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A vos agendas

Le CEFOR ferme ses portes du 26 février au 10 mars prochains.

Nous vous souhaitons un excellent congé de détente. Si vous désirez
présenter votre épreuve intégrée en juin, ne perdez pas de vue que

vos stages doivent étre terminés (et carnets rentrés) pour le 15 mai

au plus tard ! Profitez de ce congé pour porter une derniére attention
a votre travail écrit qui devra étre rentré au secrétariat pour le 11 avril
2024 — 18h au plus tard. Travaillez bien ©

Ce dimanche 25 février, retrouvons-nous a Celles (Houyet) pour
participer a la dixieme marche organisée par I'association KABUKI.
Rien de tel qu’un petit parcours a travers ces superbes paysages pour
vous ouvrir I'appétit.

Le CEFOR soutient KABUKI afin que progresser dans la lutte contre

les maladies rares ne soit pas qu’un beau réve. Rendez-vous a partir
de 9 heures a la salle la Mirande a 5561 CELLES.

N’oubliez pas que la semaine « portes ouvertes » du CEFOR aura lieu

du lundi 15 avril au jeudi 18 avril de 17h a 20h30. Invitez déja vos amis

a venir découvrir votre école en participant a la promenade dinatoire
ou proposez-leur de déguster un délicieux repas gastronomique dans
le restaurant d’application. Toutes les infos détaillées seront bientbt

disponibles sur notre site www.cefor.be

N’oubliez pas de consulter régulierement notre site ou d’interroger nos

secrétaires sur les cours qui démarrent dans le courant de I'année

scolaire, il reste parfois quelques places disponibles en derniéres
minutes. C’est le cas si la cuisine des plantes sauvages du printemps
vous attire: il reste 1 place pour le cours du mardi matin qui
commence 19 mars, il en reste 3 pour le cours sur les gateaux de

voyage du mercredi matin qui commence le 3 avril !

Une recette du resto

La semaine printaniére dévolue a la cuisine des poissons et produits
de la mer vient de se terminer dans notre restaurant d’application.
Nos étudiants de derniére année ont pu exercer leurs talents tant en
cuisine qu’en salle a cette occasion.

Voyez plutét ce qu’ils vous réservaient en entrée...



http://www.cefor.be/
https://cefor-dev.enorawbe.be/Storage/cefor/download/Messages/548/ROI_Cefor_Stages.pdf#page=7
https://www.cefor.be/formations.php?Horaires=1&C=czo0OiI3MDEzIjs=
https://www.kabuki-belgium.be/
https://www.cefor.be/agenda.php?E=266&Q=0#266
https://www.cefor.be/formations.php?Filtre=1&demarre=on&QuelleAS=2324&fliste=on
https://www.cefor.be/formations.php?Filtre=1&demarre=on&QuelleAS=2324&fliste=on

St-Jacques sautées sauce Hoisin,

creme de chou fleur roti, dés de lard sautés

Ce qu’il vous faut pour 20 couverts :

St-Jacques 60 pieces
Lard 500 gr
Chou-fleur 2 pieces
Jus de veau 1 litre
Blanc d’ceuf 100 gr
Farine 80 gr
Beurre 50 gr

Huile de sésame, creme fraiche, sel, poivre, beurre, confiture de

*k%

groseille, sauce hoisin

Mode opératoire

Nettoyer les coquilles St-dacques.

Nettoyer un chou-fleur, le placer sur une plaque de four,
'assaisonner de sel et de poivre, ajouter un beau morceau de beurre
par-dessus et cuire au four en arrosant régulierement. Lorsqu'il est
cuit, le mixer et le détendre avec un peu de créeme. Rectifier
'assaisonnement et le conserver au chaud.

Mélanger la sauce hoisin, I'huile de sésame et la confiture de

groseille. Tailler le lard en beaux rectangles, les faire sauter sur

toutes les faces et les badigeonner de sauce.

Faire réduire le jus de veau et a I'envoi le monter au beurre.
Colorer rapidement les St-Jacques.

Pour le décor, réaliser une pate a tulipe avec les blancs d’ceufs, la
farine, le beurre et le sel. Dresser en forme d’algues et cuire au four
a 180°C.

Nettoyer le second chou-fleur, le rapé cru pour la garniture.

Sur assiettes chaudes, déposer les St-Jacques et les dés de lard,
faire des points de créeme de chou-fleur, décorer d’'un peu de chou-

fleur rapé cru et d’'une algue en pate a tulipe.

***La sauce Hoisin est une sauce sucrée-salée qui est réalisée a

base de soja, huile de sésame, ail, piment, vinaigre de riz, épices.

Les news de I'cenologue

En direct du Rhéne
Alors qu’elle a fété en 2021 les 50 ans de son accession au statut de
cru, l'appellation qui se tient toute entiere sur la commune de
Gigondas, au nord du Vaucluse, se dégustera aussi en blanc a partir
du millésime 2023.
Pour en savoir plus, vous pouvez consulter ce site

https://www.gigondas-vin.com/



http://www.cefor.be/
https://www.gigondas-vin.com/

En direct du Languedoc

Les vins de « Sable de Camargue » (vins gris et gris de gris) sont
officiellement reconnus en Appellation d’Origine Protégée (AOP), par
publication au moniteur, le mercredi 18 octobre 2023.

https://www.vin-sable-camargue.com/

Quelle différence fait-on entre AOP et AOC ?

« L’Appellation d’origine protégée (AOP) désigne un produit dont toutes les
étapes de production sont réalisées selon un cahier des charges reconnu dans une
méme aire géographique, qui donne ses caractéristiques au produit. C’est une
appellation européenne qui protege le nom du produit dans toute [I'Union
européenne.

L’Appellation d’origine contr6lée (AOC) désigne des produits répondant aux
criteres de ’AOP et protége la dénomination sur le territoire francais. Elle peut aussi
concerner des produits non couverts par la réglementation européenne (cas des
produits de la forét par exemple). »

Le projet RRF
Vous bénéficiez depuis deux ans maintenant de TV Interactives dans
tous les locaux ce qui est un plus pédagogique que vos professeurs
et vous appréciez grandement, nous avons mené I'enquéte aupres de
vos professeurs en ce début janvier ©
Mais ce projet qui s’étend de 2022 a 2025, va nous permettre
d’avancer plus loin dans la découverte de ce que le numérique peut

apporter a nos métiers de bouche. Trés bientdt vous pourrez voir

travailler une imprimante 3D chocolat professionnelle !

Vous la verrez fonctionner lors de nos portes ouvertes. Ecrire un petit
texte, créer un décor personnalisé a déposer sur 50 assiettes, réaliser
une coque pour recevoir un sorbet, une mousse... tout est possible.
Curieux de voir ce que cela peut apporter a la réaliser de vos

desserts ?

En 2021, dans le cadre de la stratégie numérique du Plan de la Facilité
pour la Reprise et la Résilience européenne (ou plan de relance
européen), des appels a projets ont été lancés ayant pour but de
mieux s’adapter a I'évolution des pratiques pédagogiques intégrant le
numérique (e-learning, apprentissage hybride, classes inversées et
aux nouveaux usages des étudiants connectés). lls visent également
a réduire la fracture numérique des étudiants en situation de
vulnérabilité socioéconomique. Le CEFOR a répondu a cet appel et
continue a former vos professeurs a 'usage de ces nouveaux outils.
Un technico-pédagogue vient au secours de tous les professeurs qui
souhaitent développer de nouveaux supports de cours, intégrer des
nouvelles technologies....

Le CEFOR se tourne résolument vers le monde de demain et vous
propose de 'accompagner dans cette démarche. N’'hésitez pas a faire
part de vos professeurs de ce qui vous semblerait judicieux de
développer pour vous aider dans Il'apprentissage des matieres

enseignées.
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