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Cceur de La Rochelle,
rue Delayant

|7 logements de prestige

Trés grand standing
Nouvelles technologies
Architecture contemporaine

Grands volumes

Travaux réa isés avec le concours financer de la Région et de 'ADEME
a travers le forcs régional dbexcellence Ervironnermentale Poitor-Cha-entes {FREE).
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MAI

fruits : fraise, framboise, rhubarbe
légumes: asperge, betterave, carotte,
courgette, cresson, épinard, feve, navet,
petits pois, poivrade, pourpier, pomme de
terre, radis, salades, scarole.

Idée recette du chef« Salade folle de
langoustines »

JUIN

fruits : abricot, amande, cerise, figue,
fraise, framboise, péche.

légumes melon, artichaut, asperge,
aubergine, betterave, carotte, cerfeuil,
ciboulette, choufleur, concombre,
coriandre, courgette, épinard, estragon,
fenouil, féve, haricot vert, laurier, petsi
petits pois, poivron, pomme de terre,

Concours de cuisine pour amateurs

Laisses vos inlenls de che de cuising s'exprimer en parlicipant av corcous
de cuisine de Grégory Coutenceau of devenez le « Chat dos Gourmets
2011 » | Paur partcipe: an conconrs, inscrivezvons désnaintenant sir
www.laclassedesgourmets.com

radis, salades, thyrdée recette du chef
: « Daurade marinée, espuma safranée,
verrine de Serrano aux feves »

JUILLET

fruits : abricot, brugnon, cassis, cerise,
fraise, framboise, groseille, mdre, péche,
prune.

Iégumes :melon, artichaut, aubergine,
betterave, brocolis, carotte, chefleur,
concombre, coriandre, courgette,
épinard, estragon, fenouil, féve, haricot
vert, laurier, persil, petits pois, poivron,
pomme de terre, radis, salades, thym.
Idée recette du chef« Tiramisu a la

fraise gariguette, croustillant au citron, jus
32H0SdzE I dz A

AOUT

fruits : abricot, cassis, framboise,
groseille, mare, péche, pomme, prune,
raisin.

Iégumes ail, artichaut, aubergine,
betterave, melon, brocolis, carotte,
choufleur, concombre, courgette, fenouil,
haricot vert, poivron, pomme de terre,
salades, tomates.

Idée recette du chef x Moelleux au
OK202ftFd 3AN}YR ONdz
crémeux au pineau des Charentes »

SEPTEMBRE

fruits : figue, framboise, mlre, péche,
poire, pomme, prune, raisin (chasselas de
Moissac, Muscat de Hambourg).

léegumes melon, artichaut, aubergine,
betterave, brocolis, carotte, chou de

¥

Bruxelles, chotleur, concombre,
courgette, fenouil, frisée, girld, haricot
vert, poireau, poivron, pomme de terre,
salades, tomate.

Idée recette du chef« Filet de maigre
doré cuit en cocotte au gingembre,
tomates de pays et figues au citron confit
»

OCTOBRE

fruits : chataigne, coing, figue, noix, péche
de vigne, poire, pomme, raisin.

Iégumes artichaut, betterave, brocolis,
carotte, champignons, chou, chou de
Bruxelles, courges (courge, citrouille,
LJEUANEYZ L2 GA Yl NNR Y X

R QL YdpiaRiStenduil, haricot vert, net,

poireau, pomme de terre, salades,
tomate, champignons (céepes et bolets).
Idée recette du chef« Emincé de mignon
de porc au caramel amer, petits beignets
de citrouille, jus de réduction de vinaigre
de Xéres »

NOVEMBRE

fruits : chataigne, coing, pad;, pomme,
raisin, kaki.

Iégumes betterave, blette, brocolis,
catdttiedpdleri Brénche, Mdletiv@2 A 4 S =
champignons, chou, chou de Bruxelles,
chou rouge, chodleur, courges (courge,
OAGONRBdAZA T £ ST LRGANRY X
endive, navet, panais, poireaupmme de
terre, salades, salsifis.

Idée recette du chef« Rable de lapin a la
moutarde des champs, petits Ilégumes de
saison et salicorne, émulsion anisée »
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en consommant des produits du marché et de saison ! rengtems sur le marché

RS I NROKSttSS | dz OdzdzNJ Rdz OSY(iNBX KAad:
de saison, riches en vitamines et en saveurs. découvrez le calendrier de
consommation des fruitet Iégumes de mai a novembre :



Folies Gourmandes. .. mariage
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FOLIES
GOURMANDES
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prachainement les alats des 3 restaurants de Gragory
sr \V\N'Vf.gl'egol'ycou'ﬂncecu.com

« Chefs Solidaires »
Le @ juin 2011, les chefs se mobilisent pour cette 2:m édition.
Comme l'an passé, les restaurants de Grégory Coutanceau A
reverseront & |'association Sidaction 10% de la recette brute g "
du diner. ‘
.«'g,‘
¥
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la vie en Aeurs

Découvrez touies les recettes de Grégary Coutancecu N contact - jean-luc wagner

dang le livie ¢ la Classa des Gourmets »

19,50 € le lvre de cuisine A N 2 avenue edmond grasset
En vente sur Www.gregorycoutanceau.com > » B L4 7440 aytre - os4H4s34.0035
. wwwlavieenfleursfr

¥ Bruits de couloir :
Le chat annonce la soriz du Tome 2 en octeore 201 1.




Offrez

unrepassdomicile

pour 2 personnes et plus

w « Un chef a domicile & votre domicile, le
chef prépare votre diner gastronomique
avec entrée, plat, dessert.
% bouteille de champagne en apéritif, 1 bouteille de vin pour 2
personnes, eau, café, thé ou infusion.

Offrez

un COUrI'Sde CUISINE X
ouﬁe@&yz f. 2 37\ =

a La Classe des Gourmets

w Le diner est prét
t NEFAGST RQdzy O2dzNB RS Odzi & A
simples de tous les jours. Vous cuisinez un repas complet et
repartez avec votre plateau pour 2 a déguster chez vous.

w Comme un chef
t SYRFY(ld oKX f Qdzy RS y23a eOdt&T 3
de cuisine selon une thématique. a la suite du cours, dégustez v
LX FGa t£2NAE Rdz RnySNJ I dz NBail

w Cours de pétisseriaotre chef pétissier vous apprend
a réaliser plusieurs desserts gourmands. le cours est
ddzA GA RQdzf dRG W3 NIE IQdk y NG DG S @

w Cours de cuisine avec Grégory Coutanceau
Pendant 3h, sous la houlette du chef Grégory coutanceau, vous
réalisez deux recettes gastronomiques et dinez au restaurant les
Flots.

w/ KST RO¢zy Oa azNBJI LI NI A Odzf A SNI L
de nos chefs de cuisine, vous réalisez un repas complet et
le dégustez lors du diner avec vos 4 convives au restaurant
t QSY NI 0G4 So

wl QF 6§St ASNJ RSa LISiAGa OKSTa
Pendant 2 h, votre enfant réalise plusieurs de ses desserts
préférés. Un godter est servi a la suite du cours. en souvenir, vo
enfant repart avec une jolie toque de Grand chef, son livret de
recettes et quelques sucreries.

w Cours de sommellerie
Pendadi H KX F LIIINByYy ST f QF NI RS ¢
sommelier et les meilleurs accords mets et vins.

w/ 2dzNBE RS a42YYSttSNRAS &dzNJ € S&
Pendant 2 h, découvrez et dégustez de grands vins mythiques
G1Sfta [[dzS NI &l &z al NEI dzEX Y NXz






a partir de 20

ehez Gregory coutanceau
LJ NI F 3ST f QSEOStf Sy0S RQdzy NBLI & RQSEOSLIA2Yy s "RSO2dz0NES I
RQdzy Y2YSyid LINSOASdzZE 2dz I LIWINBOAST S8 LIXIFA&AAN RS al @S dzNA
grace aux coffrets et chéquesadeaux de grégory coutanceau.

Offrez

une invitation au

restaurant

pour 2 personnes au
restaurant les flots :

w « Un Océan de saveursapéritif maison, menu avec
entrée, plat et dessert, 1 verre de vin blanc par personne
puis %2 bouteille de vin rouge. eau, café, thé ou infusion.

w « Aubade gastronomique »
1 coupe de champagne en apéritif, menu avec entrées,

plat et dessert. Vins, eau, café, thé ou infusicU

A
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W « Retour aux sources apéritif maison, menu
avec entrée, plat et dessert. Vins, eau, café, thé ou
infusion.

au restaurant le comptoir des
voyages :
w « Un billet pour ailleurs »apéritif maison, menu avec

choix entrée, plat et dessert.
Vins, eau, café, thé ou infusion.

en vente su
renseignements et réservation auprés de Delphine au 05 46 31 15 20
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IABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION







