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CULINAIRE

GOURS DE GUISINE 2.0

VIDEOCONFERENGES !



Depuis 2008, l'équipe de la Guilde
Culinaire et son Chef Jonathan Garnier

partagent leur passion de la cuisine.

Aujourd'hui nous proposons des formules
virtuelles pour répondre aux nouveaux

besoin de distanciation physique.

Une nouvelle formule 2.0 est née pour les groupes privés qui
souhaitent organiser une activité culinaire, entres amis ou

entres collegues.

Profitez du savoir faire de nos experts dans le confort de votre

cuisine




NOS FORMULES
VIRTUELLES

Cours de cuisine

1Th a 2h 2 recettes

15
13

e Réalisation d'un menu gourmand 2
services de 2 & 4 personnes.

e Envoi des recettes et des ingrédients
directement chez vos invités.

e Activité en visioconférence sur la

plateforme de votre choix

Atelier de Mixologie

1Th a Th30 1 & 3 cocktails uniques

Réalisation de 1 & 3 cocktails uniques.

Envoi des recettes et des ingrédients

directement chez vos invités.

Activité en visioconférence sur la

plateforme de votre choix

Dégustation de Vins

1Th a 2h 3 a 6 vins (rouge/ blanc/ bulles)

e Séance sur mesure

Sélection des vins selon vos golts et
votre budget

e Dégustation en compagnie de notre
sommelier sur la plateforme de votre

choix.




AVEG OU SANS GOLIS

Choisissez l'option clé en main avec l'envoi de
P

'ensemble des ingrédients dans un colis
isotherme.

Ou recevez la liste des ingrédients a vous
procurez pour votre séance.
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DEROULEMENT

1.Réserver une date

2.Choisir une formule

3.Sélectionner le menu de votre choix
4.Envoyer vos invitations virtuelles

5.Cuisiner avec le Chef

6.Deguster




MENU 1

Boulettes Végétariennes
a l'italienne, courgettes sautées a

I'ail et polenta

Fondant
chocolat NOIR 70% de cacao

MENU 3

Gnocchis maison
d la sauce crémeuse,

petits pois et bacon

Moelleux aux pommes et caramel

Risotto

aux |légumes de saison

Panna cotta du chef & la confiture

COUP DE COEUR

”

Choisissez un menu coup de coeur pour un déroulement optimisé

MENU 2

Padtes fraiches maison
Pesto de roquette

et oeuf mollet

Verrine tarte au citron

déconstruite

MENU 4

Pad Thai

aux légumes Express

Mousse décadente au chocolat

noir 70% et noix de coco

Sushis du chef

Croustillant chocolat 70%, banane



MENU ()

Créer votre propre menu, sélectionner :
une entrée - plat
ou
un plat - dessert .

ENTREES

e Napoléon de légumes a la provencale
e Samossa végétarien et mayonnaise a la banane

e Tartine de chévre chaud d'ici et roquette

PLATS

e Poulet aux arachides, légumes sautés et riz
e Risotto aux champignons
e Mignon de porc moutarde et miel, pommes de terre réties

et légumes racines

DESSERTS

e Fondant au chocolat Ocoa 70% Cacao Barry
e Tarte Fines aux pommes et caramel

e Verrine gdteau au fromage et fruits rouges



DU TEMPS DES FETES

MENU NOEL 1

Croustillant de tourtiére au tempeh

Cuisse de canard confite,
chutney de canneberges,

légumes du moment, polenta gourmande.

MENU NOEL 2

Atelier confection de Maison
en pain d'épices
Kit de découpe de biscuits et

décoration

MENU NOEL 3

Confection d'une blche roulée
GCanache au chocolat et confiture

Décoration



Québec Mojito ﬁ

(Rhum, biére, menthe et lime...)

Gin Tea mule

(Gin, thé, lime, biére de gingembre...)

Mango Colada ¢

(Rhum, jus de mangue, jus d'ananas,

|lait de coco, jus de citron, poivre...)

Mai tai

(Rhum blanc, triple sec et sirop d'orgeat...)

Spritz du chef
(Gin ou vodka, purée de fraises, tonic

et jus pamplemousse...)

Tiramisu cocktail

(Amaretto, café, créme, vanille, guimauve...)

Pimp d'or
(Rhum, lait de coco, sirop d'orgeat

et jus pamplemousse...)



0 Guclde

CULINAIRE






