PROGRAMME AUTOMNE 2026

CONFERENCE % ECHANGES % COURS DE CUISINE % DEJEUNER COMPRIS

¢ Vendredi 18 septembre 2026 : Mon microbiote et moi,
on se régale avec les produits lacto-fermentés !

Les bases de la lactofermentation et réalisation d'un menu avec du
lactofermenté de I'apéro au dessert.

* Vendredi 9 octobre 2026 : Les bienfaits des algues, ces Berwes m”hm, N

trésors de nos rochers ! PRESTATIONS ENTREPRISES
& & BONS CADEAUX POUR LES

Avec sortie cueillette et élaboration d'un repas complet. BB reres, annversames

Vous étes déja 3 et souhaitez aborder une thématique spéciale, n’hésitez pas @ nous solliciter !

* Vous recevrez quelques jours avant I'atelier un mail avec toutes les infos pratiques : adresse, matériel...

Horaires : 9h30 a 13h30 (14h pour les algues)

Tarifs : 74 € pour la lactofermentation / 80 € pour les algues
Inscription par mail : julienaturo44@gmail.com ou karine@toquetrotteuse.com
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