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Boucherie
Charcuterie

Nancy Orban
Conseillère en entreprise

BESOIN D’UN RENSEIGNEMENT ?
CONTACTEZ-NOUS !

+32 497 57 00 85
nancy.orban@epicuris.be

Epicuris Éphémère
Rue de la Drève, 26
6600 Bastogne

Informations

S E P T E M B R E  À  D É C E M B R E  2 0 2 4

Pour qui ?
Formations destinées aux patrons, ouvriers ou
indépendants en boucherie-charcuterie.

Qu’est-ce qui est inclus ?
Les matières premières, le support écrit ainsi qu'un
repas sont compris dans la journée.

Que dois-je porter ?
Le port de la tenue professionnelle est obligatoire.

Puis-je participer à plusieurs thèmes ?
Vous pouvez participer à autant de thèmes que
vous le souhaitez.

Comment annuler ma participation ?
En cas d'annulation, nous vous remercions de nous
prévenir minimum 48h à l'avance.

Quel est le prix de la formation ?
Que vous soyez indépendant ou ouvrier,
toutes nos formations sont gratuites grâce
à l’intervention de Transfo Viande.



www.epicuris.be

Epicuris Éphémère
Rue de la Drève, 26
6600 BastognePlus de formations

et de démonstrations
sur notre site !

Les additifs

Cuisine traditionnelle
et ré-évolution

10 idées pour un brunch maison,
la nouvelle tendance

MOF
Sébastien Coirier

Les boudins de fête

Créations et productions
pour des banquets

Créer un comptoir attractif

Conservation

Le menu de réveillon
du boucher-traiteur 

Conservation

Le foie gras

Accord charcuteries-fromages

Snacking

Les terrines

Les grillades à la plancha

Lunch à l'emporté

Comment préparer des repas
pour 40 personnes avec une
épaule de porc ?

Magret de canard aux griottes et aux pommes caramélisées

Médaillons de bœuf aux échalotes confites

Suprême de volaille aux truffes

Rubik cube de dinde aux girolles

Chateaubriand façon Rossini

Dôme de volaille à l'orange accompagné de sa sauce

Bûche de volaille forestière

Melonnette de cailles

Cannette au foie gras et figues confites

Trompe l'œil en Boule de Noël

Rosette de cochon aux fruits secs

Ballotine de volaille au fourme d'Ambert et aux poires

Dégustation des produits

Sébastien Coirier
Meilleur ouvrier de France

SPÉCIALITÉS FESTIVES ET DÉGUSTATIONS

De 9:00 à 17:00
8 OCTOBRE

Démonstrations
S E P T E M B R E  À  D É C E M B R E  2 0 24
Calendrier

2 5 / 0 9

3 0 / 0 9

1 / 1 0

8/10

1 4 / 1 0

1 5 / 1 0

2 3 / 1 0

4 / 1 1

5 / 1 1

1 2 / 1 1

1 3 / 1 1

1 8 / 1 1

1 9 / 1 1

2 / 1 2

3 / 1 2

9 / 1 2

1 0 / 1 2

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00
JOUR 1

JOUR 2

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

9:00 À 17:00

Rendez-vous sur epicuris.be  pour
découvrir les descriptifs des thèmes

LES RECETTES

Toutes les formations boucherie
et charcuterie sont gratuites


