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Avec son arrivée aux Grandes Locos, nouveau centre névralgique
de la culture de la Métropole Iyonnaise, le festival marque un fournant
et renforce son ancrage dans la vie culturelle de notre territoire.

Ce lieu chargé d’'histoire, constitué de halles gigantesques,
est une toile de fond extraordinaire pour embarquer les
festivaliers dans un road trip culinaire et artistique de haute volée !
Son architecture résonne avec lessence méme du festival :
la découverte ! Pour nous, la cuisine va au-delda des papilles ; elle
reflete notre identité, elle crée des liens entre les personnes.

Notfre volonté : célébrer le vivre-ensemble, rassembler autour d‘une
table, provoquer la rencontre. Nous voyons notre festival comme un
véritable bouillon de cultures, un carrefour d‘€mulation et de partage.

Lancé en 20I6, c’est un nouveau festin composé de la créeme de la
scéne food, de culture et de musique qui sannonce ! Pour cette
8e édition, la transmission sera au cceur du festival. Place

au partage de passion, d'histoire et & la création de liens
entre les générations vers de nouveaux “porte-drapeaux” !

A la veille des JO, nous avons souhaité mettre en lumiére
nos régions pour incarner cet « art de vivre a la frangaise »
avec le Festin Frangais. I5 chefs étoilés et talents émergents
viendront des 4 coins de I'hexagone partager fiérement les
richesses de leur terroir. Le festival, fidéle & ses ambitions, sera
aussi l'occasion de découvrir la Région de la Nouvelle-

Aquitaine et de voyager en Corée, en Espagne ou au Mexique.

Rendez-vous du I3 au 16 juin 2024 pour 4 jours explosifs de
féte pour vibrer au rythme de la créativité et de I‘audace !

Emeric Richard, co-fondateur du festival
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CHEFS

INVITES

Nicolas Paciello

MAURO COLAGRECO=x::

Le chef triplement étoilé & la croisée des frontiéres fait son grand retour !
Mené au sommet de son art par son audace, le chef est & la téte du Mirazur***,
son vaisseau amiral mentonnais élu meilleur restaurant du monde en 2019 par
The World’s 50 Best Restaurants. Nourri de voyages et de découvertes, le chef
porte une cuisine instinctive et incarne parfaitement le road trip culinaire
du festival ! Sa vision et son engagement font de lui un chef hors norme qui
dirige plus de 25 établissements & travers le monde (Londres, Tokyo, Hong-Kong,
Singapour, Dubai, Buenos Aires...).

Présent le jeudi I3 juin avec I'équipe de la PecoraNegra dans
I'espace Festin Frangais et lors d'un talk sur Street Food Stories

Michel Bras

PIERRE SANG

Le chef frangais d’origine coréenne, finaliste de I'€mission Top Chef en 20,
s'est imposé & Paris comme I‘étendard d‘une cuisine accessible a la croisée
des chemins entre la France et la Corée. Il s'engage dans la cuisine en faisant
ses armes auprés des plus grands chefs, en France et en Grande Bretagne. Le
chef engagé contre le gaspillage alimentaire est notamment & la téte de 3
restaurants, situés dans le quartier Oberkampf, mais aussi de deux autres lieux :
Le Loft by Pierre Sang et le |O. Il lance & partir de 2017 son plat gourmand de la
Fast Good : Le bibimbap, dans I'idée de toujours &tre plus accessible et au plus
grand nombre. Pierre Sang s‘est imposé ces derniéres années comme fervent
défenseur de I‘audace, la créativité et de la transmission dans son secteur.

Présent les 4 jours dans I'espace Festin Frangais

NICOLAS PAGCIELLO

Présent sur notre scéne de talk lors de la précédente édition, le chef patissier
entrepreneur revient et fera partie des figures emblématiques cété Sugar
Circus. Formé dans des institutions parisiennes prestigieuses telles que
Fauchon, I'hétel de Crillon, la Réserve Paris ou le Prince de Galles, Nicolas
Paciello déploie aujourd'hui tout son savoir-faire dans ses deux boutiques et
son restaurant & Paris. Sa patisserie est unique, particuliérement innovante,
savoureuse et gourmande.

Présent les Y4 jours dans I'espace Sugar Circus

HEF}

8 ra.Teahui

MIGCHEL BRAS

Chef autodidacte, qui a débuté trés t6t aux fourneaux en aidant sa mére
dans le restaurant familial & Laguiole en 1965. Ce travail précoce a fagonné
sa passion pour la cuisine, guidée par son sens de la contemplation et son
désir d'expérimentation. Avec son épouse, il reprend le restaurant familial, Lou
Mazuc, et crée sa propre vision culinaire : une cuisine épurée, audacieuse et
tournée vers la nature de I'Aubrac. En 1992, il ouvre Le Suquet, qui obtient sa
3e étoile au guide Michelin en 1999, consacrant ainsi son style unique. Son fils
poursuit cet héritage familial en cultivant le talent de la maison Bras dans la
région de 'Aveyron.

Présent le jeudi I3 juin lors d‘un talk sur Street Food Stories

OPHELIE BARES

Passionnée de photographie et tout juste dipldmée, la cheffe se forme a I'école
Ferrandi & Paris puis aux c6tés de prestigieux chefs comme Yannick Alléno et
Christophe Michalak. Aprés un passage remarqué dans |'émission de France
Télévision, « Qui sera le prochain grand pdtissier ? » , elle est élue « Chef
Pétissier de I'année » par le magazine Le Chef. A la téte de sa premiére
boutique, Ophélie Barés experte en patisserie végétale, méle excellence,
créativité et saisonnalité. Elle fait de I'utilisation des herbes aromatiques sa
signature. Quand menthe, basilic, thym, romarin... c6toient le chocolat.

Présente samedi I5 et dimanche 16 juin dans I'espace Sugar Circus

TEHEIURA TEAHUI

Le festival se distingue par sa capacité & surprendre en fusionnant divers
univers et en favorisant les rencontres avec des chefs atypiques. Parmi eux,
Teheiura Teahui, chef ambassadeur de la Polynésie Frangaise et aventurier
reconnu nofamment grdce & sa participation & Koh-Lanta. Ce chef incarne
parfaitement la rencontre entre le sportif aventurier et le cuisinier créatif.
Il est prét & faire découvrir les saveurs captivantes de son fle & travers ses
créations uniques qui mélent héritage polynésien et touches exotiques.

Les festivaliers découvriront le chef non pas sur les poteaux mais
derriére les fourneaux !

Présent samedi I5 et dimanche 16 juin dans I'espace Festin Frangais




LINE-UP

CHEFS

Le festival, cest la célébration du bien manger, de
foutes les cuisines : la jeune garde renconfre les as
de la Street Food et les stars de la gastronomie
pour un mix générationnel haut en couleurs.
Au menu : une mise a |'honneur de la jeune garde, la rue des
étoiles sur le Festin Frangais avec des chefs venus des 4 coins
de France, coup de projecteur sur la transmission et encore et
foujours une cuisine du monde avec prés de 20 nationalités.

MAURO COLAGRECO** e MICHEL BRAS
PIERRE SANG FLORENTLADEYN®-TEHEIURA
TEAHUI « NICOLAS PACIELLO * OPHELIE
BARES « ELOI SPINNLER « QUENTIN LECHAT
X MAXIME & GAUTHIER DORNER « MATHIEU
VIANNAY:® « VIVIEN DURAND® ¢ JEROME
SCHILLING®* « SEBASTIEN BOUILLET
ALBANE AUVRAY X HUGO RIBOULET
MASASHI IJICHI®  JEAN COVILLAULT
OLIVIER COUVIN** . MAXIME
LAURENSON® + DENNY IMBROISI X
JULIEN SERRI X TANIA CADDEDU X
MASSIMILIANO MONACO - JADE GENIN
CHRISTOPHE TULOUP JOSEPH VIOLA
AURELIEN MEROT# « JEAN-LUC ROCHA

JULIEN CAMDEBORDE - HUGO PRALUS
QUENTIN MAUFRAIS X IRWIN DURAND
JEAN-RONY LERICHE - BAPTISTE PIGNOL
ANTHONY BONNET -+ REMI BOUILLER
MARIE DIJON - THIBAULT MARTEL ET
BAPTISTE RIVIERE - HENRI GUITTET
PAULINE FLEURET -« MATHIAS NARCISSOT
JOEL MAIER - JOANNES RICHARD CLEMENT
MARILLER - JEROME BRU - ELODIE
PICHARD X KEVIN ROMAN - GCATHERINE
ET ERIC SEIGNOVERT - FADI GHADDAR

KOPAIN-KIWACAFE+-MAISONYUGAMONSIEUR
KIM « KIM'S BAP « VAIVEN GASTRONOMICO -
RESTAURO-LACASADELMENDRUGO-LANORIA
EL BURLADERO TACOS ARABES BAGDAD
PUERTA DEL SOL FUFU RAMEN - KINOKO
KOKUNI « MOMOS - CARRE JARDIN
LUST IN BANGKOK BY GOLDEN BELLY
TEPPAN YAKI BY SHINZO - BAO HAUS LOUDA
KENTAR X  ROCIBEL FLORES X LYDIA
HABTAMU X LILIANA LOAZADA ARDILA
BY SINGA BRAZ & BRO’S - FREDDIE FRIED
CHICKEN - BETTER BALANGE + SAVEURS DE
L’AIN - LE GAMION QU‘ON HEM + MUZINNE

AND MANY MORE ...




FESTLN
FRANCALE

LES GHEFS

Marie Dijon Marseille - sam 15/06 et dim 16/06

g
Teheiura TEAHUI Polynésie frangaise - sam 15/06 et dim 16/06
_____
Albane AUVRAY x Hugo RIBOULET Paris - sam 15/06 et dim 16/06
Vivien DURAND Bordeaux - Y4 jours
DEVORONS LA FRANGCE Aurélien MEROTE3 Fleurie - dim 16/06
. Berceau de la haute cuisine, la France est mondialement reconnue pour
sa gastronomie. Le festival souhaite mettre en lumiére cet héritage a
N travers la reconstitution d’un village et la plus grande tablée Street Food Mathieu VIANNAY:S3 Lyon - 4 jours
jamais créée !
. Plus d‘une trentaine de chefs étoilés et issus de la jeune garde Pauline FLEURET Lucenay - sam 15/06
viendront partager leur savoir-faire et préparer des recettes Street
Food représentatives de la richesse du territoire. Au menu : croissants
B sornis, croquettes au maroilles, thon & la tahitienne... Un tour des régions Thibault MARTEL & Baptiste RIVIERE Lyon - sam I5/06 et dim 16/06
s‘annonce pour incarner cet « art de vivre a la frangaise ».
I Pierre ALLSPACH Lyon - jeu 13/06 et ven I4/06
LES ATELIERS
L‘art de la truffe ANty P . S
] L Sébastien BOUILLET Lyon - jeudi 13/06 et ven I4/06
7 Champagne et fromage :
lI‘accord qui matche
I Cuisine Street Food @
Beer pairing 0 Uit
I La Bulle Nature
And many more... La + grande tablée
] Street Food sur prés de ‘

100 meétres !

FRANCE (&9:
CULTURELLE
L Agence de développement
touristique de la France



Nouvelle-
AOQUITAINE

_

DECOUVERTE DES SAVEURS DE LA REGION

La Région Nouvelle-Aquitaine s’invite au festival pour faire découvrir son
patrimoine gastronomique riche et varié, a I'image de ses paysages et
des traditions de chacun de ses territoires !

Direction le temple du "Mieux Manger" mélant qualité, proximité et
convivialité : Veau du Limousin IGP, Beurre Charentes-Poitou AOP, Piment
d’Espelette AOP, Magret de Ganard du Sud Ouest IGP, Huitre La Baigneuse,
Chabichou du Poitou AOP, Sel de I'Ile de Ré IGP...

Au programme : masterclass, partage de savoir-faire, découverte de
recettes revisitées par des chefs éfoilés et MOF... Les festivaliers sont
invités & venir explorer la diversité de ce terroir régional !

LES GHEFS LES ATELIERS

Jérdme SCHILLING**
dim 16/06

Jean-Luc ROCHA - sam 15/06

Elodie PICHARD X Kévin ROMAN -
jeu 13/06, sam 15/06 et dim Traditions Gourmandes

16/06

Albane AUVRAY X Hugo RIBOULET
ven I4/06

AANA

AGENGE DE UALIMENTATION
AGENCE DEL' 'ALIMENTATI(
NOUVELLE-AQUITAINE

......

Nouvelle-
Aquitaine

=

Maison Yuga -
J:I: sam 15/06 et dim 16/06

LE BOOM DE LA K-FOOD

Pour les festivaliers en quéte d’exotisme, cap vers une cuisine créative et vibrante
en parfaite harmonie entre tradition et modernité !

Kimchi, poulet frit ou encore kimbap : place a une immersion totale dans les arts
culinaires coréens empreints de 5 OO0 ans d’histoire.

Le festival accueillera des chefs ambassadeurs de la grande diversité de

ce patrimoine gastronomique foujours en mouvement, rempli d‘audace et
d’inventivité.

LES GHEFS LES ATELIERS

Kiwa café - 4 jours Décoration de baguettes et

Bojagi
Kopain - jeudi13/06 et ven I4/06 128

- Show de K-pop sur Street
Kim's Bap Academy
jeudi 13/06 et ven I4/06

Monsieur Kim
sam 15/06 et dim 16/06

FOOD FAIR

K-FOOD FAIR




ZOOM SUR PUEBLA, PETITE PERLE SAVOUREUSE

Des rues pavées pittoresques aux | OOO couleurs, des lieux de culte
baroques impressionnants : bienvenue a Puebla, ville historique au coeur
du Mexique.

Une délégation internationale de chefs issus de cette terre d’héritage
débarquera pour faire chavirer les papilles des festivaliers avec des plats
variés aux notes épicées : tacos de viande marinée ou encore fortillas
avec une touche de sauce piquante.

Entre saveurs relevées, artisanat ou encore danses folkloriques :
embarquement immédiat dans les traditions locales de cette ville au
charme infini!

LES CHEFS - 4 JOURS LES ATELIERS

Vaiven Gastronémico Création de cocktails au mezcal

Restauro Live Painting by Aurore Leprivey

Initiations de danses

La Casa del Mendrugo
traditionnelles mexicaines

La Noria

Confection de pifiata...

El Burladero

Tacos Arabes Bagdad

PUEBLA peijce

* Ciudad Patrimonio Mundial -

Une terre ensoleillée riche en histoire, ou les festivaliers partiront &
la découverte de la région de I'Aragén grdce & une programmation
d’ateliers.

Entre techniques ancestrales et innovations culinaires, des chefs
espagnols feront revivre cette fameuse cuisine de partage : tapas,
chorizo, fortillas, croquetas : une carte authentique faisant de chaque
dégustation une célébration de la culture vibrante du pays.

i Vamos a bailar!

LES CHEFS - 4 JOURS LES ATELIERS
Accords mets et vins de la DOP
d‘Aragén

Cuisine de plats traditionnels :
migas, temigas, ternasco,
borrajas...

Quizz, dégustations
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LE BERCEAU DE LA STREET FOOD

Place & l'effervescence des marchés nocturnes ! Asia Street Market
invite les festivaliers & une escale exotique et une immersion totale dans
cette cuisine de rue foisonnante.

Une programmation cosmopolite de chefs représentant Hong Kong, le
Japon, la Chine, la Thailande, le Viét Nam ou encore le Népal. C'est une
explosion de saveurs, de textures et d‘arémes variants d’un pays & l'autre
qui s‘annonce !

Gyozas, nouilles de blé sautées, brochettes grillées ou encore bao
généreux : direction un road trip culinaire enflammé !

LES GHEFS

Bao Haus * Hong Kong - sam 15/06 et dim 16/06

Fufu Ramen * Japon - sam 15/06 et dim 16/06

Kinoko * Japon - sam 15/06 et dim 16/06

Teppan Yaki by Shinzo * Japon
jeu 13/06 et ven 14/06

Momos * Népal = sam 15/06 et dim 16/06
Kokuni * Viét Nam - jeu 13/06 et ven I4/06
Carré Jardin * Chine - jeudi 13/06 et ven I14/06

Lust In Bangkok by Golden Belly: Thailande
jeudi 13/06 et ven I14/06

gL

=

LA CARAVANE DE TRUCKS

Comme un air de New York, de son énergie vibrante et de sa diversité
culinaire. Les festivaliers partiront & l'assaut de ces trucks colorés
nomades aux multiples univers et identités singuliéres. Se méler & la
foule, sentir les odeurs alléchantes flotter... G'est une aventure pour les
sens ol les trucks sont préts & faire le show.

Corn Dog, pitas généreuses, pull porked buns : c’est un temple de
créativité culinaire et de combinaisons uniques qui éveillera les papilles.

Place a I’émulation, la rencontre, la convivialité !

LES TRUCKS

Saveurs de I'Ain - i jours

Muzinne - sam 15/06 et dim 16/06




BBQ

CORNER

CA VA CHAUFFER, GA VA FUMER

Avis aux festivaliers passionnés du grill et du fumoir. Dans cet espace
extérieur, des chefs experts de la cuisine en plein air maitriseront &
la perfection plancha, grill et barbecue pour des recettes fumées,
marinées envoutantes.

Au-deld des apparences, I'espace proposera de la viande mais aussi des
Iégumes braisés : il y en aura pour tous les palais !

C’est un grand plongeon dans une ambiance conviviale qui attend
nos festivaliers ol arémes de fumée et de braise se méleront pour une
symphonie gustative inoubliable. Place & la féte du grill !

LES GHEFS

Andrés SANDOVAL - jeu 13/06 et ven I4/06
Baptiste PIGNOL - sam 15/06 et dim 16/06
Freddie Fried Chicken - sam 15/06 et dim 16/06
Joannes RIGHARD - Y jours

Guillaume REDON X Frédéric AUMEUNIER - 4 jours

'
7
/

CAP VERS UNE CROISIERE SUCREE

Bienvenue dans un monde rempli de douceur et d'onctuosité ol
une brigade de pdtissiers dégaineront de nouvelles recettes sucrées.
Couleurs vives, arémes enivrants : un voyage au temple des délices !

LES CHEFS

Nicolas PACIELLO Paris - 4 jours

Ophélie BARES Asniéres-sur-Seine - sam 15/06 et dim 16/06
Henri GUITTET Paris - 4 jours

Rémi BOUILLER Monfrouge - U jours

Mathias NARCISSOT Rennes - sam 15/06 et dim 16/06

Jean-Rony LERICHE Guadeloupe - sam 15/06 et dim 16/06

Hugo PRALUS Roanne - Y4 jours

Christophe TULOUP Lyon - jeudi 13/06, ven I4/06 et sam 15/06 ..
Sébastien BOUILLET Lyon - sam 15/06 et dim 16/06

Quentin LECHAT Paris X Maxime & Gauthier DORNER Lyon sam 15/06
Maxime & Gauthier DORNER Lyon - dim 16/06

Fadi GHADDAR Lyon - jeudi 13/06 et ven I4/06

Xavier SACRISTE et David FILLAT Lyon - U4 jours

Clément MARILLER Lyon - jeudi 13/06 et ven I4/06

Jo&l MAIER Lyon - jeu 13/06 et ven I4/06




DE CHEFS

BOUILLON '

3
-
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LIEU DE BRASSAGE ET D’EMULATION

Véritable bouillon de culture et laboratoire de partage, le festival
provoque les rencontres enfre les acteurs soucieux du bien manger. Tous
se retrouvent : chefs, producteurs, artisans pour imaginer les dynamiques
collectives de demain.

Ga va danser, ¢a va swinger : place a la fiesta et a la rencontre !

DS ITALIAN LES CHEFS

LOOR Frédéric DUFOUR - Pullman Lyon All

Denny IMBROISI - Y jours Rudy VALET - Mercure Lyon
Centre Chéateau Perrache

Julien SERRI - 4 jours Reynald COUTURIER - Greet Lyon

Massimiliano MONAC Jonatha MAJEWSKI - Novotel Lyon Confluence
jeu 13/06 et ven I4/06 Jérdme BRU - sam I5/06 et dim 16/06  Rés.
Tania GADDEDU Eric TICANA - jeu 13/06

sam 15/06 et dim 16/06 Laétitia GABORIT - 4 jours

Louda KENTAR & Rocibel FLORES
jeu 13/06 et ven I14/06

Lydia HABTAMU & Liliana LOAZADA
ARDILA - sam 15/06 et dim 16/06

ITALIAN FOOD
&DJ SETS !

LA SCENE

DEVIENT

courmanbe! I

LA SCENE DE TALK DU FESTIVAL

Un espace d’interviews quirevélent les secrets bien gardés des chefs. Les
tabliers fomberont grdce a Jordan Moilim, journaliste et cuisinier pour
une parole libre et décontractée ! Mais ce n‘est pas fouf, cette année
on vous invite a la table du chef pour venir tester des recettes des plus
grands et assister & un battle électrisant : Street Food Fighter. Yummy !

LES INTERVIEWS JEU. | VEN. | SAM. | DIM.
Michel BRAS

Mauro COLAGRECO ***

Eloi SPINNLER

Olivier COUVIN**

Joseph VIOLA

Pierre SANG

Teheiura TEAHUI

Florent LADEYN*

Quentin LECHAT X Maxime &
Gauthier DORNER

Ophélie BARES
Hugo PRALUS

Hugo RIBOULET X Masashi
IJICHI*

Jade GENIN
Jean-Rony LERICHE
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LE FESTIVAL MONTE LE SON

L'essence méme du festival repose sur une recette unique ol notes
gustatives et musicales se mélangent ! Le festival c'est avant tout une
féte qui célébre la diversité autant dans les assiettes que sur scéne. Ainsi,

des scénes intérieures et en open air seront installées au coesur méme des
gigantesques halles des Grandes Locos, avec plus de 60 concerts, DJ
sets et shows électrisants, théatre d’une féte géante et explosive !

Le public assistera, en accés libre, & une programmation éclectique
d‘artistesrenommés et detalentsémergents:pop, musiqueélectronique,
techno, rap, jazz . Il y en aura pour tous les gots !

Dans une volonté de soutenir 'émergence artistique, la Live Stage
recevra également les derniéres pépites artistiques dénichées par le
Ninkasi Musik Live.

LA BIERE FAIT SON FESTIVAL

Ancienne tradition bavaroise et véritable spectacle cosmopolite,
l'espace Beerfest du festival est entierement dédié & la biére en
association avec Ninkasi ! Avis aux amateurs de mousse fraiche ! De la
blonde & la blanche en passant par I'IPA, ou une biére infusée aux fleurs,
les festivaliers retrouveront une sélection de huit biéres pression, cing
biéres bouteille et trois canettes sur le bar craft !

L'équipe du Ninkasi se charge aussi d‘assurer I'‘ambiance survoltée de

I'espace avec au menu : des DJ sets, des Disco Bingos et des concerts
en live !

DJ SETS A RETROUVER

DANS LES HALLES
PENDANT 4 JOURS !

Lo nINKASI



SUCRE
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« Voyage sensoriel ou I'on partage,
on apprend, on découvre,
on se laisse surprendre »



EN LIBRE ACCES
DURANT LES 4 JOURS
DU FESTIVAL

+ DE 4OO ATELIERS PARTICIPATIFS

Dans une volonté de mixité et daccessibilité, c'est tout un écosystéme
d‘acteurs sociaux-culturels qui viendront transmettre leur savoir-faire.
Durant 4 jours, YOO ateliers gratuits pour tous de 30 & 45 minutes seront
proposés sur inscription (sur place) ou en libre accés.

Avec de nouveaux espaces inédits, les festivaliers retrouveront
encore + de créneaux et de variété d‘ateliers pour cette 8e édition !

FOOD : cours de cuisine, dégustation ...

ECOLE DE CUISINE de FINSTITUT LYFE - KITGHEN LAB - FESTIN FRANGAIS
PUEBLA, MEXICO - ESPAGNE - VOYAGE CULINAIRE dans LA VALLEE DE LA
GASTRONOMIE - LES HALLES METRO - ALL ACCOR - AOP FOURME D’AMBERT -
NOUVELLE AQUITAINE - K-FOOD FAIR, COREE - NATURELLEMENT FLEXITARIEN

DRINK : mixologie, cenologie, zythologie ... )
LES ATELIERS GOCKTAILS - WINE DISTRICT by COTES DU RHONE
LA CAVE de LA VALLEE DE LA GASTRONOMIE - FESTIN FRANGAIS

ART AND GULTURE :
STREET ACADEMY © ART SCHOOL - FAMILY CORNER - INFLUENCE LAB

GREEN : alimentation durable, solidarité et éco-responsabilité
ECOLAB DE LA METROPOLE DE LYON - LE BUS DES ESCALES SOLIDAIRES HABITAT
& HUMANISME - STAND DE LA METROPOLE DE LYON

DES PERFORMANGES EXPLOSIVES

SPORT URBAIN

DEMO & JAM BMX by La Rage (only jeu & 20h) - GROOVE SESSION LONGBOARD
WOMEN ONLY by Board of Mangroove (only ven & 18h) - BATTLE DE BREAKDANCE
"All flavor" and JAM by Urban Arts Academy - SHOW HIPHOP et DANCEHALL
- DEMO SKATE by Roule qui peut (only dim de I5h30 & I7h) - GROOVE SESSION
LONGBOARD

LIVE PAINTING
By FOUAPA - M.MORICE - AURORE LEPRIVEY - OMART promotion 2024

AROUND THE WORLD
MARIACHIS (only jeu 20h) - SHOW K-POP (only dim I4+h) - ATELIER MAQUILLAGE
- DANSE TRADITIONNELLE

LES PET~ITS BONUS POUR NF JAMAIS S’ENNUYER...
LUDOTHEQUE ‘- TERRAIN DE PETANQUE ‘- BABY FOOT - PHOTOBOOTH



STREET

STREET (\
7 ACADEMY

LE BOULEVARD DES TALENTS

Lespace a pour vocation de mettre sur le devant de la scéne des
structures du territoire qui viendront montrer et partager leur savoir-faire.
Les festivaliers pourront ainsi expérimenter des pratiques artistiques et
sportives urbaines.

Lespace sera divisé en 3 zones :
* Les Live Painting Street Art
* La Dalle d’Expression

* L'espace atelier Art School

DALLE D’EXPRESSION : I'heure est aux pratiques sportives, urbaines et
participatives sur plus de | OOO m® Au programme : longboard, skate,
BMX, Breakdance et Hip-Hop, Jam de BMX avec rampe XXL, Battle de
breakdance « All Falvor », Groove Session de longboard Women Only et
Jam de danse spéciale parents-enfants.

ART SCHOOL : une cinquantaine d‘ateliers participatifs seront organisés
par des artistes locaux, collectifs et associations d‘exception tels que Les
Ateliers Nomades, Fouapa, M.Morice, Studio Bro, Omart et ses artistes...
Loccasion de venir s'essayer a un large éventail de disciplines artistiques :
poterie, tufting, sérigraphie, fresque, collage, customisation ...

LE PARADIS DES ENFANTS

Gay est:il est venu le temps des rires et des chants ! Gette année encore
pour les enfants, place @ un max d‘activités, de jeux et de surprises
pendant 4 jours...

A Tair libre, les festivaliers pourront profiter en famille d'un espace
dédié et équipé de prés de I0O m? avec + de 20 créneaux d‘ateliers
sur inscription ou en accés libre. Partage, transmission pour toutes les
générations !

Inédit : distribution de Family Bags, pleine de suprises pour vos kids !

AU MENU

Ateliers manuels et créatifs par Club NEW
Confettis, fabrication de boite

bonbons, création de livre de recette
comme un vrai chef ! Mais aussi une

Ateliers en anglais de découverte
artistique by Kids & Us histoire ludique
des Grandes Locos avec des frains

ludothéque, des jeux en bois géant, miniatures de IAMFL ou encore ateliers
un baby-foot... de cuisine parents-enfants sur
Kitchen Lab by Nos P'tits Chefs !
&
L

Soutenu par PROMOVAL



METROPOLE =~
DE LYON

Le festival et la Métropole de Lyon unissent cette année encore leurs
efforts pour offrir des espaces réunissant différents acteurs du territoire
engagés pour une alimentation locale, durable, et solidaire.

ECOLAB DE LA METROPOLE DE LYON

Un laboratoire actif et engagé de 20 ateliers « green » et créatifs :
- Guisine innovante, résiliente par Réve Gris, Recup & Gamelles

et 'association Conscience et Impact Ecologique

- Guisine anti-gaspi par le Crous de Lyon

+ DIY culinaires et créatifs, « Comment faire mieux & son échelle ? »
par 'Odyssée de Madt

STAND DE LA METROPOLE DE LYON

Un nouvel espace chill proposant de I'information par des acteurs
engagés du territoire ainsi qu’une présentation en avant-premiére de
MIAM, nouveau festival de l‘alimentation que la Métropole mijote pour
I'automne 2024 :

- Réalisation de peintures végétales avec I'Odyssée de Maat
+ S'engager contre le gaspillage alimentaire et pour plus de solidarité
avec Linkee...

METROPOLE
GRAND EN(]

ECOLE DE
CUISINE

BY INSTITUT LYFE

©Nicolas Villion

L'ART GULINAIRE

Pour cette édition, I’Ecole de Cuisine Gourmets de I'Institut Lyfe
plongera les festivaliers dans son univers en mettant a I’honneur ses
savoir-faire et ses chefs qui partagent chaque jour leur amour de la
cuisine et de la patisserie auprés d‘amateurs passionnés.

LES ATELIERS

Pour les as du fourneau ou les simples passionnés, des ateliers de cuisine
et patisserie seront proposés. Loccasion de découvrir de nouvelles
techniques culinaires, de nouveaux produits insolites et confectionner
plats et patisseries dignes des plus grands chefs.

LES GHEFS

Lorena Colina - Sébastien Mathieu - Marvin Brandao - Ghristophe Tuloup
Kelly Geoffray - Apoline Cake Design - Xavier Sacriste - Sun Ruijin
Salima Boutemtam - Garoline Quim

lmyf-e I'ECOLE DE CUISINE
GOURMETS



WINE
DISTRICT

PAR COTES DU RHONE

LE TEMPLE DES VINS

Les Gotes du Rhdne, I'un des plus grands vignobles AOC de France,
s'associent au festival pour une expérience culinaire et cenologique
unique. Les festivaliers pourront déguster une sélection de vins dAOC
Cétes du Rhéne & Cétes du Rhdne Villages au Bar du « Wine District ».

UN ACCORD METS ET VINS EXCEPTIONNEL

Le Bar du « Wine District » proposera une sélection de vins rouges,
blancs et rosés des Cdtes du Rhéne, parfaitement accordés avec les
plats proposés par les chefs du festival.

L'occasion unique de (re)découvrir la diversité et la richesse des vins
des Gotes du Rhdne & Cétes du Rhdne Villages.

DES ATELIERS CENOLOGIQUES POUR TOUS LES NIVEAUX

En paralléle du Bar du « Wine District », les vins des Cébtes du Rhéne
proposeront également un espace d'ateliers cenologiques gratuits.

Animés par des sommeliers, ces ateliers vous permetfront
d'approfondir vos connaissances sur les vins de la région et
d'apprendre & les déguster.

COTES DU RHONE

CULTIVONS LE RESPECT

38 © Pookie
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LES GRANDES LOCOS L Y o N

I2 RUE GABRIEL PERI 69130 LA MULATIERE

I5 MIN DE BELLECOUR EN METRO R E E m

Entrée

et Sortie FEST'VAL
0 12 rue Gabriel Péri by Nomad Kitchens
Festin Francais
@ Corée, K-Food Fair
B b Puchie, Hexio
\ spagne
\ __—— Esplanade Nouvelle-Aquitaine
Accueil  Street Academy = LSFF Experience
Cashless Ay Corner Street Food Stories
Point Infos Food Trucks Alley g
Inscription Ateliers Cocktail Garden
Sugar Circus

....

Live Stage
Beerfest
BBQ Corner

Asia Street Market O -

Quai Pierre Semard
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CONTACT PRESSE

Charlotte Verborg
charlotte@cvrp.fr
06 89 8718 83
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