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ATELIER "CONSERVERIE"

De la découpe des légumes et des fruits a la mise en bocal, la Conserverie
de Roiffé, Renversant, vous propose une expérience compléte et inédite
en repartant avec votre propre bocal étiqueté et personnalisé !

Les recettes de ces bocaux, élaborées par Romain BUTET, Chef du
restaurant VerVert & Montsoreau, en collaboration avec le Chef de
production Ludovic PONTILLON, sont cuisinées avec des produits locaux
frais, de saison et issus de producteurs de proximité.
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PRESTATION & TARIFS 2023

Minimum : 5 personnes - Maximum : 30 personnes

e jusqu'a 10 personnes - Forfait & 345 € TTC (287,50 € HT) quelque soit le nombre de participants
e de 11 & 30 personnes - 33€ TTC (27,50 € HT) par personne

Cet atelier de 2h comprend :
* La découpe des légumes ou des fruits
* La mise en bocal i
* La cuisson et le capsulage en laboratoire

2 bocaux de 160g par personne™ : 20 X
L'encadrement de ['Atelier par un Chef de Production . s i
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*A récupérer en fin de journée ou le lendemain matin. _ LIS
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Deux recettes aux choix™* :
» Salée : Le velouté de Champignons de la Vienne & la sauce soja
ou
* Sucrée : Petit moelleux aux fruits de saison ( pomme, poire, abricot ou rhubarbe selon la saison )

** La recette choisie doit étre identique pour ensemble des participants.

Les étiquettes des bocaux sont personnalisables
( la date de 'atelier, nom de votre entreprise et son logo )

Sans conservateurs, additifs ou agent de texture, les bocaux se gardent un an & température
ambiante. lls sont faciles & conserver, & transporter ou & déguster !

Véritable moment de partage, I'atelier se déroule dans

une ambiance conviviale et dans un esprit de partage !
LAISSEZ-VOUS TENTER PAR L'EXPERIENCE !



