Vendredi 27 JANVIER
de 18 h & 20 h 30

Asfut.:es et tours @
de mains du Chef

60 € / pers.
Atelier Macarons
salés et sucrés
- Les techniques pour réussir vos macarons a la maison

(les participants repartiront avec leur confection)

Vendredi 24 FEVRIER
de 18 h & 21 h 30

Cuisine de saison @
S~

90 € / pers.

Les Farces Mousselines
poisson et viande

- Mousseline de Truite au coulis d'Ecrevisses

- Timbale de volaille aux Morilles

Vendredi 30 MARS Cuisine festive _ fr
de 18h a 22 h 30 *

130 € / pers.
Menu de Paques
- Oeuf brouillé aux Oeufs de Truite, servi dans sa coquille et ses
mouvillettes.

- Fricassée de Volaille au Vin Jaune et Morilles, Asperges & la
plancha.

- Mille feuille & ma fagon Chocolat/Framboisines®, Poire caramélisée.

Astuces et tours p“n
de mains du Chef =
60 € / pers.

Vendredi 27 AVRIL
de 18h & 20 h 30

Atelier Foie Gras

- Comment éveiner, assaisonner et cuire sa terine de Foie Gras.

(les participants repartiront avec leur terrine)

Vendredi 25 MAI
de 18h a21 h 30

Cuisine de saison /2

90 € / pers.
La Fraise

- Escalope de Foie Gras poélé Fraise / Rhubarbe.
- Fricassée de Fraise aux Pistaches, Glace au Yaourt Grec.

- Gourmandise aux Fraises.

Vendredi 29 JUIN
de 18 h a 20 h 30

Les Sauces émulsionnées

a chaud et a froid

- Mayonnaise et dérivés (sauce verte, sauce fartare, sauce gribiche,
sauce cocktail), qui accompagneront poissons, crustacés, etc.

- Hollandaise et dérivés (sauce mousseline, sauce maltaise), qui
accompagneront poissons et asperges.

- Béarnaise et dérivés (sauce choron, sauce padloise), qui
accompagneront viande et poisson grillés.

Astuces et tours @»
de mains du Chef @

60 € / pers.

*Document non contractuel, sous réserve de modification.
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[institut Griottines®

Vendredi 27 JUILLET

Cuisine de saison /)
de 18h & 21 h30 A

==
Q0 € / pers.
Les Moules
(de Bouchots suivant arrivage)

- Soupe de Moules au Safran.

- Aumaniére de Saumon aux Moules sauce Curry.

Vendredi 24 AOUT
de 18h & 21 h 30

Cuisine de saison @
==

90 € / pers.
Les Poissons de Mer

- Escabeche de filets de Maquereau a I'Orange, Carpaccio de
Tomates au Basilic.

- Pavé de Morue fraiche, julienne provencale, sauce piquante.

Vendredi 28 SEPTEMBRE

Astuces et tours @»
de 18 h @20 h 30 @

de mains du Chef
60 € / pers.

Atelier Griottines®
recettes sucrées

- Raviole de Griottines®, beurre d'Orange.
- Crépes Griottines®.

- Tarte Chocolat/Griottines® a la menthe fraiche.

Vendredi 26 OCTOBRE

Cuisine de saison /3
de 18ha21h30 =

90 € / pers.
Les Gibiers

- Filet de Lievre aux Griottines®.

- Paté chaud de Biche, sauce au vieux Xérés et Chocolat amer.

Vendredi 30 NOVEMBRE

Cuisine festive ¢
de 18h & 22h 30 =

130 € / pers.
Menu de Noél

- Frivolité de Saumon fumé, creme de Ciboulettes, Griottines® & la
Bleve.

- Filet de Boeuf en croGte, gratin Dauphinois, sauce Périgueux.

- Trongon d'Ananas réti, marmelade aux Griottines® et Fruits secs.

Frangois LACHAUX
Meilleur Ouvrier de France Cuisine




