
La Fabrique des colibris

Prochains ateliers culinaires
Vendredi 27 septembre - 17h à 20h

P R É P A R A T I O N  E N  G R O U P E  D ’ U N  M E N U  C O M P L E T  
S U I V I E  D ’ U N E  D É G U S T A T I O N  C O N V I V I A L E  D È S  2 0 H

cuisinez avec notre Chef !

Atelier repas complet et dégustation

Samedi 12 octobre - 18h à 20h
P R É P A R A T I O N  E N  G R O U P E  D ’ U N  M E N U  C O M P L E T  

S U I V I E  D ’ U N E  D É G U S T A T I O N  C O N V I V I A L E  D È S  2 0 H

Atelier Cocktails et dégustation

Samedi 7 décembre- 18h à 20h
D É G U S T A T I O N  E N  G R O U P E  E T  

A C C O R D S  V I N S  E T  P R O D U I T S  L O C A U X

Atelier Mets & Vins et dégustation

75€
 (le cours +la
dégustation

boissons
comprises)

40€
 (le cours +la
dégustation

boissons
comprises)

INSCRIPTION AU 06 08 13 96 92

45€
 (le cours +la
dégustation

boissons
comprises)



La Fabrique des colibris

cuisinez avec notre Chef !

INSCRIPTION AU 06 08 13 96 92

Vendredi 27 septembre - 17h à 20h
P R É P A R A T I O N  E N  G R O U P E  D ’ U N  M E N U  C O M P L E T  

S U I V I E  D ’ U N E  D É G U S T A T I O N  C O N V I V I A L E  D È S  2 0 H

Atelier repas complet 
et dégustation 75€

Entrée
Crème de courge musquée à la Tonka, 

œuf poché et tuile au parmesan.

Plat
Courge Jack bee little farcie à l’agneau, 

noisettes et Armagnac, bouillon au romarin.

Dessert
Tiramisu au citron vert et curcuma

(le cours +
la dégustation

boissons 
comprises)


