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RENDEZ VOUS SURPRISE CE MOIS ClI:

Vendredi 16 et Vendredi 30 :
Une Journée en Cuisine 9h-17h:

Venez passer une journée entiére en cuisine en compagnie de notre C hef. Pendant ces 8 heures, vous allez vous
amuser a décliner des produits frais de saison sous une multitude de forme s différente s. Débutant, amateur, ou
cuisinier chev ronné, ce cours s'adresse a tous. Menu Gastronomique, comment sublimer les "restes”, en salé, en
sucre, toute s les astuce s pour acquérir un niveau ou la cuisine deviendra faci le pour vous.

0980/ personne

CUISINE TRADITION ET TENDANCE
de 9h30 a 11h3045u / Per s

La Cuisine Asiatique
Mardi 6 Jeudi 8 et Vendredi 9 et Samedi 10:

Découpe du Poisson du Marché, Sashimi, Sushi et Maki, Bouillon de Poisson
Possibilité de Dégustation sur Place le samedi

Cuisine du monde

Mardi 13 :Bi | | Engormets, Tapioca au Laitde Coco, Tagl i at el | es xdé&gbimes épiceet au
Jeudi 15 : le Poulpe en trois Textures, Retour des lles

Samedi 17 : Crustacés Retour du Marché cuisinés aux Epices - Possibilité de Dégustation sur Place

Cui singmea | 0A
Mardi 20 , Jeudi 22, Vendredi 23 et Samedi 24

De la Pieceent i r esiette, Mel®eA découvrir comment cuisiner
| & A g n:eGgot, Selle anglaise, Carré, Filet,Epaul e, €.

Possibilité de Dégustation sur Place le Samedi

Les Tufs dans | a Cui sine
Mardi 27 Jeudi 29 et Samedi 31

Au Plat, en Omelette, brouillés, pochés fagcon Meurette, Mollets en
Coque de Polenta ou bien dans leur coquille en plusieurs Textures,
deux heures pour apprendre a cuisinerlesi u f 4
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PATISSERIE TRADITION ET TENDANCE
de 15h00 a 17h0045u / Per s

Jeudi 8 etVendredi 9:Tarte fine Chocolat, Caramel et Noisettes croquantes
Samedi 10 : Cours de Siphon : Comment utiliser un Siphon a Cremes en sucré co
Jeudi 15 et samedi 17 : Tout, tout, tout sur le Macaron !l

A8

TEA TIME

A partir de 14h30 ettoute sl es 3 0 mi n - BdisSon @Qhaude [neluses
Jeudi 22, Vendredi 23 , Samedi 24 , Jeudi 29, et samedi 31:

Venez apprendre a réaliser vos petite s Mignardises préféré es en 20 Minutes et dégustez -les sur Place

COURS POUR ENFANTS
PATISSERIE TRADITION ET TENDANCE

De 13h30 a 15h3

Et de 16h00 a 18h0

Réserveé aux patissiers

De 7 ° 12 ans 30 0/ Pers

Mercredi 7 : Rouleau de Printemps aux Fruits exotiques, Coulis de Fruits
Mercredi 14 : Chocolat en Cage, Sauce a la Pistache

Mercredi 2 1: lle Flottante, Créme anglaise, Caramel et Pralines roses
Mercredi 28 :L 6 An adasmstoussesEt at s €
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LECONS A TABLE - Cuisinez & Déjeunez !
de 12h15 ° 13h45 22 G4/ Pers

Mardi 7: Légumes sautés Facon Wok et Crevettes au Sésame grillé

Jeudi 9 et Vendredi 10 : Sauté de Cuisse de Volaille, Sauce Soja, Légumes croquants
et Sésame grillé

Mardi 13 : Pavé de Saumon Sauce Caramel Cardamome, Mousseline de Patate
douce

Jeudi 15 : Papillote de poisson blanc et Légumes frais

Mardi 20 : Escalope de Volaille gratinée, Ecrasée de Pommes de Terre confites a
| 6Hui l e do6OIlive

Jeudi 22 : Filets de Maquereau carameélisés, Sauce asiatique et Légumes de Saison
Vendredi 23 : Tarte fineal 6 Oi gnon doux confit et aux
Salade

Mardi 27 : Risotto aux Crevettes roses
et Légumes croquants

Jeudi 29 : Roulade de Lieu jaune en Vapeur de Fumet de Poisson

RENDEZ VOUS SURPRISE CE MOIS CI:

Vendredi 16 et Vendredi 30 :
Une Journée en Cuisine 9h-17h :

Venez passer une journée entiere en  cuisine en compagnie de notre C hef. Pendant ces
8 heures, vous allez vous amuser a décliner des produits frais de saison sous
une multitude de forme s differente s. Débutant, amateur, ou cuisin ier chev ronne, ce

cours s'adresse a tous. Menu Gastronomique, comment sublimer les "restes", en salé, en
sucré, toute s les astuce s pour acquérir un niveau ou la cuisine deviendra faci le pour
VOus.

0980/ personne

7, rue Guizot - 30000 Nimes (face aux halles)
Tél. 04 66 36 86 38 - Email nimes@vatelgourmet.com
www.vatelgourmet.com
Rejoignez nous sur notre Page ¥ Vatel Gourmet ou Chef Cédric Bernard

Pouss


http://www.vatelgourmet.com/

