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Cheres Goumnettes, Chers Gourmets,

Le Chef Piemre PAUMEL - Maitre Cuisinier de France - a le plaisir de vous donner rendez-vous lors de
ses Ateliers pour cette rentrée 2011 afin d'apprendre a cuisiner d'une autre fagon grace aux technigques
professionnelles gui vous permettront de realiser des recettes originales, faciles a anticiper et a

reproduire.

Lors des differents Ateliers, le Chef mettra 'accert sur les technigues de cuisson : wapeur, micro-ondes,
papillote, induction, basse temperature, formation indispensable pour les Amateurs de cuisine |

CALENDRIER des COURS de CUISINE - SEPTEMBRE a DECEMEBRE 2011

SEPTEMBRE

SAMEDI 10 — SAMEDI 17 Atelier TECHNIQUES de CUISSON

9 h30- 14 h30 Il est indispensable d apprendre les differentes technigues de cuisson, les tempera-
Complet tures ideales qui wont sublimer wotre plat. “ous cuisinerez ensuite chez “ous
camme un Chef et surprendrez vos Invites les plus Gourmets.
Foisson —Yiande =% olaille dans toutes [es cUissons.
SAMEDI 24 Atelier CHAMPIGNONS
JEUDI 29 selon 'arrivage, nous cuisinerons les Champignons en recettes originales. Exemple
8 hal - 14 hao Cappuccino de Cepes et son mousseux au Foie Gras — Charlotte de Saumon aux
Girolles — Boudin de Yolaille aux Morilles, etc
OCTOBRE
SAMEDI 1er- SAMEDI8  Atelier TECHNIQUES de CUISSON
8 hal - 14 hao Il est indispensable d'apprendre les differentes technigues de cuisson, les tempéra-
Complet tures idéales qui wvont sublimer wotre plat. “ous cuisinerez ensuite chez “ous
camme un Chef et surprendrez vos Invites les plus Gourmets.
Foisson —Yiande —%olaille dans toutes |es cuissons.
VENDREDI 7 Atelier SOUPES et VELOUTES a emporter
17haZlh De la bonne soupe paysanne au delicat veloute, »ous decouvrirez comment realiser
de succulents mets aux saveurs exclusives, associe au lard seche, coguillages,
crustaces, etc. .
SAMEDI 15 Atelier GIBIER dans le cadre de la semaine du Gout
8 hal - 14 hao LUne autre facon de préeparer e Gikbier (fini les a priori 1) - Caillette de Sanglier,
Comp let Hamhburger de Cerf au Foie Gras, Perdreau farci aux Cepes, etc... . + toutes les
astuces du Chef .
SAMEDI 22 Atelier MAREE
9 h30- 14 h30 D plus simple au plus renomme, nous réaliserons des recettes originales selon
I'arrivage du marche. Exemple : Toti de Sardines maringées aux herbes, huile vierge
et citron — Blanguette de Lotte aux Girolles — Une delicate Charlotte de Saint-
Jacques aux petits legumes.
VENDREDI 28 Atelier CHOCOLAT
17 h-20h Mous abordenons les technigues professionnelles liees a la patisserie fine de haut

{ 'Atelier (Gourmand de [ierre [Paumel

niveau autour du Chocolat. Comment preparer de delicieuses patisseries a
I'awance pour que votre féte soit parfaite ? Toutes les astuces du Chef Top secret 11
1 portion de chacune de vos réalisations a emporter et 3 deguster en famille.

OCTOBRE (suite)

LUNDI 31 Atelier COCHON

8 hal - 14 h3l Eleve en plein air surle plateau de Sault, nous préeparerons avec cet authentique
cochon du Yentoux, au godt delicat et inimitable © Hamburger de Boudin aux
Fommes poglee de Foie Gras creme balsamigque Truffee - Croustillant de Pied farci
de chair et Champignons - Persille de Joue en gelee d'Herbes fraiches au Cotes-
du-rhine sillages, etc.... LIr moment inoubliable pour les Amateurs 1

NOVEMBRE

SAMEDI 5 Atelier GIBIER

9 130 - 14 h30 lIne autre fagon de préeparer le Gibier (fini les a priori 1) - Caillette de Sanglier,
Hamburger de Cerf au Foie Gras, Perdreau farci aux Cepes, etc... + toutes les
astuces du Chef .

SAMEDI 19 Atelier TECHNIQUES de CUISSON

9 30 - 14 h30 Il est indispensable d'apprendre les differentes technigues de cuisson, [es tempéra
tures ideales gqui vont sublimer wotre plat. “ous cuisinerez ensuite chez “ous
camme un Chef et surprendrez vos Invites les plus Gourmets.
Foisson —Yiande —%olaille dans toutes [es cUissons.

VENDREDI 25 Atelier HOMARD

17 h-20h Féputé comme un produit de « luxe = 3 tart cartres abordable a certaines periodes

suivi du diner

de I'annee, pour votre repas de fétes . Capuccino avec les coffres, en Croustillant
aud lard avec les Pinces, en Rizotto avec les Pates, les Queues en Civet, bref...
Le Chef wous donne toutes les astuces pour eblouir vos [nvités |1l

DECEMBRE

SAMEDI 3 - SAMEDI 17
9 h30- 14 h30

SAMEDI 10
8 h30- 14 h30

DIMANCHE 11
8 hal- 12 had

TARIF du COURS

- Pour le cours de cuisine

Atelier FOIE GRAS
Toutes les technigues de cuisson et recettes originales du Chef autour du Foie Gras
pour preparer vos Fétes

Atelier MENU de FETES
Realisez votre menu de Fétes. Exemple : Charlotte de Homard — Ballottine de
Chapon au Foie Gras et Truffes —Blche au Mougat et Chocolat de Saint-Domingue.

Atelier PATISSERIE « SPECIAL BUCHES »
Chocolat Grand Origine, praling, lacté Caramel, Blanc Grand Marnier, Mougat, etc...
1 portion de chacune de vos realisations a emporter et a dequster en famille.

100 €incluant le dejeuner |, boissons comprises.
Supplement de 10 € pour le Foie Gras — 20 € pour le Homard

- Pourle cours patisserie | 70 €incluant vos patisseries
- Déjeuner Accompagnant ;40 € - Supplement: Foie Gras + 10 € - Diner Homard + 25 €
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