUDI 8 OCTOBRE
- 8h: Départ du chateau LABRO

- 9h : Visite guidée de la coopérative Jeune
Montagne qui fut créée par des jeunes agriculteurs
en 1960.

- 10h30 : Pour qui a réserveé I'atelier pour la
réalisation du véritable Aligot. Les moines d’Aubrac
au XlI= siecle sont a l'origine de IAligot. Nous
repartons avec notre fabrication d’oll bien venir
avec votre glacigre.

-10h30 : Pour l'autre groupe visite de la distillerie
Twelve spécialisée dans les whiskies frangais,
elle est située juste sous I'église en plein coeur de
Laguiole et fiit créée par plusieurs amis en 2013.

- 12h : Départ pour le Buron du Couderc. Ancienne
hatisse en pierre ol les vachers fabriquaient
autrefois le fromage durant I'été.

- 22h30-23 h : Retour au chateau LABRO

-12h30 : Déjeuner dans ce cadre bucolique
- 14h : Visite de la coutellerie de Laguiole
- 16h30 : Visite d’une ferme, nous serons accueillis

par I'agriculteur et la visite se terminera par un
moment de partage autour d’'un goliter gourmand,
avec bien sir les spécialités de I'Aubrac.

Ne surchargez pas votre estomac car ensuite nous
avons notre diner chez Sébastien & Véronique BRAS

- 19h : Restaurant BRAS pour celles et ceux qui

I'ont choisi. A l'origine « Mémé Bras » Angele
gtait une présence rassurante pour son fils Michel.
Avec sa femme Ginette ils installerent I'hotel et

le restaurant sur la colline du Suquet. Sébastien
diplomé de I'Institut Paul Bocuse s'installe avec
Véronique sur la colline. Aux commandes depuis
2009 dans la continuité, il a su imposer ses
émotions et il écrit & son tour sa partition.

-19h30 : Restaurant La BARDIERE tout proche pour

l'autre groupe. Ce petit restaurant propose une
cuisine bistronomique faite maison, qu'avec des |
produits frais souvent BIO. Marion, Laurent
et Valentin vous accueilleront
chaleureusement.




Aveyron

Prévoir une glaciere, peut-étre votre tablier et aussi de bonnes chaussures
de marche et un vétement coupe-vent.

VENDREDI 9 OCTOBRE

- 9h : Mettre les valises dans le coffre de vos
voitures

- 9h30 : Sur place au chateau pour qui a réservé
I'atelier du gateau a la broche

- 9h30 : Sur place au chateau pour qui a réserveé la
dégustation de vin des 4 AOP du département.

- 11h30 : Départ pour le centre-ville de Rodez. La
maison d’Armagnac est la plus ancienne de la
ville. Tres probablement construite entre 1525 &
1531 sur 'emplacement du chateau des comtes
d’Armagnac d’oli son nom. Possession de la famille
Hugues Daulhon, riche marchand de Rodez. Elle
est vendue au marchand Raymond DURIF en
1623. Classée monument historique depuis 1862.
Aujourd’hui elle appartient a un propriétaire prive.

- 12h : Déjeuner aux halles de Rodez

- 13h30-14h : Visite de Rodez

- 16h : Départ pour récupérer nos vehicules.

- 17h : Départ pour Millau et rejoindre notre hotel au

Domaine Saint Esteve. 63 km environ 1h-1h15::

-18h : Arrivée et prise des chambres. Nous

retrouverons nos amis D’ARRAS.

- 20h : Diner sur place au restaurant « Le Point de

Vue » avec vue sur le Viaduc. Comme en Corse
nous logerons dans des chalets climatisés, parking
et bornes de recharge.




SAMEDI 10 OCTOBRE

- 9h30 : Départ pour les caves de Roquefort sans
service de car, donc avec nos voitures

- 10h15-10h30 : Visite des célebres caves de
Roquefort

- 12h : Déjeuner sur place a la « Cave des Saveurs ».
- 14h : Visite du célgbre viaduc et nous rentrerons
dans le pilier n°2 oli une visite guidée, proposée
par la société Eiffage (environ 2h30) qui nous -,

en apprendra beaucoup sur ce chef-d’ceuvre
d’ingénierie des temps modernes.

- 16h30 : Nous rentrons a la maison

Afin d'éviter toutes polémiques sur le montant des pourboires, la cagnotte du chauffeur lui sera remise a I'arrivée au chateau LABRO
pour 8 € par personne, sachant que la régle est 2 € par jour et par personne si nous avons le méme chauffeur.

Pour le chateau LABRO I'enveloppe sera faite pour 10 € par personne, mais vous serez libres de mettre d’avantage si vous le souhaitez
et si le séjour vous a donné ce que vous espériez d'un tel lieu et ce que vous y attendiez.

Pour les restaurants, je laisserai 20 €

Pour les deux guides : on verra sur place avec Rémi.
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Recette - - «

Le chef va travailler le poisson
et entre autre :

- Sardine croustillante, en gravlax et feuille
d’huitre.

« Légumes d’automne.



Restaurant
Tétedoie

Tél. 0478294010

restaurant@tetedoie.com

Mardi 3 novembre 2026.
Déjeuner 312h 30.
Cours 315h.

©0 0 0 0 0 00 00 0000000 00 0 0 0

Nous nous sommes retrouvés avec le chef Christian TETEDOIE*et son bras droit
Christophe CARLIER en janvier pour un cours magistral. Nous avons découvert
la puntarelle et la main de Bouddha avec le pigeon, le foie gras sauce canard et
mendiants, et le baba aux agrumes avec le chef Yann PICARD.

Je ne vous présente plus le chef Christian TETEDOIE* et ses innombrables engagements pour faire
rayonner |a gastronomie y compris dans les hpitaux et auprés des jeunes.

Son second Christophe CARLIER affronte cette année 2026 le difficile concours M.O.F.

IIs seront 43 candidats en finale au mois d’octobre pour obtenir le sacrosaint col :
Bleu-[s[zne-Rouge.

Alors toute I'association des Gastronomes lui souhaite une brillante réussite en espérant arroser son
titre en novembre prochain.

Le chef Christian, particulierement humain et dévoug, aime partager son amour de la gastronomie et
chaque année depuis trés longtemps il nous accueille pour une journée formidable entouré d'une belle
équipe.

Que dire de plus, encore merci messieurs les chefs pour votre attachement aux Gastronomes de Lyon,
a Damien votre directeur, & Caroline et & toute votre équipe qui sait si bien nous accueillir.

> Chef Christian TETEDOIE* (M.O.F. 1996)
04, rue du Professeur Pierre MARION - 69005 Lyon

=
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Recette - - «

- Selon son inspiration en ce milieu

d’automne

16




Restaurant

Clovis

> Chef Clovis KHOURY

19, boulevard des Brotteaux — 69006 Lyon
Tél. 0472744461

www.maisonclovis.com

Dimanche 22 novembre 2026
9h aux Halles Paul BOCUSE de LYON
Cours a 10h30 environ suivi du repas 3 13 h.

Le Chef Clovis KHOURY toujours avec beaucoup de gentillesse nous accueille un
dimanche au 19 bhoulevard des Brotteaux, et ce depuis de trés nombreuses années.

Malgré sa toute petite cuisine, il nous réalise des recettes exceptionnelles avec des produits frais de
saison achetés le matin aux Halles et qu'il travaille avec dextérité, légumes, fruits qu'ils soient locaux
ou exotiques, crustaces, viande etc...

[an passé la sardine revisitée était & I'honneur, ainsi que la pomme de ris de veau et la mandarine.

Et cette année, ce sera la surprise comme a chaque rencontre, aprés bien siir notre passage aux Halles
Paul BOCUSE et notre halte fruits de mer.

Nous commengons le cours dans une belle ambiance et la journée s’achévera dans la bonne humeur la
détente et I'envie de revenir 'année prochaine comme a chaque fois.

Un grand merci a Clovis de nous recevoir un dimanche entier lors d’une journée de fermeture en
réservant aux Gastronomes sa belle maison et merci également au personnel qui accepte de
I'accompagner.
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Recettes - - -

- Shumai de homard, Bouillon de carapace
a la citronnelle et gingembre.

« Ris de veau en cocotte truffé, tartelette de
champignons du moment.




Sofitel - Restaurant
Les 3 Domes

> Chef Jérémy RAVIER

Hotel Sofitel Lyon Bellecour
20 quai Dr Gailleton — 69002 Lyon
Tél. 0472412097

www.les-3-domes.com

Le vendredi 27 novembre de 11h 30 214 h 45.
RDV au salon Beaujeu, (8¢ étage) un machon
lyonnais : buffet & volonté Mais hors boissons
réglées par chacun. |l sera suivi du cours par
Jérémy a 15h (12 a 15 pers.)

Puis notre assemblée générale toujours au salon
Beaujeu a 19h30.

©0 © 0600600600060 00000000000 00

A la grande surprise suite a la saison derniére, la plupart des participants au
méchon lyonnais élaboré par Jérémy RAVIER et son équipe souhaitent refaire cette
helle expérience.

Alors la direction du Sofitel et plus particulierement Monsieur BRIERE nous renouvelle cette formidable
journée au 8¢ étage du Sofitel.

Je ne vous présente plus le chef Jérémy RAVIER et sa gentillesse a nous recevoir toute une journée.

Il est profondément attaché & la ville aux deux collines, il entretient d’excellentes relations avec ses
producteurs locaux et aime travailler des produits de saison sachant faire ressortir toutes les saveurs
et les mettre en valeur,

Un grand merci au chef et 4 Mr Baptiste BRIERE de nous accueillir une nouvelle fois avec autant de
gentillesse, et comme toujours en nous offrant la magnifique vue du salon Beaujeu.
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Recettes - -«

- Entrée végétarienne :
« Tourte de céleri et truffe noire,
beurre aux herbes et jus de céleri roti.

- Supréme de pigeon, morilles et Salsifis roti
et jus au vinaigre de surea.




Les Chefs &

Bocuse**

Francesco SANTIN et Raphaél GAVEL.
Abbaye de Collonges

Mardi 8 décembre 2026 3 9h pour I'accueil.
Cours a2 9h15-9h 30 suivi du repas
gastronomique a 12h30. Nombre de participants
au déjeuner maximum 50 personnes.

L’année derniére nous avons fait pour la seconde fois un cours participatif.

Comme I'ont expliqué les Chefs REINHART et SANTIN pour I'édition 2026 nous reviendrons aux prises
de notes, tout le monde assis autour des plans de travail.

Egalement le dessert sera supprimé afin d’approfondir d’avantage les recettes pour I'entrée et le plat
principal.

Le jeune Raphagél GAREL s’est qualifié pour la finale du trés difficile concours M.0.F. 2026.
IIs seront 43 candidats en finale en octobre pour obtenir le sacrosaint col :

Bleu-[3}ame-Rouge

Alors toute I'association des Gastronomes lui souhaite une brillante réussite en espérant arroser son
titre en décembre prochain a 'Abbaye.

Encore cette année, mille mercis aux chefs : REINHARDT-COUVIN-SANTIN-GAREL et sans oublier
Mr Vincent LE ROUX qui nous accueilleront en ce jour des illuminations dans ce lieu magique, chargé
d’histoires et de souvenirs.

Venez nombreuses et nombreux et comme chaque année, je vous rappelle en dessous de 30 personnes
(demande du Chef G.REINHARDT) la journée n’aura pas lieu.

La vente annuelle se fera a I'issue du déjeuner.

> Chefs Gilles REINHARDT (M.O.F. 2004*%*)
et Olivier COUVIN (Chef et M.O.F. 2015*%%),

8 quai de la Jonchere — 69660 Collonges-au-Mont-d’Or
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Théme des Recettes - - - I
+ Autour du poisson. ﬂ

- Et les Iégumes d'hiver.
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Restaurant

Le Vivarais

> Chef Williams JACQUIER
(M.O.F. 1996) & Audrey sa fille

1 place Gailleton — 69002 Lyon
Tél. 0478378515

a 9h, cours a 9h 30 suivi du repas 212 h 30.
Attention 8 max. en cuisine, repas limité a16/18
personnes, d'oll les deux dates.

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

Ce houchon lyonnais place Gailleton ouvert en 1917, nous attend pour une découverte
savoureuse de la cuisine régionale de la capitale des Gaules, et ce, dans la plus pure
tradition lyonnaise, vous entrez pour une expérience gustative unique.

Chez le Chef Williams se sont toujours des découvertes culinaires extraordinaires. Cette année nous
reviendrons sur des bases qui nous serons plus faciles a refaire a la maison, et bien siir, nous aurons
le plaisir de les déguster lors du déjeuner.

Audrey a rejoint son papa en 2010 soit déja 16 ans et que dire de ce tandem uni dans le travail, les
difficultés mais toujours dans la bonne humeur

['atmosphere est bon enfant et cet esprit bon enfant se ressent a chaque rencontre, tant en cours que
lors du déjeuner.

Un grand merci au Chef Williams, ainsi qu'a Audrey qui nous fera découvrir une nouvelle ceuvre de
son talent de patissiere, Nathanagl son Maitre de salle a la voix de baryton et a toute son équipe si
accueillante et sympathique.

Jeudi 14 et vendredi 15 janvier 2027. Accueil F

23



AVENTEC

France

NOTRE SPECIALITE : {-, )

LE TEXTILE

AVENTEC | ¢ oo (@)

e b e LS E R it

. .
Vassel Graphique

Print & Digital

CREATION
IMPRESSION
EVENEMENTIEL
E-COMMERCE
SITES WEB

ZAC du Chéne
19 Allée des Sorbiers - 69500 Bron
Tél. 04 72 81 02 02
info@vasselgraphique.com

CFG Conseils Sarl
Max Riew
inferacfeconsells com

Té+ 41 22317 TR T8
Fax 4] 22317TETD
1T Goadve ) Mob + 41 79 169 1279

24




BUREAL D'ETUDES

|/
RENOVER, OUVRIR,
SURELEVER :

B T
LGLEs Bl e F PECELLL.
& f‘i -'""? d

(1

Pl WAL TR

=3

haxom.fr

Tél: 0474 652355

Logperrrwents indhduets et collectibs EIECtriCité Pitiments inclusirehs ef berflares,

Liocaux comimerciaus Rirnavatien

&) contact@gonetpermutcom {3 gpegonetpemutelectricitd

590 Bd Albert Carrvus Vilkefrand b sur sadne




Recette - - -
, Cours autour de la truffe et du gibier.
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Chateau e

de Pizay

> Chef Yoann GASSELIN

443, route du Chateau

69220 Morgon / Saint-Jean-d’Ardieres
Tél. 04 74 66 51 41

www.chateau-pizay.com

suivi du cours 2 14 h 30. Maximum 12
personnes en cours et 32 personnes
au déjeuner.

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

Nous allons nous retrouver cette année au mois de janvier en plein ceeur du Beaujolais,
dans ce domaine magnifique qu’est le Chateau de Pizay.

Apres cette seconde rencontre avec le Chef Yohan GASSELIN, et malgré la pluie qui nous a privé de la
beauté du paysage et de 'environnement de cette magnifique demeure, nous n'hésitons pas a revenir au
mois de janvier pour la troisiéme saison.

Pour les non participants au cours, vous pouvez suivre un parcours ceno-sensoriel. Initiez-vous a l'art de la
dégustation en mettant vos sens en éveil, vous emporterez votre verre souvenir.

Au fil du parcours vivez une expérience cenologique ludique et tentez d'obtenir votre certificat d'ceno-
sensibilite.
Devinez pourquoi en janvier ? Et hien pour travailler et déguster la truffe autour du gibier.

Le chef nous fait un grand plaisir de nous confier ses secrets sur ce produit mystérieux et qui a un léger
arriere-go(it de mais, avec une odeur qui rappelle celle de la terre apres la pluie.

Le Chateau de Pizay, comme lors de nos deux derniéres rencontres, va nous offrir I'apéritif avec une coupe
de blanc de blancs du domaine avec de la creme péche de vigne.

Un grand merci de nous accueillir @ nouveau avec ce theme si mythique pour tout un chacun, et sans
oublier toute 'équipe toujours disponible et a notre écoute.

Mercredi 27 janvier 2027. Déjeuner 312h 30F
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Recettes - - »

- Le mardi 2 février : Galantine de volaille du
désossage au dressage.

- Le jeudi 4 février : CEuf parfait, supréme de
volaille, saumon mi-cuit, créme briilée et
finitions minute. Sous vide.




Villa Vermorel

> Chef Hasan HAJ

Tél. 0481919508

contact@latablevermorel.com

Mardi 2 et jeudi 4 février 2027.

Accueilda 9h suivi du cours et déjeuner a

12h 30. 8 32 10 personnes maximum en cours
et 32 personnes au déjeuner.

e e 06 0 0 0 0 00 00 0000000 0 0 0 0

C’est au ceeur de I'histoire Beaujolaise dans une batisse emblématique du XIXe siécle
habitée par Victor et Georgette VERMOREL, que le chef Hasan HAJ nous invite a
réaliser deux recettes au choix (voir ci-dessous)).

De jour en jour, la villa VERMOREL et son chef Hasan HAJ font la réputation de notre capitale du
Beaujolais et tout au long de I'année, beaucoup de rencontres et d'événements sont programmes.

Malgré des demandes de plus en plus nombreuses, le chef nous accorde cette année encore 2 journées
afin de découvrir ses secrets, ses talents et sa gentillesse.

Egalement, nous avons convenu de deux jours, cependant en fonction du nombre de participants
(tes) si nous n'arrivons pas a 8 sur chaque jour, nous regrouperons sur celui qui a la plus importante
réservation.

Un grand merci sans oublier Jade toujours a '6coute de nos demandes et a toute I'équipe.

Jattire votre attention, chacun et chacune reglera son déjeuner ainsi que les
hoissons sur lequel le chef nous accorde une remise de 10%.

551 rue du College — 69400 Villefranche-sur-Sadne
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Recette - - «

- Comment se faire plaisir sans beurre
ni créme, sans gluten et sans mauvaises
graisses.




Racine
Restaurant

> Gabriel Delhomme

Impasse Charavay
1 rue du Chapeau Rouge — 69009 LYON
Tél. 04 26 18 57 15

contact.racine.lyon@gmail.com

Mardi 9 mars 2027. Accueil 2 8 h 45, r
cours 3 9h et déjeuner 212 h 30.

8 personnes en cours en 2 postes soit

16 personnes, 32 personnes au déjeuner. ‘

Gabriel Delhomme né a Digoin est un exilé bourguignon, en terres lyonnaises,
tout entier appliqué a la production d’'une expérience gourmande et conviviale.
Située dans un espace couvert de Valmy, sa table est le rendez-vous épicurien par
excellence, avec autant le goiit pour I'assiette que pour le verre.

Trés loin de son métier d’origine, il a bifurqué sur le chemin des cuisines étoilées a Dijon.

A 36 ans, il tient son restaurant a Lyon qu'il a baptisé : « Racine restaurant. » installé dans une impasse
discréte. Ga symbolisait pour lui le retour aux sources », en souvenir de ses propres origines.

En ce dernier mois de I'hiver nous allons découvrir cette belle maison avec une cuisine exceptionnelle,
trés impressionnante, fonctionnelle car en zonage. L'espace est divisé en fonction des actions a réaliser.

Une adresse simple, conviviale et dans I'air du temps.

Un grand merci Chef de nous accueillir pour la 1é fois et dans I'attente, nous vous souhaitons un trés
bel été.
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Recettes « « ¢

- Premigres asperges en crémeuy,
langoustine et ail des ours.

- "agneau en deux fagons, caviar
d’aubergine fumé et feuille de menthe.

- Soufflé chocolat pur origine.




CFA de la gastronomie Ecole VATEL

> Chef Fabrice DE FLUE
1171 Avenue de Lacroix-Laval — 69280 Marcy-L¢étoile

Jeudi 18 mars 2027. Déjeuner restaurant ‘
I’Avenir 212 h 30 et cours 315 h. -
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Un lieu charmant nous ouvre ses portes et pour la seconde fois nous allons nous
retrouver en cuisine avec le chef Fabrice DE FLUE au Domaine de Lacroix Laval.

Bien plus qu'un magnifique parc entourant un chateau, le domaine de Lacroix Laval vit au rythme des
saisons. Il a été bati au 16¢ siecle sur les ruines d'un manoir fortifié du 12=.

On peut visiter le potager, la serre, le jardin a la frangaise ou le parc a I'anglaise.

Fabrice DE FLUE est revenu en septembre 2024 aux commandes du restaurant 'AVENIR a 'Ecole VATEL
ACADEMY, et nous sommes ravis de I'avoir retrouvé aprés la Rotonde au casino de Charbonnigres, le
Radisson Blu au sommet de la Tour de la Part Dieu et la Halle 9 a Tassin.

Le restaurant "AVENIR nous charme par son cadre magnifique, situé dans cet écrin de verdure au parc de
Lacroix Laval, avec un service au top, parfois hésitant, mais fait par les éleves de I'€cole.

Le chef aime bien proposer aux éléves la possibilité de travailler de beaux produits.

Un grand merci de nous accueillir lors de notre deuxieme journée gastronomique dans ce domaine
exceptionnel et le chef m’a promis que nous aurons les recettes lors du cours.
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Recettes « « «

« Dos de cabillaud confit, ajoblanco,
ou gaspacho blanc, poutargue, sauce
vierge ciboulette, capres, citron confit et
croutons.

- Pintade fermigre, contisée aux herbes,
asperges roties, crues et en purée, jus de
volaille.




Restaurant

> Chef Julien GAUTIER Bib Gourmand

47 avenue Maréchal Foch — 69006 Lyon
Tél. 0478895519
contact@mrestaurant.fr
www.mrestaurant.fr

Jeudi 1¢r avril 2027.
Repas 412 h 30 illimité et cours a 15h.
10 a 12 personnes maximum.

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

Cette année encore Le Chef Julien Gautier nous fait le grand plaisir de nous accueillir
pour la cinquieme année dans sa belle maison de I’avenue Foch.

Le chef, un ancien de Léon de Lyon, a bien maintenu I'esprit bistrot chic crée par Mathieu VIANNAY,
et dans un cadre cossu, il propose une cuisine de saison recherchée et bien dressée. Il sait mettre la
technicité et le savoir-faire acquis dans cette grande maison au service de fines saveurs tout a fait
adaptées a 'esprit de notre époque.

C’est sans oublier ses autres responsabilités au sein des Toques Blanches Lyonnaises, et il est distingué
du titre « Maitre Restaurateur » Passionné, le Chef veille & transmettre les valeurs du partage et de la
convivialité, tout en s’'engageant & surprendre ses hétes.

Emmanuel Tachon-Foley et ses équipes en salle complétent cette expérience culinaire avec un bel
accueil chaleureux.

Ne pas oublier le Bouchon le SULLY ouvert tout prét du M RESTAURANT et beaucoup plus récemment :
le CASSE VINS.

N'hésitez pas a pousser la porte de cette belle maison, vous vous régalerez.

En attendant un grand merci Chef de nous accueillir une nouvelle fois, rencontre entrée dans la
tradition maintenant.

R M
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Théme -« «

- Création d’'un bouquet printanier.
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L’Echappée
Végétale

> Lola REMY

Atelier d’art floral
51 rue Bossuet — 69006 Lyon
Tél. 0601436196

contactez-nous@lechappee-vegetale.fr

Jeudi 8 avril 2027 514 h 30.

Maximum 10 a 12 personnes en cours. I

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

Lola quel hon moment nous avons passé lors de notre rencontre du 6 février dernier
et nous avons particuliéerement bien apprécié le petit sapin de Noél.

Quelle belle réalisation de la part de chacune, tous ces petits sapins, leurs belles décorations, le rouge
et le doré étaient a 'honneur. Nous n’avons qu’une seule envie : vous retrouver lors de notre nouvelle
saison.

Depuis notre premiere rencontre vous avez agrandi votre belle famille et vous menez de front votre
vie de famille et votre vie « d’artiste florale ».

Alors nous avons bien hate de nous retrouver en ce mois d’avril autour d’'un bouquet de printemps.

Un grand merci a Lola de nous accueillir pour cette troisieme édition qui je pense sera tout aussi riche
en amitié, et dans une formidable ambiance.

Bref que du bonheur dans les senteurs de ce bel atelier.
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Domaine
du Pitaval

1555 route de Montrottier — Lieu-dit: Pitaval
69690 Brullioles
Tél. 04 74 26 58 81

www.auberge-relais-du-pitaval.com

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

André CALLAERT décide en 1998, d’arrété I'élevage et sa ferme devient I'Auberge
Relais du Pitaval. Il est secondé par Claire, maitresse de maison extraordinaire.

En 2021 André prend sa retraite et [a reprise de 'Auberge par Claire Le BELLEC en cuisine qui est & ses
cotés depuis 2011, fait rayonner ce domaine.

Elle ceuvre brillamment depuis plus de 15 ans a la réputation de ce lieu magique et a méme lancé un
nouveau cours sur le chocolat et tous ses secrets

Lors de la derniére saison, pas moins de 15 personnes en cours et 28 au déjeuner se sont retrouvées en
tout début du mois de mai, mais hélas avec un tres mauvais temps.

Mais nous I'avons ignoré par deux jours de « vrai vie » comme nous aimons.

En ce qui concerne le cours, nous devons travailler un canard entier par participant. De la découpe, au
foie gras, et fabrication du cou farci etc...avec I'aide précieuse de Claire toujours disponible.

Lieu chargé d’amour et d’histoire.

Bien évidemment vous emporterez le tout a la maison,
mais n’oubliez pas votre tablier et....votre glaciere.

Pour les accompagnants, les places sont illimitées, vous pouvez venir avec des amis ou de la famille
méme s'ils ne sont pas adhérents aux GDL.

Vous pouvez, soit venir la veille car des chambres simples mais confortables, toutes avec salle de bains,
peuvent nous accueillir. Prix sur demande et trés bas.

Elles sont sous forme de dortoir & savoir :
-N°TPMR = 6 personnes - N° 2 a 4 = 7 personnes chacune - N° 5 = 4 personnes

Lundi 26 et mardi 27 avril 2027 2 8h30. Maximum
12-14 personnes en cours. lllimité pour le déjeuner.

39



Voyage dans les Pouilles

Du jeudi 20 au jeudi 27 mai 2027

jeudi 20 mai

- 19h15 : Arrivée a I'aéroport de Bari (vol Easyjet au
départ de Lyon a 17:20).

- Départ en car et installation a 'Hotel Svevo a

Gioia del Colle (environ 1/2 h de 'aéroport) prés

de Matera. Diner sur place.
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vendredi 21 mai
- 8h30 : Départ pour Altamura : 34 km environ Th

- 9h30 : Arrivée a Altamura et visite rapide de la petite
ville.

- 9h45 : Départ pour Matera : 20 km environ 45
minutes.

-10h30 : Visite guidée de Matera.

-12h30 : Déjeuner a Matera ou autour dans un
Agriturismo. Matera est considérée comme I'une
des plus vieilles cités habitées au monde, elle est
célebre pour ses habitations troglodytiques & flanc
de montagne, évacugs en 1952 (les Sassi di Matera,
littéralement pierres de Matera), classées sur la liste
du Patrimoine mondial de 'humanité établie par
I'Unesco. Matera été élue capitale de la culture en
2019. Elle se trouve dans la région de Basilicate, entre
la Campanie et les Pouilles.

- 14h30/15h : Départ pour Villa Gastelli (environ 100
km 2h).

-16h30/17h : Arrivée a I'hotel : La Masseria Le
Lamie. Soirée détente sans réservation de diner mais
possibilité sur place.




samedi 22 mai

- 8h30 : Départ pour Tarente (environ 30 km 45
minutes).

- 9h30 : Visite guidée de la ville de Tarente.

La légende raconte que Taras, pour honorer son
pere, effectuait des sacrifices dans la région de
Tarente. Lors d'un de ces sacrifices, il aurait
mystérieusement disparu dans une riviere. Plus
tard, des colons grecs auraient fondé la ville de
Tarente en son honneur, la nommant ainsi en
hommage a Taras.

- 11h : Départ pour Gallipeli par |a cote déjeuner en
route, puis aller tranquillement toujours par la cote
avec des arréts jusqu’a notre Hotel Parco dei
Principi a Torre San Giovanni (environ 165
km 4-5h).

- 18h-19h : Arrivée a 'hotel, prise des chambres et
diner sur place.

dimanche 23 mai

- 9h : Départ pour une visite guidée a Santa Maria
di Leuca et tour panoramique le long de la cote
adriatique. (27 km environ 45 minutes).

- Pointe extréme des Pouilles et de ['ltalie,
un trésor qui comprends les monuments de
|a plus ancienne culture européenne, la belle
Santa Maria di Leuca est une destination
incontournable pour ceux qui décident de découvrir
le Salento et ses merveilles.

-12h30 : Visite de la Masseria Stalli (production
et traitement huile) avec dégustation huile et
déjeuner a la masseria.

- 14h30 : Excursion de 3 h en catamaran avec apéro
(ou digestif) et visite des grottes de Leuca.

-18h30 : Retour a 'hotel Parco dei Principi.
(30 km par environ Th).

-19h30 : Arrivée puis diner vers 20h30.
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Voyage dans les Pouilles

lundi 24 mai mardi 25 mai
- 9h: Départ pour Gallatina (40 km environ 1h15). - 8h30 : Départ de 'hdtel pour Lecee (65 km environ

- 1015 :Visite guidée de Gallatina. Ville qui 1h30).
vaut le détour, située au ceeur du Salento dans - 10h : Visite guidée de Lecee.

la province de. leqce. ngoyau baroque SEd.”it -12h30 : Départ pour Ostuni (80 km environ 1h30) avec
par son centre historique pittoresque, ses palais déjeuner soit 3 Lecee soit sur la route

glégants et ses églises remarquables.
- 17h : Départ pour 'hotel Dama Bianca Via Nicolo
Tommaseo 18, - Ostuni et installation.

- 20h : Diner a I'hdtel.

- 13h : Déjeuner dans un agriturismo.
- 14h30 : Départ pour Otranto (40 km environ 1h).
- 15h30 : Visite guidée pour Otranto.

-17h30 : Retour & 'hotel Parco dei
Prineipi(environ 40 km).

- 16h45 : Un moment de détente pour tout le monde.

- 20 h: Soirée Salentine spécialités culinaires du
Salento et danseurs folkloriques.




mercredi 26 mai !f MR
- 9h 30 : Départ pour Putignano avec visite et

cours sur la mozzarella dans la ferme : Lunghiera.

Partez pour une aventure culinaire authentique
dans une ferme familiale des Pouilles. Apprenez a
fabriquer la mozzarella traditionnelle des Pouilles
et savourez de délicieux produits de la ferme dans
un cadre champétre époustouflant.

Durée environ Th30 & 2h.

-12 h: Déjeuner sur place.

- 14h30 : Départ pour Locorotondo et
Alberobello (visite des trulli).

-17h30 : Rejoindre 'hotel GIARDINO Dei Trulli
a ALBEROBELLO La réservation est faite et
confirmée du 26 au 27 mai 2027.

- 20h : Soirée libre, diner sur place pour qui le
souhaite.

JOUR 8

jeudi 27 mai

-8 h30 : Départ pour Monopoli avec visite guidee
Visite de la cathédrale et balade dans le centre
historique.

- 10h30 : Départ pour Bari avec un arrét a
Polignano a Mare.

-12h : Déjeuner au restaurant : Jamante de
Polignano a Mare.

- 14h : Départ pour Bari (36 km environ 1h).

-15h : Visite guidée de Bari, la plus grande ville des
Pouilles.

- 17h : Transfert a I'aéroport (vol a 19h55).
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Recettes ¢ « «

- Cepes sur crémeuse de pomme de terre,
soupe a I'ail, jaune d’ceuf confit et pignons.

- Bacalao ail pila sur lit de tomates confites.
- Flan vanille caramel.



Delicieusement Votre

> .e Chef Pierre CHARTIER
et la Cheffe Estefania LARRANAGA

Tél. 04 28 29 22 64

www.delicieusementvotre.com

Il sera suivi de la soirée partenaires autour d’un

©0 0606 06006 0006006000000 00 0 0

facile aux 2 endroits

Le chef Pierre CHARTIER nous accueillera aux cotés de la cheffe Estefania LARRANAGA
qui est une entrepreneuse internationale originaire de San Sébastian. Elle puise son
inspiration dans les traditions riches et authentiques de la gastronomie espagnole.

Avec son équipe, elle s'engage a créer des moments uniques en proposant une cuisine sincére et
généreuse, sublimée par des touches modernes qui enchantent les sens. Pour elle, la gastronomie
devient une véritable ceuvre d’art.

Apportez votre glaciére, vous repartirez avec vos créations, il n'y aura pas de dégustation sur
place puisque le cours sera suivi de la soirée sponsors.

Le Domaine Lyon Saint Joseph, 38, allée Jean-Paul Il nous recevra dans cette belle bétisse dont
Ihistoire débute en 1926. Le lieu se transforme tout au long des décennies et en 2019 un vaste
programme de rénovation et de gros travaux, en fait aujourd’hui un hotel moderne *** ou de belles
chambres vous attendent.

Sur un total de 5 ha, son parc comprend un espace hoisé, ol il n'est pas rare d’observer des animaux.

Venez nombreux et nombreuses découvrir ce joyau aux portes de Lyon.

Lle mardi 22 juin 2027 pour le cours de 17h a 19h.

28 chemin du Montray — 69110 Sainte Foy les Lyon

cocktail dinatoire. Et ce au Domaine Lyon Saint |
Joseph 2 19h30 qui se trouve tout a coté. Parking
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Services d’accueil VIP d Caéroport

A h <3 de Lyon Saint Exupéry
\*\ A partir de 150 € pour 2 personnes
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Au départ

Accueil au point de rendez-vous.

Prise en charge de vos bagages.
Passage facilité aux contrdles de sdreté

Assistances aux formalités.

Accompagnement a votre porte d'embarquement.

A l'arrivée

Accueil a la porte de I'avion.
Passage facilité aux controles.
Prise en charge de vos bagages.

Accompagnement jusqu'au moyen de
transport emprunté

Contactez-nous pour plus de renseignements et réservations :
T 0661616904
[©] space@spaceaero.net




