
Samedi gourmand CRÊPIER 

 

Technique de réalisation d’un culottage des « Crêpières » 

Préparation et conservation des pâtes avant cuisson 

Tournage et cuisson de galettes et de crêpes 

Conservation des galettes et crêpes après cuisson 

Réalisation de garnitures salées et sucrées 

Organisation de la journée 

9 h  00– Accueil des participants  
Présentation de l'Ecole Maître Crêpier et remise des  
documents techniques 

9 h 30 – 13 h 00 

Démonstration et réalisation d’une pâte de blé noir et  
de froment 

Réalisation de garnitures sucrées et salées 

Initiation à l’utilisation des « crêpières » et apprentissage des 
techniques de tournage (blé noir et froment) 

13 h 00 – 14 h 00 – Déjeuner / dégustation en commun 

14 h 00 – 15 h 00 

Tournage et cuisson des galettes et des crêpes 

Conditionnement des différentes fabrications 

Participation à la remise en état des matériels utilisés  

Réalisation de beurres composés salés et sucrés 

Préparation de roulés au blé noir et au froment 

Confection de palets de blé noir aux légumes 

Confection de fondant de froment aux fruits frais 

Réalisation de mini-aumônières salées et sucrées 

Préparation de mini-blinis de blé noir et froment 

Organisation de la journée 

9 h  00 - Accueil des participants 

et présentation de l'Ecole Maître Crêpier. 

9 h 30  

Les différentes farines à utiliser 

10 h – 13 h 00 

Préparation des différents beurres composés 

Réalisation de l’appareil pour les palets de légumes et  
les fondants au froment 
Préparation de la pâte à blinis de blé noir et de froment 

13 h 00 – 14 h 00 - Déjeuner / dégustation en commun 

14 h 00 – 15 h 00 

Fabrication des différentes réalisations du programme  

Participation à la remise en état des matériels utilisés 
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SAMEDI GOURMAND—CALENDRIER  

 

2 - Programme Amuse-bouches 1 - Programme découverte 

 

Samedi 9 mars 2024 

Samedi 11 mai 2024 

12 octobre 2024 

16 novembre 2024 

 
 

2024 

Février : les samedis 10 et 17 

Mars : les samedi 16 et 23 

Avril : les samedi 13, 20 et 27 

Mai : les samedis 04 et 25 

Juin : les samedi 15 et 22 

Juillet : les samedi 6, 13 et 20 

Septembre : les samedis 07, 14 et 21 

Octobre : le samedi 19 

Novembre : le samedi 23 

Décembre : les samedis 07 et 14 

 



SAMEDI GOURMAND— BULLETIN D’INSCRIPTION 
COORDONNEES DU (DES) PARTICIPANT(S) : 

Nom :  ........................................................................................................................................................................................................  

Prénom :  ...................................................................................................................................................................................................  

Adresse :   ..................................................................................................................................................................................................  

 ..................................................................................................................................................................................................................  

Adresse mail  : .............................................................................  téléphone :  .........................................................................................  

Les mineurs sont acceptés à partir de 15 ans et sous la responsabilité des parents ou avec décharge parentales écrite. 

PROGRAMME ET DATES 

 Découverte des galettes et des crêpes                    Amuse-bouches pour apéritif   

   Date retenue *:  ............................................................                Date retenue*: ……………………………………. 

* Merci de vérifier la disponibilité par mail info@ecole-maitre-crepier.com ou par téléphone 02.99.34.86.76  avant l’envoi de votre règlement. 

 

Chèque joint d’un montant de 120 € X ________ (nombre de participants) = …………….. € à l’ordre de EMC² (Tarif : 120 € TTC/personne) 

A envoyer à : EMC² Ecole Maître Crêpier—8 rue Jules Maillard de la Gournerie CS63919—35039 RENNES CEDEX 

Fait à  ........................................................................................... Le ____/____/____ 

Signature : 
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Conditions générales de vente 

Cours de cuisine pour les particuliers 

 

EMC² - Ecole Maitre Crepier et Cuisinier – 8 rue J. Maillard Gournerie CS63919 – 35039 RENNES Cdx 

Tél : 02.99.34.86.76 – info@ecole-maitre-crepier.com 
 

Les présentes conditions générales de vente s’appliquent à tout acheteur de cours de cuisine pour les particuliers auprès de l’Ecole Maitre Crêpier et Cuisinier. 

Prix : les prix sont indiqués sont des prix TTC exprimés en euros 

Moyens de paiement acceptés : espèces, chèque, carte bancaire ou virement. 

Délai de paiement : les cours de cuisine sont payables à la commande.  Toute réservation de cours est réputée ferme une fois le paiement enregistré par l’Ecole 

Maitre Crêpier et Cuisinier. 

Dans le cas où le paiement est effectué par chèque bancaire ou virement, celui-ci doit être réceptionné dans un délai de 6 jours ouvrés. Passé ce délai, l’Ecole 

Maitre Crêpier et Cuisinier se réserve le droit d’annuler la réservation du cours. 

L’inscription à un cours est soumise à l’envoi du bulletin d’inscription dûment complété accompagné du règlement. 

Par principe toute inscription est définitive et non modifiable.  

Annulation ou report du fait du client (hors cas de force majeure) : 

Annulation : en dehors du délai légal de 8 jours de rétractation, l’Ecole Maitre Crêpier et Cuisinier se réserve le droit de retenir jusqu’à 100% de la sommes ver-

sée. Tout cours commandé est dû. 

Report : le report de date pour convenance personnelle est accepté si celui-ci intervient au minimum 15 jours ouvrés avant le début du cours. 

Le report de date ne peut avoir lieu plus d’une fois. Au-delà, le participant perd le bénéfice de son inscription et de son règlement. 

Annulation d’un cours du fait de l’Ecole Maitre Crêpier et Cuisinier : 

l’Ecole Maitre Crêpier et Cuisinier se réserve le droit d’annuler un cours faute de participants. Auquel cas, elle s’engage à prévenir ses clients inscrits 5 jours 

ouvrés avant le début de prestations. 

Le client aura alors le choix de s’inscrire à un autre cours ou à demander la restitution de son paiement. 
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