B A table CHAUD DEVANT

Cest nouveau. Diggers,
manufacture de chocolat

Diggers,

bar a chocolat
6rueNeuve, Lyon2®,
0478724877,
Mar.-ven 14k18h
Sam. —-dim. 10h-19h.
Tablettes de 75g:
d26,50428€.

Restaurant
L'Artichaut

20 ruede I'Abbaye-
d'Ainay, Lyon 2°.
04 78056040,
Dumardi au

samedi, midi et soir.

Carte
Menru du midi: 26€.
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ces moments de fermeture pour
concrétiser leur réve : fabriquer
leurs propres chocolats. Dans leur
laboratoire du 82 arrondissement,
ils torréfient les féves de cacao
cultivées par de petits fermiers
de maniére éthique et équitable.
Et chaque terroir a été décliné en
tablettes et cacao en poudre, allant
de 69% a 85%. Dorénavant torreé-
facteur, le duo en a profité pour
développer deux autres produits:
des infusions de cacao en sachet
et des sachets de grué de cacao
(souvent consomme par ceux qui
veulent une alternative aux noix
et au granola du petit déjeuner ou
pour donner du croquant et une
pointe d’amertume a des patisse-
ries).

Silon trouve ces produits en vente
dans leur bar a chocolat, les deux
comperes ambitionnent déja de
trouver de nouveaux points de
vente, notamment des épiceries
fines et torréfacteurs qui n'ont
pas cette corde a leur arc (ils sont
déja présents a Lyon chez Placid et
Loutsa) et des restaurants. «Mon
réveserait davoir des desserts avec
nos chocolats a la carte », lance
enthousiaste Geoffrey Robert. v.L.

COUNIENNCIANY

1 v a trois ans, Olivier Mau-

champ (photoagauche) et Geof-
frev Robert (@ droite) ouvraient le
premier bar a chocolat bean to bar
a Lyon, ou I'on peut boire d’excel-
lents chocolats chauds et déguster
des patisseries. Malgré les confine-
ments, les deux associés et amis
d’enfance ont su tirer parti de

Le chef de la semaine. Clément I.opez
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vant d’arriver dans les cuisines de UArtichaut (Lyon 29), le chef de

33 ans originaire d’Aix-en-Provence aroulé sa bosse a Paris — dans
les établissements étailés de Michel Rostang, au Taillevent et au Diane
(restaurant €tcilé de 'hotel Fouquet’s Barriére aujourd’hui ferme) — et
outre-Atlantique, de la cote est a la cote ouest, notamment a San Francisco
aupres du chefétoilé caladois Roland Passot. Cest en 2019 qu'il débarque
a Lyon, aux cotés de Mathieu Charrois au sein de I'Intercontinental au
restaurant Epona, ol il est sous-chef. Avant envie d’apporter sa propre
patte, il devient chef du restaurant L'Artichaut de I'Hotel de '’Abbaye en
novembre 2021. Une cuisine de saison, a base de produits frais, ot il aime
travailler les assaisonnements et cuissons, aux antipodes des plats stan-
dardisés dhotel. Rien que son poulpe et soubressade valent le détour, tout
comme ses viandes au jus parfaitement goiiteux. Une trés belle surprise
de ce début d’année. VERONIQUE LOPES
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L'association Le Tour des Terroirs,
quiréunit des actaurs du bien
manger, organise son premier
déjeuner insolite ce dimanche,

4 la Maison Bonnard & Ssillonnaz.
Au programme : 80 cornvives
pourront participer & un repas

au cosur des caves souterraines
du domaine viticole concocté
par les chefs Romain Hubert
(LEmulsion, 1 étoile), Bastien
Depietri (Bistrot Abel), Maxime
Laurenson (Rustique, 1 étoile)

et Dorer Fréres. 150 suros avec
les cuvées de la Maison Bonnard.
Réservation:
letourdastarroirs.com/evenamants
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Julien Gautier, chef du M Restaurant
(Lyon &), organise un wine dinnsr,
pour un accord mets et grands vins
de la Maison Chapoutier (saint-
joseph, ermitage etrivesaltes). Un
menu en cing service 3 125surce
par parsonne. Réservation au:

04 78 89 5519 ou mrestaursnt fr




