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ESCF 19 octobre 2005

Cocktail
PISCO SOUR (élaboré à base de Pisco, boisson originaire du Pérou, eau de vie 40° de raisin, citrons verts, sirop de sucre de canne et blanc d'œuf battus en neige).

Vins péruviens

Vin rouge : OCUCAJE « fond de cave » 
Vin blanc : TACAMA « blanco de blancos »

MENU

CEBICHE « DON CUCHO »
Entrée représentative de la Côte péruvienne
Poisson mariné au citron vert accompagné d'oignons rouges
finement coupés, assaisonnés de piment jaune et rouge, servi
avec de la patate douce et du maïs géant.

MERO EN COSTRA DE CEREALES ANDINOS
Friture de poissons enduits de quinoa (céréale andine la plus
représentative du Pérou), servie avec une sauce aux tomates
fraîches, huile d'olive et herbes.

"CHUPE" DE CAMARONES
Soupe élaborée à base d'un bouillon de crevettes, de tomates, de piment rouge sec, d'oignons, le tout à la crème de lait.

QUINOTO DE PATO
Quinoa cuite au fond de canard, avec une sauce à base d'oignons, ail, vin blanc, crème de lait et parmesan.

ESPUMA DE QUINOA Y CHIRIMOYA, HELADO DE LUCUMA
Mousse de quinoa et de pomme cannelle accompagnée de sa glace « Lucuma » (fruit exotique originaire du Pérou).

Café gourmet, péruvien « Médaille d'Or au Concours mondial Paris 2004 » : VILLA RICA (100 % pure origine)

Dîner réalisé sous la direction de M. Luis « CUCHO » LA ROSA,
Chef de cuisine au Pérou et son assistante, Maria PINTO,
en collaboration avec les Professeurs de l'Ecole GREGOIRE-FERRANDI, 
MM. BOUSQUET, BROUILLY et CASALTA, 
les élèves de BEP 2ème Année et BAC PRO 1ère Année du CFA,
ainsi que les Professeurs LACLAU et PERRUCHAS pour le service.

Retourner à la page http://www.isaa.fr/remise_diplomes.htm 

