Dpins Comsiniirs”™

DE FRANCE

CALENDRIER des COURS de CUISINE - 1* Semestre 2009

Samedi 7 Février Atelier TRUFFE 100 €
Samedi 28 Février Découverte des mets sublimés par la Truffe : sucré ou salé.

9 h30 - 14 h30 Des idées originales qui vous séduiront.

Samedi 14 Mars Atelier PATISSERIE 60 €
9 h30- 12 h30 Découvrez les techniques professionnelles pour réaliser des

desserts originaux, [égers, faciles a réaliser a base de miel,
pain d’épices, nougat, chocolat, praliné, fruits.....
4 portions & emporter et a déguster en famille.

Dimanche 29 Mars Atelier FOIE GRAS 100 €
9 h30 - 14 h30 Découvrez d’autres fagons originales de cuisiner le foie gras :

créme brllée, velouté, mousse, soufflé, tarte et aussi sucré.

Vous apprendrez toutes les techniques du Chef !

Samedi 4 Avril Atelier « Spécial PAQUES » 100 €
9 h30 - 14 h30 Réalisation d’'un menu de Fétes. Entrée autour de l'asperge verte,

différentes facons originales de 'accommaoder.

Plat : 'agneau pascal en plusieurs déclinaisons

Dessert autour du chocolat

Samedi 18 Avril Atelier TECHNIQUE des CUISSONS 100 €
9 h30 - 14 h30 Il est indispensable d’apprendre les différentes techniques de

cuisson, les températures idéales qui vont sublimer votre plat.

Vous cuisinerez ensuite chez Vous comme un Chef et surprendrez

vos Invités les plus Gourmets.

Poisson — Viande — Volaille dans toutes les cuissons.

Samedi 9 Mai Atelier LEGUMES et FRUITS de PRINTEMPS 100 €
9 h30 - 14 h30 Des préparations exquises : velouté, gratin, tarte, soufflé, etc...

Une autre fagon de cuisiner les légumes.

Vous découvrirez comment les Chefs préparent leur mise en place

pour vous faciliter la tache.
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Samedi 23 Mai Atelier TRADITION PROVENCALE 100 €

(Ascension) Redécouvrir les recettes de nos grands-meres : soupe au pistou,
9 h30 - 14 h30 daube de boeuf, tian d’agneau, tarte aux pignons de pin...........
Samedi 13 Juin Atelier du MAREYEUR 100 €
9 h30 - 14 h30 Poché, vapeur, r6ti, en terrine, accommodé avec des légumes,

préparation Terre & Mer, nous aborderons toutes les techniques
et idées originales et simples pour réussir un plat de poisson qui
surprendra vos Invités.

Dimanche 21 Juin Atelier INITIATION 100 €
(Féte des Péres) S’adresse au Gourmet pour qui, I'entrée en cuisine est stressante,
9 h30 - 14 h30 qui voudrait bien mais n'ose pas! Le Chef leur réservera un accueil

tout particulier qui leur révelera des dons qu’il n’aurait pas soupconné.
Un grand moment garanti.

Surprenez vos proches en les invitant au déjeuner au cours duquel ils
dégusteront vos premiers pas culinaires.

Samedi 4 Juillet Atelier PATISSERIE LEGERE 60 €
9 h30- 12 h30 Nous aborderons les techniques professionnelles liées a la patisserie

fine de haut niveau autour de fruits, du chocolat : des entremets Iégers

et délicatement aromatiques.

Comment préparer de délicieux gateaux a I'avance pour que votre féte

soit parfaite ? Toutes les astuces du Chef Top secret !!

4 portions & emporter et a déguster en famille.

AUTRES DATES : Vous étes au minimum 5 et vous souhaitez prendre un cours avec le Chef, nous pourrons
vous organiser ce moment de technique en toute convivialité !

TARIF du COURS indiqué ci-dessus, selon les themes.
- Pour le cours complet de 9 h30 a 14 h30 est inclus le déjeuner a la Table du Chef, boissons comprises.
- Pour la matinée, vous emporterez vos réalisations.
- Déjeuner Accompagnant : vous pourrez rejoindre un éléve pour la dégustation : 40 €.
Supplément pour les themes : Truffe 25 € - Foie Gras 15 € - Légumes printemps 5 € - Marée 10 €.

CLUB des GOURMETS de Pierre PAUMEL
Rentrez dans le Club des Gourmets et bénéficiez de la carte de fidélité : 6 cours de cuisine
avec déjeuner au codt de 500 € d’une validité au 30 septembre 2009 .
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