La Licorne - Le Grand Cerf

Seminaires et Incentives Cours de cuisine — (Enologie & fromagesg

La Li t le Grand cerf....
2a r:%?;?:r?estzur;?s.fe 2 ambiances hors du SEM I NAIRE : GASTRONOM I E AU NATUREL
commun...

Entiérement rénovés en 2008/2009: la Licor
établissement re-décoré par la maison Flamant dan:
style tres tendance, et Le Grand Cerf qui a ré mwes ]
portes en Septembre 2009 et qui offre un décohdket |
de Forét. :

A,

2 styles de cuisine sous la férule du Chef Christop
Poirier, élu Jeune Talent 2009 par le Gault Milldu,
Vous propose une cuisine gastronomique a la lico
Royale et une cuisine de tradition au Bistrot dar@r
Cerf.
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. : : Le Cours de cuisine
Découvrir le Vin autrement... (1h30)
Plusieurs formules «sur mesure » pour impressiovoer .
clients et collaborateurs De la découverte a la création, de
la création au partage...
Les ateliers cenologiques :le temps d'un cocktail,
animation conviviale qui aide au rapprochement
équipes. De l'atelier « bulle » & la dégustatidiaéeugle...
Le vin devient un mystere !

Dans une ambiance conviviale, le
Chef Christophe Poirier, jeune
talent Gault Millau, vous transmet
sa passion et son savoir faire.

Les diners cenologiques un merveilleux accord mets e _g

vins le long du diner avec une approche ludigug@ermet
les échanges entre collaborateurs.

Pour valoriser un événement
particulier avec une prestation
inoubliable ;

L'accord cenologique du menu gourmand: vene
découvrir I'harmonie du vin aux nouvelles saveu
gastronomiques !

Pour partager un moment de
plaisir avec vos équipes ;

Pour déguster de nouvelles
saveurs ;

Cette évasion culinaire est une
activité incentive. Offrez a vos
collaborateurs une autre fagon de
se connaitre, de créer et de
développer un bon  esprit
d’équipe...

(Sur la base d'un plat et un
dessert)
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A la découverte culinaire

L’Abécédaire des Fromages
"Je veux revoir ma Normandie, ses paturages giragses..."
Cette imagetraduit bien la richesse agricole de la Normardiplus

particulierement sa force dans le domaine des [sothitiers (Lait,
beurre, fromages, et produits dérives).

L’activité comprend uneprésentation et une vue généraledes
fromages de la région tout en mettant en valeuplies typiques et les
plus traditionnels.

La dégustation des fromages Normands peut étre accompagnée d’un
vin en accord avec les fromages dégustés.

La cuisson a l'argile en forét
L’éco recette
pour un éco séminaire en
équipe...

(Différentes phases sur deux jours)

A la soirée tombante, avec le Chef Christophe
Poirier, vous irez choisir et préparer, pelles a la
main, le site de la cuisson en terre de 24 heures.

Vous préparez la cuisse de sanglier ou de
chevreuil sous argile et I'équipe lancera la mise
en terre sur tapis de braise.

Le lendemain, vous déportez votre réunion en
forét et a [I'heure du déjeuner, vous
accompagnez le Chef pour le déterrage de la

cuisse sous argile et pouvez ensuite le déguster. =
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Le Trivial Poursuite de la gastronomie
Renforcez votre esprit d’équipe autour d’'une ailudique !

De la Mise en bouche aux desserts, approfondisesz v
connaissances sur la Gastronomie Francaise.

La premiére équipe qui rempli son camembert sedésierner
un panier gourmand par I'équipe de I'établissement...
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