% SN AP Ateliers culinaires

soonndnots ol Espace Concours

5 & 6 octobre 2025 - Toulouse - Le Grand Marché . —_—

LUNDI 6 OCTOBRE

« Cuisine de la mer : fradition, innovation et transmission »
A destination des restaurateurs, des traiteurs et de tous les passionnés,

les démonstrations culinaires organisées par France Ecaille et 'UMIH
Occitanie se poursuivent sur I'espace Concours. Des animations sont
également proposées par Normandie Fraicheur Mer et la Filiere Ikejime.

LA MATINEE ,
Valorisation des crustaces :
et des huitres

AU PROGRAMME

«Techniques d'ouverture

«Préparations chaudes et froides d base
d'huitres (tartare, tiéde, gratinée...) ,
«Valorisation culinaire des crus’roges
pour aider & mieux vendre ces produits
en restauration
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Animation traiteur autour
du poisson

AU PROGRAMME
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EN PRESENCE DE

« Adrien BONIFACE, poissonnier-écailler-
restaurateur-traiteur a Perpignan.
«Coralie ELVIRA, poissonnier-écaillere-
bar huitres dégustation a Lannezan.
«Steven HUGUENIN, restaurateur-
traiteur-bar & huttres a Saint Cyprien.

« Anthony Van Vegchel - Champion du
Monde ECOi“er 2024 (& confirmer)
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9h30 - Autour des Coquilles

Saint-Jacques de Normandie
Organisé par Normandie Fraicheur Mer
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Mais aussi

14h - Dégustation de D

maturé abattu selon I e
e 2 met
Organisé par lq filiere lKEJlMEhOde IKEJIME
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L'événement 100% PRO




