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CHAQUE JOUR, UNE CUISINE DE CHEF 
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CUISINE TRADITION ET TENDANCE 

       de 9h30 à 11h30    45 €/ Pers 
 

Du 3 au 7 janvier : La Cuisine Asiatique 
Mardi 3, Jeudi 5, Vendredi 6 et Samedi 7 :  

 

 

Sushi et Maki de Poissons du Marché 

Possibilité de Dégustation sur Place le samedi 

 

 

 

 

Du 10 au 14 janvier : La Cuisine du Sud 

 
Mardi 10 et Vendredi 13  : 

Pavé de Cabillaud rôti, Croûte de Chorizo, Sauce Vin rouge, Légumes du Marché 

 

Jeudi 12 et Samedi 14  : 

Noisette d’Agneau rôtie, Sauce Provençale, Galette        de Topinambours et Etuvée de Chou rouge 

Possibilité de Dégustation sur Place le Samedi 

 

Du 17 au 21 janvier :  

Autour des Crustacés 
 

Mardi 17 :  

Huîtres pochées Cuisson basse Température, Siphon d’Eau de Mer, Coulis Citron vert acidulé 

Jeudi 19  et Vendredi 20 : 

Bulots, Coques, Palourdes et autres Crustacés du Marché, Beurre blanc et Salpicon de 

Légumes croquants 

Samedi 21 :  

Huître gratinées en trois Saveurs, Beurre anisé, Sabayon aux Langues d’Oursin, Foie gras et 

Parmesan.  Possibilité de Dégustation sur Place 

 

Du 24 au 28 janvier : Le Foie gras Maison 
Mardi 24, Jeudi 26, Vendredi 27 et Samedi 28 :  

 

Tous les Secrets et Astuces pour apprendre à faire votre Terrine de Foie Gras : De l’éveinage à la Cuisson 
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PATISSERIE TRADITION ET TENDANCE 
de 15h00 à 17h00    45 €/ Pers 
 

Jeudi  5 et Vendredi 6 :  

 

Gros Macaron individuel, Ganaches différentes et Dressage sur Assiette 

 

 

 

Samedi 7: Entremets au Citron et Chocolat noir, Citron confit des Orangettes et Coulis acidulé 

Jeudi 12 et Vendredi 13: Biscuit Dacquoise, Mousses Noix de Coco et Chocolat noir, Glaçage Noix de Coco, Tuiles en 

Dentelle 

Samedi 14 : Chocolat croquant, Mousse onctueuse à la Crème de Marron, Crémeux au Chocolat, Marron glacé 

croquant 

Jeudi 19 : Cours de Siphon : Comment utiliser un Siphon à Crème en salé comme en sucré 

Vendredi 20 : Tarte à l’Orange comme une Tarte Citron 

Samedi 21: Feuille à Feuille au Chocolat, Crémeux au Chocolat, Ecume au Grué en Siphon, Tuiles au Grué de Cacao 

Jeudi 26 : Beignet au Chocolat noir coulant, Mousse Cardamome 

Vendredi 27 : Pâte à Choux, Caramel, Crème pâtissière 

Samedi 28 : Beignet au Chocolat noir coulant, Mousse Cardamome 

 

 

 

COURS POUR ENFANTS 

PATISSERIE TRADITION ET TENDANCE 

de 15h00 à 17h00 - Réservé aux pâtissiers  de 7 à 12 ans  30 €/ Pers 
 

 

 

Mercredi 4 :  

Des Sablés et des Lettres…Rien que pour les Enfants ! 

 

 

 

 

 

 

Mercredi 11 : Riz au Lait comme avant, Crème Anglaise vanillée, Sauce Caramel et petites Langues de Chat aux fruits 

secs 

Mercredi 18 : Financiers, Mini Cakes et autres Mignardises 

Mercredi 25 : Tartelette Chocolat Banane 

 
AMUSE-BOUCHES ET MACARONS 

de 18h00 à 19h00    25 €/ Pers 
Samedi 7 : Macaron Caramel au Beurre salé  

Samedi 14 : Macaron à la Crème de Marron 

Samedi 21 : Macaron Façon Pâte à tartiner 

Samedi 29 : Macaron Chocolat blanc Cardamome 
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LEÇONS À TABLE  Cuisinez & Déjeunez ! 

de 12h15 à 13h45    22 €/ Pers 
 

 

 

Mardi 3: Minute de Bœuf et Légumes sautés Façon Thaï  

Jeudi 5 : Sauté de Volaille au Gingembre et à la Citronnelle, Tombée de Légumes 

Vendredi 6 : Filets de Maquereaux caramélisés, Sauce asiatique, Blesotto à la Tapenade 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mardi 10 : Papillote de Lieu noir Saveur Provençale, Légumes Racines 

Jeudi 12 : Cuisse de Poulet Façon Basquaise, Riz Pilaf 

Vendredi 13 : Pissaladière Maison, Confit d’Oignons doux des Cévennes 

 

Mardi 17 : Parmentier de Fruits de Mer frais, Purée Mousseline 

Jeudi 19 : Risotto à l’Encre de seiche, crevettes roses, Emulsion de Carapace 

Vendredi 20 : Timbale de Moules au Fenugrec, Riz Pilaf au Jus de Moules 

 

Mardi 24 : Pavé de Saumon Sauce Caramel Cardamome, Mousseline de Patates douces 

Jeudi 26 : Filet de Daurade Cuisson Basse Température, Risotto de Fenouil, Emulsion anisée 

Vendredi 27 : Papillote de Lieu jaune à la Tapenade, Betteraves croquantes 
 

 
 

 

 

 

 

7, rue Guizot - 30000 Nîmes (face aux halles) 

Tél. 04 66 36 86 38 - Email nimes@vatelgourmet.com 

www.vatelgourmet.com 

 

 

 

 

 

 

 

 

TRAITEUR - PATISSIER - CONFISEUR - EPICERIE FINE 
ART DE LA TABLE - LIBRAIRIE CULINAIRE - COURS DE CUISINE 
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http://www.vatelgourmet.com/

