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Description

´ Le workshop a pour but de réunir les gens autour d’un moment 
sympa. Notre workshop s’adresse aux entreprises et aux particulier 
sur base d’inscription. 

´ Groupes de 20 personnes.

´ Le workshop commence par une explication des plantes 
aromatiques disponible sur site. 

´ L’ensemble du workshop a pour thème cuisiner avec des herbes. 
Assaisonner vos plats avec des herbes aromatiques.

´ Le but est que les participants participent eux-mêmes et aident à 
la préparation.

´ Les Workshops peuvent se faire à Beervelde ou en déplacement . 

´ Le workshop dure 3 à 4 heures.



Travailler les plantes aromatiques… ?
´ Nos plats peuvent être assaisonné avec des plantes. Pour la facilité nous 

utilisons principalement des poivres et des sels. Dans ce workshop je vous 
montre comment cuisiner sans sel et poivre mais avec des plantes 
aromatiques. 

´ Dans notre jardin nous avons selon les saisons jusqu’à 80 plantes 
aromatiques différentes.

´ Entre les fleurs comestibles pour la salade nous trouverons des herbes 
épicés pour les sauses et les grillades.

´ Nous avons biensûr nos classiques. Thym – Estragon – Ciboulettes – Persil …

´ Mais connaissez vous la feuille de champignon ? Ou la santoline ? Et 
l’Estragon Mexicain ? Et encore, nous en avons tant d’autres…

´ En repartant de notre workshop vous ne cuisinerez plus jamais de la même 
façon !



Et nous cuisinons quoi ?
´ Les menu se compose d’un apéro (non alcolisé) à base d’eau aromatisé 

faites avec les plantes du jardin. Vous pourrez y ajouter de la Wodka si vous 
le désirez. À la demande nous pouvons travailler avec du Gin et des 
Mojito’s. 

´ Nous préparons de mises en bouche à base de plantes et autres…

´ L’entrée peut être différentes selon les volontés du groupe.

´ En plat nous pourrons travailler ou de la viande, Côte à l’Os, poissons ou 
homard vivant.



Notre site de Beervelde



tarifs

´ 35 €*

´ Eaux aromatisé
´ 2 Mises en 

Bouche
´ Scampis en 

entrée
´ Steak avec 

beurre aux 
plantes et 
pommes de 
terre en chemise 
+ salade.

´ Salade de fruits 
aux plantes

´ 50 €*

´ Eaux aromatisé
´ 2 Mises en 

Bouche
´ Scampis en 

entrée
´ Côte à l’os avec 

beurre aux 
plantes et 
pommes de 
terre en chemise 
+ salade.

´ Salade de fruits 
aux plantes

´ 60 €*

´ Eaux aromatisé + 
Wodka

´ 3 Mises en 
Bouche

´ Scampis en 
entrée

´ Homard avec 
sauce + 
pommes de 
terre en chemise 
+ salade.

´ Salade de fruits 
aux plantes + 
ananas chaud

´ *sans boissons, organisé par le client ou par nous

´ *prix par personne



Boissons
´ Nous prévoyons de l’eau pendant le workshop.

´ A côté nous vous proposons les offres suivantes.

Festive

Jus
Bières

Vin Blanc
Vin Rouge

15€/pers.

Outstanding

Jus
Bières

Vin Blanc
Vin Rouge

Champagne
Café et Thé

35€/pers.

Glory

Jus
Bières

Vin Blanc
Vin Rouge

Champagne

25€/pers.

Special

Cocktails
Gin

Mojito’s

35€/pers.



galerij



Que devez vous savoir de plus ?
´ Booking uniquement via mail :  joel.eliat@telenet.be
´ chaque booking sera accompagné du versement d’acompte pour un 

groupe de 250 € versé sur le compte de J.Eliat bvba :  IBAN BE67 3900 8016 
4087

´ Nous ne sommes pas responsable pour d’éventuelles tâches et autres aux 
vêtements des participants.

´ Workshops pendant la semaine ou le weekend
´ Par très mauvais temps il vous sera proposé une nouvelle date.

´ Il existe la possibilité d’organiser des workshops dans un décor unique dans 
les Campines. (Oostmalle)

´ Nos prix sont excl. tva.

mailto:joel.eliat@telenet.be


Nos Coordonnées

´ Votre personne de contact: Joël Eliat

´ J.Eliat bvba

´ Les Potagers de Thomas

´ Haarkenstraat 26

´ 9850  Landegem

´ GSM : +32 (0)475 49 95 20

´ Joel.eliat@telenet.be

´ info@lespotagersdethomas.be
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