
 

                
 
 
1 allée du Rond Point 

42100 Saint Etienne 

Tel : 00 (33) 4 77 25 37 59 

Fax : 00 (33) 4 77 32 13 59 

E mail :  contact@institut-culinaire.fr  

Site web: www.institut-culinaire.fr 

 

 

Bonjour, 

 

Nous avons le plaisir de vous joindre le calendrier semestriel de l’Institut.  

 

Pour ce programme, quelques nouveautés, comme promis : 

 

 Tout d’abord les stages pains/viennoiseries et petits fours sucrés disparaissent 

 

 Ensuite, à la demande de nombreux stagiaires, nous allons tester les stages 

« Espuma, siphon » et «  Assortiment de pâtes fraîches » 

 

 Il y aura des stages chocolat et foie gras pour préparer les fêtes de Pâques 

 

 Nous avons augmenté le nombre de stages barbecue et macarons…pour que vous 

ayez plus de chance d’avoir de la place. 

 

 Nous avons avancé les stages courges au mois de septembre  

Nous vous proposons 2 stages différents pour ceux qui auraient fait celui de l’année 

dernière. (Courge 1 et Courge 2) 

 

 

Nous restons à votre disposition, pour tous renseignements complémentaires. 

N’hésitez pas à nous faire part de vos remarques éventuelles. 

 

Nous espérons vous voir ou vous revoir très prochainement à l’Institut et, en attendant ce 

jour, nous vous adressons toutes nos salutations gourmandes et conviviales. 

 

 

Odile et Jean-Jacques BORNE  

mailto:contact@institut-culinaire.fr
http://www.institut-culinaire.fr/


CALENDRIER DES STAGES 

Avril 2010 à septembre 2010 
 

 Repas gastronomique : de 8h30 jusqu’à la fin du repas  ou de 14 h 00 jusqu’à la fin du repas « prix par personne 148 € »  

comprenant le cours, le repas et les boissons. 

o Nous vous proposons l'élaboration d'un menu complet. Nous organiserons, ensemble, la mise en place du service à table de façon 

rationnelle et efficace, et nous dégusterons nos réalisations, autour d'une table conviviale. Nous apprendrons aussi, à servir le 

repas à l’assiette, avec un minimum de stress et un maximum d'organisation. 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 43 € par invité, vin compris » 

 

Repas Cuisine Moléculaire : de 8h30 jusqu’à la fin du repas  ou de 14 h 00 jusqu’à la fin du repas « prix par personne 130 € » comprenant 

le cours, le repas et les boissons. 

o Nouvelles Saveurs…Nouvelles textures…Nouveaux concepts…La cuisine moléculaire, « fille » du mariage entre science et art 

culinaire. (Merci à Denis Martin !!) 

o Venez découvrir une nouvelle façon de cuisiner tout en gardant les saveurs des produits et l’origine de la cuisine. 

o Nous travaillerons avec le carboglace, histoire d’épater les convives et amis…  

o Exemple de menu : Apéritif « boum boum » couscous, St-Jacques yogourt thé agrumes, Thon chocolat, fleur de sel et wasabi, 

Pigeon voyageur, Imagine…jambon patates, Espuma de carambar, Nems poires pistache, panacotta gingembre, billes de violettes 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 40 € par invité, vin compris » 

 

Repas gastronomique Typique Lyonnais : de 8h30 jusqu’à la fin du repas  ou de 14 h 00 jusqu’à la fin du repas « prix par personne 130 € » 

comprenant le cours, le repas et les boissons. 

o Exemple de menu : Petite gratinée lyonnaise, Gâteau foie de volaille sauce écrevisse, Gras double à la Lyonnaise et tablier de 

sapeur, Quenelle de Brochet sauce Nantua, Grenouilles à la Lyonnaise, Cardons au jus et à la moelle, Cervelle de canuts, Crème 

brûlée vanille ou pralines… 

 « Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 40 € par invité, vin compris » 

  

 Cuisine des Viandes : Cours de 5 h : « Prix par personne  90 € », dégustation des produits et boissons comprises.    

   (Le repas se fait après le cours). 

o Apprendre certaines  techniques de cuisson de viandes. Exemples : Bœuf en croûte, Braisé cuisson douce… 

o « Réapprendre des plats classiques de façon plus moderne » 

o Quelques exemples : steak tartare, barboton à la souris d’agneau, daube provençale, osso bucco, escalopes de veau milanaises, 

filet de bœuf Wellington  

o Nous réaliserons aussi quelques sauces de viandes chaudes ou froides pour fondu. 

 « Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 40 € par invité, vin compris » 

 

Buffet apéritif dînatoire, mises en bouche. Thème : « Les Iles »: Cours de 5 h : « prix par personne 75 € » dégustation des   

  produits et boissons comprises. (La dégustation du buffet se fait après le cours) 

o Apprendre à réaliser un cocktail dînatoire de façon rapide et rationnelle  

o Petites astuces pour tapas rapides à réaliser.  Le thème « Les iles » ne veut pas dire « Epicé !!! » 

o Quelques exemples : Cocktail planteur, Acras de morue et de crevettes, Verrines de christophines rhum et noix de coco, 

Brochettes papaye/crevettes/poivrons rouge, Tartare de dorade, cassolettes poulet tandoori, Tiramisu de mangue au rhum et pain 

d’épices, Blanc manger vanille, framboises vinaigre balsamique… 

« Possibilité de convier au repas  une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 

 

Buffet apéritif dînatoire, mises en bouche : Cours de 5 h : « prix par personne 75 € » dégustation des produits et boissons   

  comprises. (La dégustation du buffet se fait après le cours) 

o Apprendre à réaliser un cocktail dînatoire de façon rapide et rationnelle  

o Petites astuces pour tapas rapides à réaliser 

o Petites verrines, petites cassolettes ou cuillères Japonaises, ou  mini brochettes. Buffet chaud et froid. 

« Possibilité de convier à la dégustation du buffet une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 
 ATTENTION : Un nouveau stage a été créé pour ceux qui ont déjà suivi le premier cours, il est intitulé « nouveau » et il n’est pas nécessaire 

d’avoir fait celui-ci pour faire le nouveau. 

 
 La cuisine de « Sherazed » : Cours de 5 h : « Prix par personne 75 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

  (Le repas se fait après le cours) 

o Découvrir cette cuisine savoureuse avec l’utilisation des tajines comme méthode de cuisson. 

o Se régaler de plats simples et rapides, ambiance garantie ! 

o Pour garder l’esprit de cette cuisine, nous travaillerons avec des viandes Hallal. 

o Exemple de menu : salade fenouil menthe et gingembre, Tajine poulet citron confit et olives, Tajine bœuf patates douces, Tajine 

courgette menthe et sésame, boulettes de Kefta agneau à la tomate, pastilla crevettes saumon fumé, cornes de gazelle, makrouts 

Tmar, baklava. 

 « Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris » 
  

 Cuisine Japonaise : Cours de 5 h : « prix par personne 75 € » dégustation des produits et boissons comprises. 

 (Le repas se fait après le cours) 

o Découvrir les saveurs raffinées et équilibrées de cette cuisine millénaire, envoûtante et harmonieuse. 

o Apprendre à réaliser : sushis, sashimis, makis, légumes et crustacés en tempura, brochettes de volailles au sésame, shabu shabu et 

d’autres spécialités 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28€ par invité, vin compris» 

« en collaboration avec JUCALOVA, produits biologiques et diététiques, RN82 42340 Veauche  

et avec Victor Meli « Les jardins de la mer » 20 rte de lyon St-Etienne » 
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 Les poissons : Cours de 5 h : « prix par personne 75 € » dégustation des produits et boissons comprises. 

  (Le repas se fait après le cours) 

o Apprendre différentes techniques de préparation, différentes cuissons. Réaliser des sauces d'accompagnement. 

o Au programme: Fumet, Soupes, Marinades, Carpaccio, , tarte du pêcheur, Papillotes, Rillettes ... 

« Possibilité de convier à la dégustation une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 

« en collaboration avec Victor Meli « Les jardins de la mer » 20 rte de Lyon  St-Etienne » 

 

Foie gras : Cours de 4 h : « prix par personne 75 € »  

Vous pourrez emporter votre foie gras cuit (environ pour 10 personnes) Une dégustation se fera après le cours. 
o Apprendre à choisir, manipuler et « déveiner ».  Apprendre une méthode de cuisson qui garde tous les parfums.  

o Pour du chaud ou du froid. Réalisation d’un chutney de fruits pour accompagner. 

o Nous réaliserons, aussi, ensemble, l’originale et excellente crème brûlée au foie gras aux morilles et 5 épices.  

 

 Les terrines : Cours de 5 h : « Prix par personne 75 € » 

o Apprendre à réaliser des bases de terrines pour pouvoir ensuite fabriquer avec les matières premières de saisons toutes 

les terrines que vous aurez envie de concevoir. 

3sortes : Terrine lapin noisettes, terrine de brochet et terrine de choux-fleurs morilles et petits pois. 

Vous pourrez  emporter une terrine de chaque sorte.  Une petite  dégustation se fera après le cours  
 

Dans le cochon tout est bon !! : Cours de 5 h : « Prix par personne  55 € », dégustation des produits et boissons comprises.   

  (Le repas se fait après le cours)   

o Il peut se cuisiner de tant de manières différentes, que nous pourrions facilement en manger tous les jours sans nous lasser. 

Quelques exemples de réalisations : Caillette de porc aux épinards, Saucisson brioché, Pâté de campagne, Travers de porc 

laqués, Pieds de porc désossés en flan de champignons... 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 

  « en collaboration avec Nicole et Pierre Jousserand de Chambles site web: www.lamitonniere » 

 

 La Cuisine au Wok : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

  (Le repas se fait après le cours) 

o Découvrir les toutes nouvelles techniques de cuisson de légumes, viandes, poissons, nouilles... 

o Cuisine rapide, simple, saine, savoureuse et surtout peu calorique. 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris » 

 

Eventail de soupes froides : Cours de 4 h : « Prix par personne 45 € »,  

Un échantillon de chaque soupe sera emporté par les stagiaires. 

o Réaliser un assortiment de soupes FROIDES originales pour cet été 

o Quelques exemples : Potage glacé de courgettes aux fruits secs, Soupes d’asperges sauvage à l’huitre, Soupe à la bière brune, 

Velouté  d’avocats à la noix de coco, Gaspacho tomates, poivrons, basilic, Soupe glacée menthe et tomates, Soupe du 

« Chaudron des Verts » (avocat, asperge, épices) Soupe de fruits selon saison. 

 

La Cuisine légère, minceur : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

 (Le repas  se fait après le cours) 

o Découvrir les cuissons recommandées pour contrôler et limiter les matières grasses (en papillote, à l’étouffée, en braisée 

diététique). Une cuisine rapide, simple et goûteuse.  

o Quelques exemples : Saint-Jacques cuites à l’étouffée aux agrumes, méchouillade  poivron, gratinée de carottes, velouté 

Morilles, papillote de poisson, Mousse légère chocolat orange. 

« Possibilité de convier au repas  une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 

  

 La cuisine des courges : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

  (Le repas se fait après le cours) 

o Découvrir de nouvelles techniques de cuisson des courges 

o Apprendre à retirer les sublimes saveurs de différentes cucurbitacées  

o Cuisine rapide, simple, saine, savoureuse. 

o Quelques exemples : 
 N°1 : Velouté de potimarrons foie gras et châtaignes, Risotto de potiron à la sauge, Jack be little aux cèpes et quinoa, râpées de 

butternutt aux noix et cumin, Cassolette de sweat dumpling champignons et fourme de Montbrison, Frites sucrées de butternutt, 

mousse de potimarron vanille, petits sablée courge chocolat et coco. 

N°2 : Courge spaghettis à la carbonara, velouté de courges aux cèpes et foie gras, soupe de pois cassé à la courge butternutt,  

gnocchis de potimarron à la fourme, velouté courge de Hongrie bacon et avocat,  salade de fruits, croquettes de butternutt et 

céréales, ananas et butternutt. 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris » 

« En collaboration avec Nicole et Robert BRUEL Maraîchers à Andrézieux-Bouthéon » 

 

   « Des pâtes, oui mais…» : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

  (La dégustation  se fait après le cours) 

o Découvrir  ou redécouvrir des recettes de bonnes pâtes fraîches avec leurs accompagnements . pour le bonheur des petits et des 

grands. Des recettes simples à la portée de tous. 

o Quelques exemples : Tagliatelles sauce pesto, Spätzle sauce aux cèpes, Tortellini aux 4 viandes, Raviolis farce ricotta, Ravioles 

farcies agneau à la sauge, Cannelloni saumon, sauce béchamel tonka, Gnocchi polenta basilic au lard et fourme Montbrison  

« Possibilité de convier à la dégustation une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris » 
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   « Que des patates » : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

  (La dégustation  se fait après le cours) 

o Découvrir  ou redécouvrir des recettes consacrées à notre bonne « vieille patate » 

o Nous découvrirons les innombrables possibilités qu’elle offre en matière de préparation 

o Quelques exemples : Le gratin mexicain, les chips de vitelotte, les beignets de pommes de terre aux légumes, les râpées au 

gorgonzola, la purée lapin confit et foie gras, les grenailles façon tartiflette…La truffade de la Ric’ 

« Possibilité de convier à la dégustation une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris » 

 

Le Barbecue : Cours de 4 h  « Prix par personne : 55 € », dégustation des produits et boissons comprises. 

   (Le repas  se fait après le cours) 

o La cuisine gastronomique de l’été sur une terrasse de façon rationnelle. 

o Découvrir une autre façon de faire un barbecue, avec une organisation optimale pour être avec ses invités. 

o Viande marinée, brochettes originales, crustacés, sauces d’accompagnement… 

« Possibilité de convier au repas une ou plusieurs personnes : 28 € par invité, vin compris» 
 

 Espuma et Siphon rapide : Cours de 3 h : « prix par personne 35 € »  

  Dégustation  sur place pendant la durée du cours au fur et à  mesure des préparations 

 « Assortiment de mousses, espumas ou émulsions à l’aide d’un appareil à siphon » 

o Apéritif espuma : Pinacolada et Mojito 

o Ecume de coriandre, coulis avocat et saumon fumé 

o Carpaccio de st-Jacques, espuma d’agrumes 

o Verrines tartiflettes, espuma de lardons 

o Crémeux de chocolat à l’espuma de menthe fraîche 

o Espuma de carambar et son caramel 

o Espuma café et crème Bailey’s  

 

 Petits fours salés nouveaux : Cours de 3 h : « prix par personne 35 € » dégustation et possibilité d’emporter un échantillon de   

  chaque produit. 

o Assortiment de petits sablés fromage, jambon, olives, anchois. 

o Minis pizza ratatouille 

o Moelleux pommes de terre saumon fumé 

o Chouquettes maïs wasabi 

 

Desserts à l’assiette : Cours de 4 h : « Prix par personne 55 € », dégustation du dessert compris  

o Apprendre à réaliser quelques desserts à l’assiette simple et « tape à l’œil » 

o Quelques exemples : Macarons glace vanille marbrée, salpicon de fruits frais aux épices, millefeuilles de meringues, sorbet et 

coulis de mangues, macarons aux noix sorbet mangues et crémeux à l’orange, Pain d’épices façon pain perdu aux framboise, 

moelleux chocolat coulant et fruits glacés. 

 

Bonbons chocolat : Cours de 3 h : « prix par personne 45 € » dégustation et possibilité d’emporter un échantillon de    

  chaque produit 

Réaliser un assortiment de Croustillants praline, carré amandes vénitiens, rochers noisettes, bonbons chocolat gingembre soho 

 

Confiserie artisanale : Cours de 4 h : « prix par personne 45 € » dégustation et possibilité d’emporter un échantillon de   

  chaque produit. 

o Réaliser un assortiment de bonbons caramel : vanille, beurre salé, gingembre agrumes, chocolat pistache. Confection de 

guimauve, nougat tendre aux fruits exotiques,  nougatine, loukoums. 

 

  

 

 Macarons : Cours de 3 h : « prix par personne 35 € » dégustation et possibilité d’emporter un échantillon de chaque    

  produit.  » 

o Apprendre à réaliser un assortiment de macarons (vanille, chocolat…). 

Le vrai macaron, moelleux,  avec ce goût magique d’un mélange subtil d’amandes et de sucre. « Connaître, enfin,   le secret du 

macaron »  

 

 

 

  

Toujours, le  p’tit plus…Ici !!, personne ne fait la plonge et la vaisselle… 

C’est le chef qui s’en charge...agréable non ?? 

(Quoique !! Il dit ça mais sa chérie l’aide de plus en plus…) 

«  Y’a quand même des stagiaires sympas qui m’aident… » 

 

P.S. : N’oubliez pas votre appareil photo…. 
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  (Quels  que soient les stages 
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Avril 2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 

 

 

 

 

 

  01 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

02 

8h30 : Chocolats 

N°2 

14h : Foie gras 

03 

8h30 : Chocolats 

N°2 

14h : Foie gras 

04 

8h30 : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

05 

8h30: Mises en 

bouche 

 

 

06 

8h30 :  

Macarons  

14h : RESERVE 

07 

8h30 : 

RESERVE 

14h :  

Macarons  

08 

 

 

14h : Que des 

patates  

09 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

10 

8h30 :  

Macarons  

14h : RESERVE 

11 

 

 

RESERVE 

12 
 

 

14h: Confiserie 

artisanale 

13 

 

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

14 

8h30 : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

15 

 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

16 

 

 

14h: Cuisine 

minceur 

17 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

18 

8h30: Cuisine des 

poissons 

19 

 

 

 

14h : Cuisine  

au Wok 

20 

 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

21 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 
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terrines  
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14h : Desserts à 

l’assiette 

23 
8h30 : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

24 

8h30: Cuisine 

des viandes 

25 

8h30 : repas 

gastronomique 

26 

 

RESERVE 

27 

 

RESERVE 

28 

8h30 : 

Espuma/siphon  

 

14h: Macarons  

29 

 

 
 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

30 

 

 

 

14h : Que des 

patates  

 

 

 

 

 

 

 

 

Mai 2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 
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8h30 :  

Macarons  

 

14h : RESERVE 

02 

 

RESERVE 

03 

8h30 : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

 

04 

 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

05 

8h30 : Cuisine  

au Wok 

06 

8h30 : 

Espuma/siphon  

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

07 

 

 

 

14h : Cuisine 

des viandes 

08 

8h30 : Que des 

patates  

09 

8h30 : Cuisine  

du cochon 

10 

 
 

 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

11 

8h30 :  

Macarons  

 

14h: Cuisine 

minceur 

12 

 

RESERVE 

13 

8h30: Des pâtes  

oui mais… 

14 

8h30 : Mises en 

bouche  

« Les Iles » 

15 

8h30 : Cuisine 

des poissons 

16 
8h30 : Cuiswine 

Moléculaire 

17 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

18 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

19 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

20 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

21 

 

 

 

14h : Barbecue 

22 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : RESERVE 

23 

 

RESERVE 

24 
8h30 : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

 

25 

 

 

 

14h : RESERVE 

26 

8h30 : 

RESERVE 

27 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

28 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

29 
14h: Confiserie 

artisanale 

 

14h : RESERVE 

30 

 

 RESERVE 

31 

 

 

14h : Barbecue 

      



Juin 2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 
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14h : Des pâtes  

oui mais… 

02 

 

 

14h : Barbecue 

03 

8h30 :  

Macarons  

14h : Desserts à 

l’assiette 

04 

 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

05 

8h30 :  

Macarons  
14h : La cuisine de 

« Sherazed » 

 

06 

8h30 : Cuisine  

du cochon 

07 

 

 

14h : Que des 

patates  

08 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 

14h : RESERVE 

09 

 

 
14h: Confiserie 

artisanale 

10 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

11 

 

 

14h : Cuisine  

au Wok 

12 

8h30 :  

Macarons  

14h : Que des 

patates  

13 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

14 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

15 

 

 

 

14h: 

Espuma/siphon  

16 

 

 

 

14h : Les terrines  

17 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

18 

 

 

 

14h : Barbecue 

19 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

20 

8h30 : Cuisine 

des viandes 

21 

 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

 

22 

 

 

14h: Cuisine 

minceur 

 

23 

 

 

14h : RESERVE 

24 

8h30 : 

RESERVE 

25 

 

 
14h : La cuisine de 

« Sherazed » 

26 

 

 

14h : RESERVE 

27 

8h30 : repas 

gastronomique 

28 

 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

29 

 

 

 

14h :  

Macarons  

30 

8h30 : 

Espuma/siphon  

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

    

 

 

 

Juillet 2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 

 

 

 

 

 

  01 

 

 

14h : Barbecue 

 

02 

 

 

14h: Cuisine des 

poissons 

03 

8h30 : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

04 

8h30 : 

RESERVE 

05 

 

 

 

14h : Les 

terrines  

06 

 

 

 

14h : Barbecue 

07 

 8h30 : Que des 

patates  

08 

 

 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

09 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

10 

 

 
 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

11 

8h30 : Repas  

gastronomique 

Lyonnais 

12 

 

 

 

14h : Barbecue 

13 

 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

14 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Cuisine  

au Wok 

15 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

16 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

17 

8h30 : Cuisine 

des viandes 

18 

8h30 : Mises en 

bouche  

« Les Iles » 

19 

 
 

 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

20 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

21 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 

 

14h : RESERVE 

22 

8h30 : 

RESERVE 

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

23 

8h30: Cuisine 

minceur 

24 

8h30 : 

Espuma/siphon  

 

14h : RESERVE 

25 
 

 

 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

26 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

27 

8h30 : Barbecue 

 

 

28 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

29 

 

 

 

14h : RESERVE 

30 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

31 

 

 

 

14h : Barbecue 

 

 

 



Août  2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 

 

 

 

 

     01 

 

RESERVE 

02 

 
 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

03 

 

 

14h : Barbecue 

04 

 

 

14h : Cuisine  

au Wok 

05 

 

 

14h: Cuisine 

minceur 

06 

8h30 :  

Macarons  

14h : Barbecue 

07 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

08 

8h30 : Cuisine  

au Wok 

09 

 

 

 

14h : Que des 

patates  

10 

 

 
 

14h : La cuisine 

de « Sherazed » 

11 

8h30 :  

Macarons  

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

12 

 

 

 

14h: Cuisine des 

poissons 

13 

 

 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

14 

 

 

 

14h : Barbecue 

15 
8h30 : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

16 

 

 

 

14h : Barbecue 

 

17 

 

 

 

14h :  

Macarons  

18 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

19 

 

 

 

14h : Les 

terrines  

20 

 

 

 

14h : Mises en 

bouche 

21 

 8h30: Des pâtes  

oui mais… 

22 

8h30: Cuisine 

minceur 

23 

 

 

14h : Mises en 

bouche  

« Les Iles » 

24 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 

 

14h : Eventail de 

soupes froides 

25 

 

 

 

14h : RESERVE 

26 

8h30 : 

RESERVE 

 

14h : Que des 

patates  

27 

 

 

 
14h : Courges N°1 

28 

 

RESERVE 

29 

 

RESERVE 

30 

8h30 : 

Espuma/siphon  

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

31 

8h30 :  

Macarons  

 

     

 

Septembre 2010 

lundi mardi mercredi jeudi vendredi samedi dimanche 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

01 

8h30 : Mises en 

bouche 

« nouveau » 

 

02 

 

 

14h :  

Macarons  

03 

 

 
14h : Courges N°2 

04 

8h30 : Cuisine 

des viandes 

05 
8h30 : Cuisine 

Moléculaire 

06 

 

 

 
14h : Courges N°1 

07 8h30 Petits 

 fours salés  

« nouveau » 

 

14h : Les 

terrines  

08 
8h30 : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

 

 

09 

 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

10 

 

 

 

14h : Cuisine  

au Wok 

11 

8h30 : Cuisine 

Japonaise 

12 

8h30 : Cuisine  

du cochon 

13 

 

 RESERVE 

 

 

14 

 

RESERVE 

15 

8h30: Que des 

patates  

 

 

16 

 

14h : Desserts à 

l’assiette 

 

17 

 

14h : Mises en 

bouche  

« Les Iles » 

18 

 

RESERVE 

19 

 

14h : Mises en 

bouche 

20 

 

 
14h : Courges N°1 

 

21 

 

 

14h :  

Macarons  

22 

8h30: Cuisine 

minceur 

 

 

23 

 

 

14h : Des pâtes  

oui mais… 

24 

 

 

14h: Cuisine des 

poissons 

25 
8h30 : La cuisine 

de « Sherazed » 

 

26 

8h30 : Repas  

gastronomique 

Lyonnais 

27 

8h30 : 

Espuma/siphon  

14h : Cuisine  

au Wok 

28 

 

 

14h : Que des 

patates  

29 

8h30 :  

Macarons  

14h : Desserts à 

l’assiette 

30 

 

 
14h : Courges N°2 

   

 


