LE MOULIN DE MOUGINS

e

ECOLE DE CUSINE

CALENDRIER DE MARS A JUIN 2012




TARIFS

Tarifs en vigeur juqu'au 30 juin 2012

Cours individuel : 80&€
Abonnement 5 cours : 350&
Abonnement 10 cours : 600E

Cours individuel : 30€

COURS ADULTES

Lors de cours entiérement participatifs, venez découvrir les
trucs et astuces de notre Chef : recettes, tours de main,
associations de saveurs.. Des recettes & refaire chez vous

pour le plus grand plaisir des papilles |

ECO LER B N

Entre savoir faire et émotion, apprenez & développer vos
sens ef vos propres gouts |

Animation assurée par Jean Baptiste Klein, Meileur Jeune
Sommelier de France 2011, Chef Sommelier du Moulin de
Mougins, et par I'équipe de Franck Thomas, Meilleur Som-

melier d Europe et Meilleur Ouvrier de France.

INFORMATIONS PRATIOUES

Cours de cuisine dispensés & partir de 4 participants et limités & 10 participants.

1028 Avenue Notre-Dame de Vie - 06250 MOUGINS - Tél. : +33 (0)4 93 75 78 24

wwwmoulindemougins.com - ecoledecuisine@moulindemougins.com



MARS

M Mercredi | J:Jeudi | S: Samedi

Date Jour  Heure

1 . 18-20  les petits farcis de Provence
10- 12 Le feuile & feuille & la vanile Bourbon

10- 12 |'asperge de Provence
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18-20  lesravioles de crustacés: homard, gamboas..
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14 M 18-20 leséclairs en 3 parfums
S
M

18.30 - 20 Verticale de Sylvaner
22 N 18-20  le cocktail dinatoire: Episode |
2 = 10-12 Les macarons

29 ¥ 18-20  Lle poulet Byriani: sur la route des Epices d'lnde

Si. 10-12 le risotto & l'asperge
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AVRIL

M : Mercredi / J : Jeudi | S : Samedi

Date Jour Heure

4 M 18-20 Lles crémes: chantilly, patissiere, anglaise..

7/ S 10-12 Lagneau de Pagues: Carré d'agneau réti au poivre vert
12 J 18-20 Soupe de poisson: refour du Marché Forville
14 S 10-12  Le tiramisu
19 ] 18:30-20 Vins et chocolat
19 ] 18-20 le risotto de saison
21 S 10-12  Spécialités et saveurs nigoises
6 ] 18 -20N eSO 5
28. S 10-12 le cockiail dinatoire: Episode |l
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Date Jour Heure

3 J: 18-20 latfarte «Tropézienne»

S SEE e Les sushis

Q@ M 18-20 le cockial dinatoire Episode ll

2SS it e10- 12 Les soufflés chauds et froids

31 J 18-20 lesravioles de crustacés: homard, gambas

31 J 1830- 20 Plongeon dans les vignes de Chateauneuf du Pape



JUIN

M Mercredi | J:Jeudi | S:Samedi

Date Jour

O N
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Heure
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Spécialités & saveurs Nigoises

Le Saint Honoré

Le fajine de poulet au citron confit

18.30 - 20 Les rosés du jardin

18 20

Tea Time: biscuits & entremets de notre enfance
Risofto aux légumes de printemps

Les macarons

le cockiail dinatoire: des receftes.pour garder la ligne!
Papillottes: daurade et bayaldi de légumes

Le fraisier



THEMES

CUISINE MINCEUR : A bas les idées recues | La cuisine minceur sait se faire gourmande. Le

Chef partage avec vous les secrets d'une cuisine diététique, aussi légeére que savoureuse.

SUCRE : Des douceurs &légantes ou pétilantes qui feront |'unanimité aupres des
gourmands..

originale de recevorr..

|
|
B COCKIAL DINATORE : Une mulfitude de recettes aux mile ef une saveurs : une fagon
H

CUISINE DU MONDE : Faites voyager vos sens : embarquez pour un tour du Monde

culinaire..

I CUSINE REGIONALE : Plongez-vous dans la cuisine traditionnelle de nos régions,

jamais sans une fouche d'innovation |

b4 PRODUITS DEXCEPTION : Pour notre Chef Meileur Quvirer de France, le produit et sa

qualité sont une priorité. Ensemble, magnifiez-les | (Cours pouvant étre soumis & supplé-
ment)

ECOLE DU VIN : En compagnie de notre Chef Sommelier, partez & la découverte de la
diversité et de la richesse de vins soigneusement sélectionnés. Entre savoir-faire et émotion,
apprenez & développer vos sens et vos propres goits.



