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HORAIRES ESTIVALS 5 I S

SAM LES VIENNOISERIES ANNIVERSAIRE DU MAGASIN bu COTE bE CHEZ

ﬂw BOUTIQUE DU CENTREVILLE 74 par vichetvioranc =

SAM LESASPERGESETLE VEAU
06 par Léo Fafournoux
AVR TARIF : 49 €/personne

HORAIRES : 15h00 a 18h00

Ipsons; =

Remnly,

n TARIF : 29 €/personne HORAIRES : 9h0O0 - 19h00
TOUS LES JOURS EN JUIN, JUILLET & AOUT SEPT L IORAIRES : 10000 3 12030 0 14h00 3 1630 oct

HORAIRES : 9h00 a 19h00 sans interruption Pourfétef les 9 ans de la boutigue ; ‘e’
AU PROGRAMME : AU PROGRAMME : ;‘i une remise de -20% sur les articles de votre ‘ =2
- Entrée végétale autour de I'asperge, sabayon au persil ; - Fabrication du levain, beurrage et tourage de la pate, ' choix (hors petit électroménager) vous sera 9 ‘\
- Le filet de veau en crolite d’herbe, jus herbacé, asperge SAM TARTE CITRON MERINGUEE faconnage et mise a la pousse et cuisson. accordée ce jour la seulement. P(NS :

HORAIRES : 10h00 a 12h30 ou 14h00 a 16h30

Juste cuite. OK par Michel Morand 2 !
JUIN TARIF : 29 €/personne \\\
S g SAM LES CHAM PIGNQNS,
: BALADE EN FORET
par Léeo Fafournoux

TARIF : 49 €/personne
HORAIRES : 15h00 a 18h00

EN FOIES GRAS

NOV' pensez g commander vos foies gras crus,
et mi-cuits, vos tournedos, aiguillettes
DEC magrets de canards

AU PROGRAMME : Zr

SAM ECLAIRS ET RELIGIEUSES OGR . :
- Réalisation de la pdte sablée, créme citron et meringue. SEPT

73 par Michel Morand
AVR TARIF : 29 €/personne
HORAIRES : 10h00 a 12h30 ou 14h00 a 16h30

SAM RECETTES LEGERES AUTOUR AU PROGRAMME :

AU PROGRAMME : : - « Sous bois » Sabayon au cepes, poélé de champignons,
- Réalisation de la pate a choux, pochage, créeme et glacage. 15 EaESL;EF?f%E?niﬁBVAGES tt;(i/es au blé noir ; i S A 0 UVE RT -
= ilms sl aigh e ol e e LES DIMANCHES 01, 08, 15 et 22 DECEMBRE
HORAIRES : 15h00 & 18h00 dans votre boutique en bas de ville
; HORAIRES : 9h00 & 12h30 et de 14h00 a 19h00
SAM TARTEALABOUILLIE AU PROGRAMME : SAM LES PETITS-FOURS

27 &FLANPATISSIER
AVR Par Michel Morand
TARIF : 29 €/personne
HORAIRES : 10h00 a 12h30 ou 14h00 a 16h30

par Michel Morand
SEPT TARIF : 29 €/personne
HORAIRES : 10h00 a 12h30 ou 14h00 a 16h30

- Les salades légeres, haricots, tomates, céréales ; Z g.
- Gargouillou de légumes, juste cuissons et bouillon.

OUVERT

AU PROGRAMME : SAM  LES MACARONS pHERopRME » ' LES DIMANCHES 15 et 22 DECEMBRE
- L'iconique dessert thiernois contre le célébre flan pétissier 2 2 parMichel Morand ' ) O -ciggrlgitzg)r(ui?ecsmeiis, el (i dans votre boutique en centre ville
frangais. Fabrication des pates et crémes. JUIN L“(‘)';'ZI';SS% eballs o a @ = HORAIRES : 10h00 & 12h30 et de 14h00 & 19h00
fll:ﬂzlsgrilz?:lhwlof;lat et framboise SAM  PLATDE FETES
SAM SALONCOUTELLIA ' 7 2. BOEUFWELLINGTON SAM GALETTE DES ROIS W’ d
fg Du Cété de chez Fanny est présent Z . y OCT par Léo Fafournoux (o) par Michel Morand s =
4  ausalon Coutellia. Des offres de la outellia— SAM BRADERIE DE LA PAMPARINA 3, < TARIF : 59 €/personne _ JANV TARIF:29 €/personne AR
DIM coutellerie Rousselon Sabatier sur 06 e g BRADERIE be HORAIRES : 15h00 & 18h00 S HORAIRES : 10h00 a 12h30 ou 14h00 & 16h30 2
Goraf) s T8 : $un i
7q Le stqnd d; la marquglla/nSI quala JUILL Laboutique fait sa déballe de bonnes affaires \,’,/ §7W AU PROGRAMME : AU PROGRAMME :
MAI Poutiquecaicentieuilie et des produits a prix minis devant votre 8 - Le boeuf Wellington et son millefeuilles de pommes de terre. - Détrempe, tour, faconnage et sa frangipanne.
boutique du centre-ville.
P SISO G sy sy peonos R 29 Esones
o — CLASSIQUES — — : | AR ) |
MAI parLéo Fafournoux B g G SOEIZI' par Léo Fafournoux OCT Par Michel Morand Ve JAN barLéo Fafournoux
TARIF : 59 €/personne 4 TARIF ; 49 €/personne I TARIF : 39 €/personkne \ e <7 ~; TARIF : 59 €/person‘ne
HORAIRES : 15h00 & 18h00 == SRl bl g HORAIRES : 10h00 & 12h30 ou 14h00 416h30 HORAIRES : 15h00 & 18h00
- Raviole de foie gras et artichauts ; - Les poireaux vinaigrette 2.0; - Réalisation des orangettes, mendiants, bonbons de chocolat, - Velouté de céleri au truffes ;
- Artichauts confits, foie gras poélé, créme d‘artichaut. - Cannelloni d'escargots, persillade. pralinés et ganaches, tempérage et gestes techniques. - Purée de topinambour truffée, filet de boeuf, chips de

topinambour.



