Ateller culinaire « Brelzh and yous
Durée 2H - 26 ,50€ /pers.(Hors boissons)
Min. 6 pers./ Max. 12 pers.
Breizh galette saucisse
Galette saucisses, compotée d’oignons
Crépes aux pommes et son caramel au beurre salé
Le mercredi 22 juillet 2020 de 10H30 a 12H30
Le mercredi 5 Aout 2020 de 10H30 a 12H30

Cet été rendez vous a I'Aérocook, ensemble nous réalisons nos
pates de base et nos garnitures avec des conseils sur les achats, les
produits, les traditions et la saison.

La new galette saucisse et sa crépe cara Breizh dégustation du repas
concocté ensemble et/ou a emporter selon les protocoles a venir

SUGGESTIONS A PRIVATISER

Ateller cullnaire « sucré »
Durée 2H — 32€ /pers.(Hors boissons)
Min. 6 pers./ Max. 12 pers.
Verrine au citron facon cheesecake
Rose des sables
Verrine Bretonne (challenge caramel)
Ananas flambé au rhum, mascarpone et menthe
Moelleux aux pommes
Atelier culbnatre
« cocketatl déjeunatolre OU dinatoire »
Durée 2H (a emporter) 3H (sur place)
— 42€ /[pers.(Hors boissons)
Min. 6 pers./ Max. 12 pers.

Amuse-bouche :

Samoussa aux crevettes

Mousse de jambon, en habit de blé noir
Verrine de saumon fumé et fromage frais, tucs
Brochette de volaille au tandoori

Verrine de betterave, chantilly au basilic

Mignardises :

Verrine au citron fagon cheesecake

Rose des sables

Verrine Bretonne (challenge caramel)

Ananas flambé au rhum, mascarpone et menthe
Moelleux aux pommes

Nosyoffves ETE
20220

Atelier cullnatre « des jewnes »
Durée 2H (sur place )

— 25€ /pers.(boissons comprises)
Préparation avec découverte de saveurs (salée, sucrée,
épices, amer, acide...

Cet été rendez vous a I'Aérocook, ensemble nous
réalisons nos pates de base et nos garnitures avec des
conseils sur les achats, les produits, les traditions et la
saison.

Préparation entre copines et copains tout en révisant
les mathématiques, la lecture, I'écriture, apprendre de
facon ludique et concrete.

- Lesamedi 4 juillet de 15H00 a 17H00
- Le mercredi 8 juillet de 10H30 a 12H30

Et 15H00 a 17HO0
Le jeudi 30 juillet 2020 de 10H30 a 12H30
Le jeudi 13 aoGt 2020 de 10H30 a 12H30
Le samedi 5septembre de 15H00 a 17H00

Atelier cullnaire « i vos Lolées »
Tarifs et théme a définir ensemble.
(Végétariens, bistronomique, patisserie, végan, pain...)
- Privatisation a I’heure et jour de votre choix

*COOK CAMPS (8 313 ans) 9H 17H chaque jour
Du 20 au 24 Juillet et du 3 au 7Aoiit 2020

Nos produits sont locaux et peuvent étre modifiés
selon la'saison et arrivage.

Atelier cullnaire « Marché de VANNES»

Durée 3H30
— 70€ /pers.
(entrée + plat+ dessert)

Cet été rendez vous sur le marché de Vannes a 8H30,
ensemble nous achetons nos produits en fonction du
marché avec des conseils sur les achats, les produits et
la saison.

Retour a I'atelier pour la préparation et dégustation
du repas concocté ensemble ou a emporter selon les
protocoles a venir.

- Le samedi 4 juillet 2020 8H30 12H00

-Le samedi 18 juillet 2020 8H30 12H00

- Le mercredi 29 juillet 2020 8H30 12H00

- Le samedi 1°" ao(t 2020 8H30 12H00

- Le samedi 5 septembre 2020 8H30 12H00

- Le samedi 3 octobre 2020 8H30 12H00

Atelier culinaire « Marché de Locmaria
qrand Champs»

Durée 3H (sur place)
- 60€ /pers.

Cet été rendez vous sur le marché de Locmaria Grand
champ (devant TY FOUNIL) a 16H00, ensemble nous
achetons nos produits en fonction du marché avec des
conseils sur les achats, les produits, les traditions et la
saison.
Retour a l'atelier pour la préparation et dégustation du
repas concocté ensemble ou a emporter selon les
protocoles a venir

- Lejeudi 30 juillet 2020 de 16H00 a 19H00

- Lejeudi 13 aolt 2020 de 16H00 a 19H00

- Lejeudi 24 sepembre de 2020 de 16H00 a
19H00
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