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L'EMOTION SANS MODERATION

Week-end Truffe et Foie Gras en Périgord.

Surnommeée le Diamant Noir, la Truffe et son compeére le Foie Gras font la renommée de la gastronomie
périgourdine. Durant ce week-end en compagnie de spécialistes, vous découvrirez une région généreuse. De
visites en cours de cuisine, vous saurez tout sur la Tuber Mélanosporum et les autres spécialités régionales.
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Les grandes étapes de votre séjour. 3 jours - 2 nuits.
Vendredi : Accueil, installation dans une auberge 3*, apéritif d'accueil et diner.

Samedi : Visite accompagnée du marché régional de Périgueux et d'un élevage d'oies.
Déjeuner suivi d'un cours de cuisine animé et participatif : "Le Foie Gras sous toutes ses formes".
Le Chef cuisinier vous dévoilera ses astuces et secrets lors de la préparation de recettes a base de Truffe et
Foie Gras.
Diner gastronomique avec dégustation de plats a base de truffe.

Dimanche : Promenade sur le sentier des truffieres en compagnie d'un trufficulteur. Déjeuner.

Prix par personne sur la base de 2 personnes minimum : 370 €

Ce séjour comprend :
- Hébergement en Hotel 3%, 2 nuits en chambre occupation double avec petits-déjeuners.
Deux déjeuners et deux diners (hors boissons) dont un diner gastronomique.
- Les visites accompagnées.
- Le cours de cuisine.
Ce prix ne comprend pas le transport, les boissons, les dépenses a caractére personnel, et plus généralement
toute dépense non incluse au programme.
Prix et prestations établis sous réserve de disponibilité au moment de la confirmation du séjour.

Pour tout complément d'information ou réservation veuillez contacter VITIVINITOUR :
Tel: +33 (0)5 56 92 32 31 E-mail: contact@lesacabailles.fr




