Cuisine familiale, saine,
gourmande et joyeuse !

DATES : dulundi 20 au vendredi 25 juillet 2026
LLIEU : Manoir de KERHIR - 22220 TREDARZEC

HORAIRES : 9h/12h Cours de cuisine (plat du midi)
12h /15h Déjeuner ensemble suivi d’un temps de repos

15h/16h30 Cours de cuisine théorique/questions
16h30/18h Atelier « Tout fait maison ». | /7




PRIX :

Tarifs pension compléte + formation :

Adulte seul : 1000 euros

Réduction “couple” (2 adultes de la méme famille) : 1500 euros
Adulte accompagné d’un enfant : 900 euros

Enfant de plus de 9 ans : 250 euros

Tarifs formation sans hébergement (déjeuner offert) :
Adulte seul : 650 euros

Adulte accompagné : 550 euros

Enfant de plus de 9 ans : 250 euros

(enfants J dges compris entre 9 et 15 ans, ils doivent étre accompagnés )

20 stagiaires adultes et 10 stagiaires enfants maximum

ARRIVEE :

Dimanche 19 juillet : 18h Accueil des stagiaires et installation
20h Apéritif de bienvenu -
Diner buftet froid Grand Logis - Présentations / tour de table

PROGRAMME :

Jour 1 - Un délicieux quotidien.

Jour 2 - Retrouver le charme des plats mijotés et plats uniques
d’antan.

Jour 3 - Trucs et recettes magiques pour transformer sa famille

en super “fan” de légumes. %

Jour 4 -Mitonner un somptueux repas de féte...

Jour 5 - Je vous fais aimer les trésors de la mer ! i N3

Contact pour renseignements el inscriptions :
Aurore de La Brosse 06 71 67 41 27
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