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@ Une animation pour un petit groupe VIP
de 5/6 personnes

@ Découvrir la gastronomie et lartde
vivre alafrancaise

@ Une durée denviron 2 heures

Frédéric Lalos, le maitre deslieux et de quatre
autres boulangeries & Paris.

Bon & savoir
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Calibrer la péte 4 pain au gramme prés... Pas si facile quiln'y parait !

' Une matinée 4laboulangerie
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Vous étes-vous déja demandé

ce qu'il se passait dans l'arriere-
boutique de votre boulangerie ?
WonderfulTime leve le voile sur ce
mystére avec son expérience

« Immersion dans un fournil ».

Le rendez-vous est fixe dans une rue
commercante dul6° arrondissernent parisien. A
\'adresse donnée, une boulangerie tout ce quily
a de plus classique. Je rentre dans laboutique ou
je suis accueillie par lun des fondateurs de
WonderfulTime qui me conduit derriére le
comptoir, dans \'arriere-boutique. Lexpérience
peut commencer...

Je rejoins mes cOmparses danslarriére-
boutique ounous attend Frédéric Lalos,le maitre
des lieux. Aprés un petit café d'accueil, il nous
entraine dans les sous- sols delaboulangerie::
le fournil

Nous voila toutes vetues d'un tablier en
plastique. Aprésunpassage obligatoireau lavabo
pour se laver les mains, Frédéric Lalos nous ex-
plique le programme de la matinée : nous allons
laider 4 réaliser des baguettes.

Tl faut du temps pour faireun bon pain,
comme nous lexpliquele boulanger. La pate que
nous allons travailler ce matin a donc été faitela
veille afin de reposer toutela nuit. Notre premiére
mission consiste alacouper en morceaux detaille
égalealaidede labalance miseanotre disposition.

lIne faut pas avoir peur de meftre lamain a la pate pour vivre Iexpérience afond.

mLes expériences de WonderfulTime sont également proposées sous forme de bon cadeau.

Si Frédéric Lalos al'ceil pour calibrer les patons, ce
nest pasle cas detout le monde parrni nous!

pRUVA 1 estlheurede fagonner lesbaguettes, a
lamain, commeexplique notre héte qui, trésjo-
vial etheureux de partager sa passion avecnous,
n'est pas avare de commentaires et d'anecdotes
sur Son parcours: double CAP de pétisserie et
boulangerie, débuts chez Lendtre, Meilleur
Ouvrier de France a 26ans, {lestaujourdhuiala
téte de cingboulangeries qui fournissentles plus
grands hotels parisiens.

m Les baguettes sont enfournées. Nous
observons maintenant un jeune boulanger qui
réalise une pate a croissant en superposant une
couche de pate etune couche de beurre. « Dans
un croissant, ilya35%de beurre. Clest ce quifait
le feuilletage », 1ous explique Frédéric Lalos.
['assistance, composée 4 95 % de fernmes,
observe médusée la préparation. Une chose est
stire, aucune d'entre nous ne portera plusjamais
le méme regard surun croissant ! Puis nousrou-
lons!a pate pour i donner|aforme de croissants
avant de les badigeonner dunmélangeabasede
jaune d'ceufs pour les faire dorer.

BRLUER ¢ déric Lalos nous fait découvrir le
reste du fournil ot une odeur de pain tout juste
sorti du four nous caresse les narines.

BYAN | o croissants et les baguettes sont tou-
jours au four. Sentant la faim qui nous tenaille,
Frédéric Lalos nous fait gotiter ses petits-fours
salés en nous détaillant ses dernieres créations
toutes plus appétissantesles unes queles autres!

BYAEM Bien repues et des viennoiseries plein
les yeux, nous quittonslaboulangerie en empor-
tant en souvenir une des baguettes confection-
néesplustotdansla matinée. Une choseeststre,
Frédéric Lalos vient de gagner quatre clientes' ®

meetsin|mai 2014




