CUISINE D' AVTOMNE

- Les cucurbitacéegcourges, potirons, potimarrons)
-Les champignons..
Les baies sauvagede sureau, de sorbier, de mares..
Associationsdes go(ts et des couleurs a inventer

. Elaboration de mets et entremetsous la houlette du
Chef du" Petit Sauvage"

au programme :

14hal7hle 11 etde9h a 17 hle 12 octobre

prise de contact, immersion : connaissancesdeitonnement, cueillette de champignons des
prés et des bois; reconnaissance, classement.

cueillette de baies sauvages, les comestibles &bxiques

cueillette de cucurbitacées de toutes formésudes couleurs.

apprendre a différencier et cueillir ces champits,
eschaies et ces courges. Comment les transformer ?

démonstrations et mise en pratique des techsiguastuces du chef.
Secrets et associations des go(ts et des parfums.

mis en ceuvre d'essais sous la baguette innogahienveillante du Chef.
Oser toujours plus tout en restant dans le "bon gatl

12h a 14h:
Surprises apéritives et repas maison avec matpas collectives et
sorbet de la « Grange » offerts.

16h a16h30:
petits délices « Nature » sucrés pour le golte
17h le 12 octobre

cléture du week-end rempli de saveurs. Chacparte
avec un livet « Au fil des plantes » : des idézettes

Calt...124 € 40.€ darrhes a linscription.12 personnes.maxi)
Réservation

NOM & e s Prénom ......coccovvvvveeveinnnn.

Hébergement souhaité : non  oui nous contacter

Lo « Petit 5a4waqe »

et le
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Cucurbitacées , baies sauvages
champignons...

les 11et 12 octobre 2008

découverte et plaisir avec
la complicitle Dame Nature

les mille secrets desébastien Maisonnette

La Grange aux Mille Saveurs
OdileMichel CARTAL

. Belair

142660 Jonzieux

Tél.kfaé4 77 39 97 17

Emailmichel.cartal @free.fr

Sitéwww.lagrangeauxmillesaveurs.
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