MARDI

Horaire

12h30 & 13h

15ha 17h

18h a 19h

MERCREDI

Horaire

12h30 & 13h

15h a 16h30

17h30 & 18h30

JEUDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

17h30 & 19h

09-mars

Formule

THEME en
promo

DOUBLET
(a emporter)

10-mars

Formule

[D]=N)

KID

DOUBLET
(a emporter)

11-mars

Formule

DOUBLET

DEJ

Diétéetique

MENU
(a emporter)

Tarif

15€

55 €

32€

Tarif

15€

25€

32€

Tarif

32€

15€

50 €

PROGRAMME DES COURS
SEMAINE DU 9 AU 13 MARS

Dessert offert au déjeuner !

Recettes

» Noix de Saint-Jacques au crumble de parmesan,
fondue d'oignons au citron confit
+ Dessert offert !

4 recettes de macarons :

» Macaron au chocolat ‘
» Macaron au caramel beurre salé

» Macaron au citron

» Macaron a la creme de spéculos

Préparez votre diner !

» Tajine de poulet aux olives et citron confit

» Tarte fine aux pommes et creme d'amande
Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

Recettes

» Risotto d'artichauts aux tomates confites, tuile au
parmesan
+ Dessert offert !

Les kids en cuisine :

» La véritable pizza italienne
» Cupcake a personnaliser
» Smoothie banane fraise

Préparez votre diner sushis-makis !

» Makis au chévre ananas et ciboulette

» Sushi de saumon et pomme granit Smith
Pour 18€ de plus, préparez vos sushis pour 2 !

Recettes

Préparez votre déjeuner !

» Tempura de gambas au curcuma

» Pastilla de gambas a I'amande douce et raisins de
Corinthe

Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

» Tajine de légumes a I'écorce d'orange, quinoa au jus
d'agrumes

+ Dessert offert !

Préparez votre diner :

» Maki d'avocat et saumon frais

»Wok de canard sauté minute a I'huile de sésame,
chop suey de légumes et nouilles chinoise

» Panna cota au thé vert Matcha

PROMO : 50% de réduction sur la 2éme formule

Sur réservation uniquement

Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes —tel : 04 93 38 78 76

www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr

Indicateur
nutritionnel
Classique

Gourmand

Classique
Gourmand

Indicateur
nutritionnel
Classique

Classique
Gourmand
Equilibre

Equilibre

Indicateur
nutritionnel

Classique
Classique

Equilibre

Equilibre
Equilibre

Classique

Saint-Jacques au
crumble de
parmesan

Maitrisez les
Macarons

Préparez votre diner

Risotto d'artichauts

6-12 ans

Sushis party

2 fagons de cuisiner
les gambas

Tajine de légumes

Promo : 2éme
formule a 50%



HE \ENDREDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

17h a 18h

20h a21h en

cuisine puis
diner

B SAMEDI

Horaire

12h a13h

15h a 17h

18h a 19h

12-mars

Formule

DOUBLET

DOUBLET
(a emporter)

MENU en
cours du
soir

13-mars

Formule

DOUBLET

THEME

DOUBLET
(a emporter)

Tarif Recettes

2 recettes de samossa :

» Samossa de boeuf au cumin et & la coriandre fraiche
32 € P Samossa de gambas au mélange thai, 7 épices

Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

» Saumon croustillant au citron confit et fondue de
poireaux et raisins blonds, beurre émulsionné au curry
15€

+ Dessert offert !

Préparez votre diner :

» Brochettes de poulet aux cacahueétes
32€ pTiramisu a la pate de noisette

Pour 18€ de plus, préparez votre diner pour 2 !

» Carpaccio de poisson de méditerranée, sauce soja-

aioli

» Curry de beeuf aux fruits des iles et riz gluant

» Croustillant d'ananas rhum raisins, creme au citron
50 € vert et noix de coco grillée (réalisé a l'avance par le

chef)

PROMO : 50% de réduction sur la 2eme formule !

Tarif Recettes

Préparez votre déjeuner :

» Dos de loup en bouillabaisse, confit de fenouil au
30 ¢ safran

» Tarte au citron de Menton meringuée

Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2 !

Préparez 4 recettes completement siphonnées :

» Espuma de pomme de terre a I'huile de truffe blanche
» Chantilly de foie gras et pain d'épice roti

» Tiramisu aérien au moka blanc

» Sablé breton, émulsion caramel a la fleur de sel et
pommes réties au cidre

PROMO : 50% de réduction sur la 2éme formule

69 €

Préparez votre diner :

» Pastilla de poulet a I'amande douce et raisins de
Corinthe

» Tatin de bananes caramélisées en verrine, cannelle et
spéculos

Pour 18€ de plus, préparez votre diner pour 2 !

32€

Nos formules de cours de cuisine a Cannes :

30 min DEJ

1h DOUBLET
1h30 MENU
2h THEME
1h DINER DUO
1h30 KID

1h ENOLOGIE
1h30 COCKTAIL

15€
32€
50 €
69 €
50 €
32€
25€
25€

1 plat en 30 min

1 plat + 1 entrée ou 1 dessert en 1h
1 entrée + 1 plat + 1 dessert en 1h30
3 a 5 plats autour d’'un theme en 2h

1 personne prépare en 1h un diner pour 2 a rapporter a la maison (idem Doublet)

Pour les enfants, 3 recettes sucrées ou salées en 1h30
Découvrez la dégustation du vin et les accords
Apprenez a réaliser vos cocktails et finger food

Indicateur

nutritionnel

Classique

Classique

Classique

Classique
Gourmand

Equilibre

Classique
Gourmand

Indicateur

nutritionnel

Clasgi

and

Classique
Equilibre

Gourmand
Gourmand

Classique

Gourmand

Samossa

Croustillant de
saumon

Préparez votre diner

Dinez sur place
apres le cours

Promo : 2éme
formule a 50%

Made in Provence

Le siphon
froid ou chaud,
sucré ou salé !

Promo : 2éme
formule a 50%

Douces épices

L'atelier des Apprentis Gourmets peut aussi étre privatisé pour des événements d’entreprises ou soirées privées.

Tarification sur demande.

Sur réservation uniquement
Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes —tel : 04 93 38 78 76

www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr



MARDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

16h a 18h

MERCREDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

15h &4 16h30

JEUDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

17h a 18h30

16-mars

Formule

DOUBLET

DEJ

THEME

17-mars

Formule

DOUBLET

DEJ

KID

18-mars

Formule

DOUBLET

DEJ

Diététique

MENU
(a emporter)

Tarif

32€

15€

69 €

Tarif

32€

15€

32€

Tarif

32€

15€

50 €

PROGRAMME DES COURS
SEMAINE DU 16 AU 20 MARS

Dessert offert au déjeuner !

Indicateur
Recettes -
nutritionnel
Préparez votre déjeuner :
» Ravioles de crabes au coulis de tomates Equik Bien commencer la
» Emincé de boeuf comme un bourguignon semaine
Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2!
» Filet de canard laqué aux épices douces et miel de Classique )
soja Canarq aux miel et
+ Dessert offert ! epices
Préparez 4 recettes italiennes :
» Gnocchi de pomme de terre au pistou Classique
» Ravioles de ricotta au jambon de parme, creme au Viva ltalia !
parmesan
» Risotto de champignons a I'huile de truffe blanche et Promo : 2éme
creme mascarpone formule a 50%
»Le véritable tiramisu a I'amaretto
PROMO : 50% de réduction sur la 2éme formule
Recettes Ind.igateur
nutritionnel
Préparez votre déjeuner :
» Ravioles de crabes au coulis de tomates Equilibre . :
» Emincé de boeuf comme un bourguignon Classique Ma cuisine de bistrot
Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2!
» Tajine de poulet a I'ananas et amandes grillées - .
+ Dessert offert ! Equilibre Tajine de poulet a
l'ananas
Les kids en cuisine :
» Pastilla de poulet aux légumes Gour
» Milkshake vanille 6-12 ans
P Tarte aux fraises et pistaches, chantilly a la fleur que
d'oranger
Recettes Ind.igateur
nutritionnel
Le saumon :
» Tartare de saumon et de mangue a la citronnelle, Equilib;
blinis a la creme Aussi bon cru que
» Emincé de saumon mi-cuit a la japonaise, rafraichi de e mi-cuit !
fenouil au sésame grillé
Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2!
» Ballottine de poulet au citron confit, mousseline de Equilib,
carottes Retour & l'équilibre
+ Dessert offert !
Préparez un menu qui va vous réveiller !
» Cappuccino de chataignes au café et crépes Gourmand
parmentiéres au beurre noisette Café au menu
» Saint-Jacques en croute de moka au lard fumé et Gourmand
chutney d'oignon aux figues “
» Creme brilée café noir Costa Rica Classique

Pour 19€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

Sur réservation uniquement

Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes —tel : 04 93 38 78 76

www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr



EE \VENDREDI 19-mars

Horaire Formule Tarif Recettes Ind!gateur
nutritionnel
Préparez votre déjeuner :
» Maki au thon et concombre Equilibre
10h30a11h30 DOUBLET  32€ pBrochettes de poulet Satay aux cacahuétes Equilibre Asian Touch
Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !
» Risotto d'asperges vertes et tempura de gambas au Classique
12h30 & 13h DEJ 15 € citron confit Risotto
+ Dessert offert !
Préparez votre diner :
» Croustillant de chévre au miel, confit d'oignons aux Classique Cheévre en cuisine
R DOUBLET fiques )
17h30 2 18h30 . 32€ 19 ) —
(& emporter) » Lasagnes aux courgettes et au chévre Classique uf

Pour 18€ de plus, préparez votre diner pour 2 !

Cuisinez avec le chef puis dinez :
» Velouté de potimarrons et escalope de foie gras Gourmand
20h a 21h en MENU en » Gambas a la plancha, grecques de Iégumes aux Classir: <

cuisine puis cours du saveurs de coriandre O\l\?\f Menu 3 étoiles !
diner soir » Millefeuille croquant au chocolat sauce caramel au G~ inand
poivre de Séchuan (réalisé a I'avance par le chef)

B SAMEDI 20-mars

Horaire Formule Tarif Recettes Ind_lgateur
nutritionnel
Préparez votre déjeuner :
» Emincé de saumon mi-cuit a la japonaise, rafraichi de ~ Classique
12h & 13h DOUBLET 32¢ fenouil au sésame grillé ) - Déjeuner en Asie
» Brochettes de poulet Satay aux cacahuétes Equilibre

Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2!

Préparez votre apéritif pour 4 :

» Samossa de boeuf au cumin et a la coriandre fraiche Classique

» Financier a la fondue de poireaux et curry Préparez vos finger
15h a 17h THEME 69 € P Makis au chévre ananas et ciboulette food pour un apéro

» Noix de Saint-Jacques marinée a I'huile de pistache, entre amis

pomme Granit Smith et crumble au curry

Préparez votre diner :
DOUBLET (a » Tajine de Qoulfat a I‘angnas et am_andeshgrlllees Classique
32 € pTarte sablé creme vanille aux poires fraiches Gourmand
Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

Rapportez votre

18h a 19h ) A )
diner a la maison

emporter)

Nos formules de cours de cuisine a Cannes :

30 min DEJ 15€ 1 plat en 30 min

1h DOUBLET 32€ 1plat + 1 entrée ou 1 dessert en 1h

1h30 MENU 50 € 1 entrée + 1 plat + 1 dessert en 1h30

2h THEME 69 € 3 a5 plats autour d’'un theme en 2h

1h DINER DUO 50 € 1 personne prépare en 1h un diner pour 2 a rapporter a la maison (idem Doublet)
1h30 KID 32€ Pour les enfants, 3 recettes sucrées ou salées en 1h30

1h ENOLOGIE 25€ Découvrez la dégustation du vin et les accords

1h30 COCKTAIL 25€ Apprenez a réaliser vos cocktails et finger food

L’atelier des Apprentis Gourmets peut aussi étre privatisé pour des événements d’entreprises ou soirées privées.
Tarification sur demande.

Sur réservation uniquement
Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes —tel : 04 93 38 78 76

www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr



MARDI

Horaire

12h30 a 13h

15h a17h

18h a 19h

MERCREDI

Horaire

12h30 & 13h

15h a 16h30

18h a 19h

JEUDI

Horaire

10h30 & 11h30

12h30 & 13h

17h a 18h30

Jeudi 25 fevrier

19h a 20h30

23-mars

Formule

DEJ

THEME

DOUBLET (a
emporter)

24-mars

Formule

DEJ

KID

DOUBLET (a
emporter)

25-mars

Formule

DOUBLET

DEJ

Diététique

MENU
(a emporter)

ENOLOGIE

Tarif

15€

69 €

32€

Tarif

15€

25€

32€

Tarif

32€

15€

50 €

PROGRAMME DES COURS
SEMAINE DU 23 AU 27 MARS

Dessert offert au déjeuner !

Recettes

» Noix de Saint-jacques au crumble de parmesan,
fondue d'oignons au citron confit
+ Dessert offert !

Préparez 3 recettes autour de la Saint Jacques :

» Croustillant de Saint-Jacques au confit de poireaux et
citron de Menton

»Verrine de Saint-Jacques et tartare de pomme,
crumble au curry

»Veloute de carottes au cumin et saint jacques au lard
PROMO : 50% de réduction sur la 2éme formule

2 recettes qui sentent bon la Provence :

» Tatin de tomates cerises au vinaigre de balsamique
blanc

» Minute de saumon a la tapenade d’artichauts et citron
confit, beurre émulsionné au curcuma

Pour 18€ de plus, préparez votre diner pour 2 !

Recettes

» Risotto d'artichauts aux tomates confites, tuile au
parmesan
+ Dessert offert !

Les kids en cuisine :

» Nems de banane aux arachides sauce chocolat
» Créme brilée aux fraises Tagada

» Palmito a la noix de coco

Préparez votre diner :

» Ravioles de crabes au coulis de tomates

» Emincé de boeuf comme un bourguignon
Pour 18€ de plus, préparez votre diner pour 2 !

Recettes

Préparez votre repas :

» Tournedos de saumon, crumble de parmesan et
confit d'oignon au porto

» Moelleux de volaille aux artichauts et crumble de foie
gras

Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !

» Ballottine de poulet au citron confit, mousseline de
carottes

+ Dessert offert !

Préparez votre menu :

» Tartare de daurade a la coriandre et cumin, salade de
légumes

» Tournedos de canard a I'orange, mousseline de
carottes au curry, tuile au sésame

» Millefeuille a la vanille

Pour 19€ de plus, repartez avec 2 menus !

Partez a la découverte d'un cépage : le Pinot Noir.

Indicateur
nutritionnel

Equilibre

Classique

Classique

Classique

Indicateur
nutritionnel

Equilibre
Classique

Gourmand

Equilibre
Classique

Indicateur
nutritionnel

Classique

Classique

Equilibre

Equilibre
Classique

Classique

»Deguster une selection de vins issus de différentes régions.
» Apprenez une méthode de dégustation VOG : visuelle, olfactive et

gustative.
» Découvrez les accords avec notre selection de verrines.

Cours animé par David Rabaud, sommelier au parcours haut de
gamme en France (Ducasse), Angleterre (Ritz) et Australie.

Sur réservation uniqguement

Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes — tel : 04 93 38 78 76

www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr

Saint jacques et
crumble de
parmesan

Cuisinez les Saint
Jacques

Promo : 2éme
formule a 50%

La Provence
revisitée

Risotto

6 -12 ans

Formule bistrot

Crumble salé

Retour a I'équilibre

Cuisine du monde

Pinot Noir



B \E\DREDI 26-mars Indicateur

nutritionnel
Horaire Formule Tarif Recettes

Préparez votre repas :

» Croustillant de chevre au miel, confit d'oignons aux Classique
N figues
10h30 a 11n30 DOUBLET 32¢ » Pastilla de volaille a 'amande douce et raisins de Classique
Corinthe

Pour 18€ de plus, préparez votre repas pour 2 !
»Wok de poulet sauté aux courgettes, tomates cerises,
capres tiges et pistou d'herbes Classique

12ns0.a 13h 1€ + Dessert offert !
Préparez 4 recettes complétement siphonnées :
» Espuma de pomme de terre a I'huile de truffe blanche  Classiqu
» Chantilly de foie gras et pain d'épice roti
15h 4 17h THEME 69 € >Tiranjisu aérie? au moka blanc \
» Sablé breton, émulsion caramel a la fleur de sel et mand
pommes réties au cidre Gourmand

Cuisinez avec le chef puis dinez :

» Cocotte luttée de Saint-Jacques au foie gras et truffes  Classique
» Dos de loup en bouillabaisse, confit de fenouil au

safran Cl- N\?\,@«
» Macaron glacé a I'eau de rose, moelleux de O

20h a 21h en MENU en
cuisine puis cours du
diner soir

framboises, croguant a I'amande (réalisé par le chef) sourmand

Indicateur

BN s,)\vED 27-mars c
nutritionnel
Horaire Formule Tarif Recettes Classique

Préparez votre déjeuner :

» Tournedos de filet de boeuf & la poitrine fumée, Classiq
crumble de parmesan et confit d'oignon au porto

» Tiramisu aérien au moka blanc

Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2 !

12h a13h DOUBLET 32€

Les kids en cuisine :

» Pastilla de poulet aux [égumes Gourma]
15h a 16h30 KID 3¢ » Milkshake va.nllle . . E

» Tarte aux fraises et pistaches, chantilly a la fleur e

d'oranger

Préparez votre déjeuner :
DOUBLET (a » Ravioles de crabes au coulis de tomates E
32¢€ S .
emporter) » Emincé de bceuf comme un bourguignon e

Pour 18€ de plus, préparez votre déjeuner pour 2 !

18h a 19h

Nos formules de cours de cuisine a Cannes :

30 min DEJ 15€ 1 plat en 30 min

1h DOUBLET 32€ 1 plat + 1 entrée ou 1 dessert en 1h

1h30 MENU 50 € 1 entrée + 1 plat + 1 dessert en 1h30

2h THEME 69 € 3 a5 plats autour d’'un théme en 2h

1h DINER DUO 50 € 1 personne prépare en 1h un diner pour 2 a rapporter a la maison (idem Doublet)
1h30 KID 32 € Pour les enfants, 3 recettes sucrées ou salées en 1h30

1h ENOLOGIE 25€ Découvrez la dégustation du vin et les accords

1h30 COCKTAIL 25€ Apprenez a réaliser vos cocktails et finger food

L’atelier des Apprentis Gourmets peut aussi étre privatisé pour des événements d’entreprises ou soirées privées.
Tarification sur demande.

Sur réservation uniqguement
Les Apprentis Gourmets — 6 rue Teisseire, 06400 Cannes — tel : 04 93 38 78 76
www.lesapprentisgourmets.fr — contact@lesapprentisgourmets.fr

La feuille de brick

Wok

Le siphon
froid ou chaud,
sucré ou salé !

Dinez sur place
aprés le cours

Samedi en cuisine

6-12 ans

Bistrot



