
 

D’AUTRES OCCASIONS POUR NOUS RENCONTRER 
 

LE RESTAURANT de 12H00 à 14H00 du Lundi au Vendredi 
SUR RESERVATION LE SOIR A PARTIR DE 12 PERS 

 
du 17 au 22 octobre 2014 SEMAINE DU GOUT  

  
20 au 24  Octobre 

 
SALON DU CHOCOLAT  

 Parc des Expositions 
Porte de Versailles  
 HALL 5 – Stand B  

 

Stand de vente de chocolats et de 
confiseries Maison. 

Création, dégustation, show et 
défilé de robes en chocolat, 
chocolat pour les enfants 

5 et 6 Novembre 2011 LE PALAIS DU CHOCOLAT 
 A VAUX LE VICOMTE (77) 

Artisans &  Maitres chocolatiers, 
Vente, Dégustation. 

Démonstration, 
Ateliers enfants. 

Visite du domaine

7au 9 Decembre 2011  MARCHE DE NOEL 
TECHNOCENTRE RENAULT 

Vente chocolats, confiseries Maison 

8 Décembre 2011 C.E. LE LOUVRE Vente de chocolats Maison 

 
12 au 16 Décembre 2011

 

MARCHE DE NOEL AU CEA 
SACLAY 

Organisé par l'association ALAS 
Vente chocolats, confiseries, 

pâtisseries Maison 

10  - 17  Décembre 2011 

 
JOURNEES EXCEPTIONNELLES 

HELIANTHEME  
 CHOCOLAT ET GASTRONOMIE  

Hélianthème Les Ulis (91) 
de 10 h à 18 h  

 

Vente,  Démonstrations Chocolat  
Présentation des menus  

de fin d’année  
Visite des locaux 

    

 
D'autres salons, animations diverses ou expositions peuvent être programmées au dernier moment. 

 

  2011/2012 

 

TRAITEUR   CHOCOLATIER   PATISSIER 
 

ATELIERS CULINAIRES 
 

ATELIERS CULINAIRES TOUS PUBLICS 

ACCUEIL DE GROUPES 

VISITE – VENTE – DEGUSTATION 

VENTE SUR PLACE 
 

 

Ouvert du lundi au samedi de 9h00 à 17h30 sans interruption 

ATELIERS & RESTAURANT 

 

Courtaboeuf n° 2 – 5, Avenue de Laponie – 91967 LES ULIS CEDEX 

Tél : 01 60 92 52 40  - Fax : 01 69 86 02 34 

Email : info@heliantheme.com  Site internet : www.heliantheme.com 



ATELIERS CULINAIRES EN DEMI-JOURNEE 

Maximum 8 Personnes :  le samedi de 9H00 à 12H00 
    en semaine : à la demande 

 

Dans un cadre professionnel, organisé, mis au point et animé par des professionnels.   
Acteur à part entière de votre stage, vous pouvez découvrir les tours de main, astuces et 
autres connaissances professionnelles en réalisant vous-même les plats, mets et autres tours 
de main. De plus, vous pourrez partager le plaisir en faisant déguster à votre entourage vos 
réalisations.   

  NOUVEAUTE : Coffret cadeau stage Dakota Pass à la FNAC 

 

8 Octobre 2011 

 
Autour des moelleux : petits fours ,petits gateaux 
Les macarons , les canelés, les financiers…. 
 

26 Octobre 2011 

 
 .Le chocolat .Apprendre à faire ses chocolats de noel 
Les ganaches , pralinés et autre ,intérieurs   .Les chocolats moulés, à la 
poche... 
 

 
26 Novembre 2011 

 

Foie gras de A à Z,  ses origines, le bon choix, préparation, éveinage, 
assaisonnement, ballottines, terrines. 

14 Janvier 2012 Les pates en patisserie et cuisine : feuilletées, brisées, sablées à brioche 

21 Janvier 2012 
Approche des sauces en cuisine ; les liaisons et autres  accompagnement . Les    
déclinaisons 

10 Fevrier 2012 Blanquette de volaille à l’ancienne  /Dessert de saison 

  

 

COUT DU STAGE : 68,00 € 
 

BULLETIN D’INSCRIPTION 
DATE HEURE THEME 

   

   

Nom :  ………………………….   Prénom :……………………………………. 

Adresse : ……………………………………………………………………… 

Téléphone : …………………..…….   Mobile : …………………………………… 
 
e-mail………………………………………………………………… 
 
 
 

BULLETIN D’INSCRIPTION 

               DATE  TARIF QUANTITE TOTAL 

  68,00 €   

      

     

     

 
TOTAL GENERAL 

 

 
MODE DE REGLEMENT :    Chèque n°……………  CB   ESPECES  

A nous retourner par email ou sur papier libre 

 

 

 

ATELIERS DEMONSTRATION – DEGUSTATION 
  

Uniquement sur reservation 
 

Public : entreprises, comités d’entreprise, associations, particuliers. 
En semaine : mardi, mercredi, jeudi de   14H30 à 16H30 

Programme basé sur la visite des locaux et dégustations sucrées et salées, vente. 
 

16,00 €TTC/pers (jusqu’à 12 personnes) -  10 € /TTC (a partir de12  personnes) 
Gouter  sur place compris 
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