
Présentation du cours : 
 10h45 : accueil et présentation du cours, des produits et techniques 
 11h00 : c’est partie, début du cours avec la chef 
 12h00 : dégustation 
 
Le tarif de 75 € inclut  pour 1 personne :  
Le cours d’1h15 : élaboration du plat principal. 
Le matériel, les denrées 
Un tablier est mis à votre disposition 
Le repas de dégustation (amuse bouche, plat et dessert, accompagné d’un verre de vin.) 
 

 

Vous avez des invités qui souhaitent vous accompagner lors du déjeuner ? 
Vous pouvez même cuisiner pour vos amis : s'ils ne suivent pas le cours, mais rêvent de goûter vos mets dans le 

cadre du restaurant, c'est avec plaisir !  
Ils bénéficient du menu avec boissons au tarif de 35 euros ttc. (à réserver  lors de la réservation du cours) 

 
 
* La date et le thème sont choisit en accord avec le chef et en fonction des disponibilités. La dégus-
tation est organisée par notre équipe qui vous installe à table dans le restaurant gastronomique et 
vous sert le repas gastronomique que vous avez cuisiné. Le sommelier vous propose un verre de vin 
sélectionné par ses soins en accord avec le menu. 

C uisiner comme un Chef 
By Edwige TIRET 

Cuisiner comme un Chef c’est désormais possible !  

Plus d’une heure de cours individuel avec le chef  d’un restaurant gastronomique …  

Suivi d’un déjeuner au restaurant gastronomique ... 

Offrez-le en chèque cadeau ! 

75 € 

———————————— 

La date* et le thème* c’est à vous de choisir ! 
———————————— 

 

Achat en ligne sécurisé possible grâce au bon spécial ou par téléphone +33 450 900 026 


