
«Conditions valables  dans le cadre d’une participation aux cours de cuisine 2010

    Le nombre de participants  est limité

Samedi 16 Janvier  2010
     10H -12H - Cours de cuisine et d’ nologie

- Risotto d’écrevisses au potiron, nuance de cacao
    -  Brochette de Saint Jacques en pâte filo grillée

Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets

Samedi 23 janvier 2010
     10H -12H-Cours de cuisine et d’ nologie
    - Médaillon de chevreuil aux deux sauces,
    - Sablé breton au beurre salé, crème citronnée

      Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets

  Samedi 30 janvier 2010
     10H -12H - Cours de cuisine et d’ nologie

- Ris de veau grillé en club sandwich,
- Médaillon de homard et schniederspäetzlés

Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets

Samedi 17 Avril 2010
     10H -12H - Cours de cuisine et d’ nologie
- Ecrevisses grillées, légumes croquants marinés,
et sa crème au siphon à l’huile d’olive
- Médaillon de veau au lait de coco, gingembre
 et combawa, petit sushi aux légumes marinés
- Dessert

Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets

Samedi 24 Avril 2010
     10H -12H - Cours de cuisine et d’ nologie

- Entrée
- Mosaïque de homard en trois tableaux
- Ondulé craquant aux amandes, fraîcheur printanière rose
et violette et son sirop de chocolat

Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets

     10H -12H - Cours de cuisine et d’ nologie
- Les plats proposés seront issus de la prochaine carte

Apéritif à la cave du restaurant
 12H -15H –Déjeuner – Accord Vins et Mets


