
LE FESTIN NEUCHÂTELOIS S’INVITE CHEZ TOI !
SAMEDI 20 FÉVRIER 2021
RENDEZ-VOUS À 17H, À LA MAISON

NOTRE MAÎTRE DE CÉRÉMONIE, RAPHAËL TSCHUDI, ANIMERA UNE MASTER CLASSE DE CUISINE 
EXCEPTIONNELLE AVEC 4 CHEFS DE LA RÉGION 

Caroline Jobin, cheffe de l’Auberge du Grand-Sommartel à La Sagne
Craig Penlington, chef de l’Hôtel DuPeyrou à Neuchâtel 
Michel Stangl, chef de l’Hôtel de Commune à Dombresson
Damien Chanlon, chef des Cinq Sens Traiteur à Fontaines

Mais aussi, les Petits Chanteurs à la Gueule de Bois, nous feront le plaisir de jouer un concert privé, en 
direct, dans votre salle à manger !

N’ayez crainte, vous ne devez pas être un pro de la cuisine pour participer. Beaucoup de préparations seront 
déjà fournies, des explications en temps réel et des fiches techniques vous aideront à suivre la Master classe 
de cuisine haut la main ! Un objectif : s’amuser !

DÉROULEMENT

• 17h00, diffusion en direct du Festin neuchâtelois sur slido 
 Mot de bienvenue avec un verre de délicieux Neuchâtel Non Filtré, ou jus de pomme de la région,  

dégustation de nos bouchées apéritives
 Mais avec qui voulez-vous cuisinier ce magnifique menu ?
• 17h15 à 19h45 environ, élaboration d’un menu 100% terroir, en 5 services, avec nos 4 chefs 
 Convivialité assurée !
• Interludes musicaux durant le cours et concert en direct 
 On pourra danser !
• Vers 20h00, vous et vos invités passez à table en compagnie des Petits Chanteurs à la Gueule de Bois
• 21h00 : fin du concert et du Festin neuchâtelois en ligne
 Continuez la soirée et amusez-vous !

Durant la soirée, partagez vos photos sur Instagram #festinneuchatelois
Instagram -> @festin_ne



CONCEPT 

• Un cours de cuisine en direct, samedi 20 février 2021, à 17h00. Repas à 20h00
• 1 cheffe exceptionnelle et 3 chefs de renom pour vous accompagner
• Un moment de détente, drôlet et convivial, animé par le comédien Raphaël Tschudi
• Un concert dans « votre salon » des Petits Chanteurs à la Gueule de Bois
• Un panier contenant ingrédients et certaines préparations finies pour concocter ce menu à 5 plats 
• Des fiches recettes qui vous permettront de réaliser chacun des plats sans difficulté en plus des explica-

tions en direct, ou même en replay, depuis le plateau de SWITCH PRODUCTIONS à Colombier
• Pour chaque plat, un vin neuchâtelois ou un cépage est conseillé
 Contactez votre vigneron préféré, il se fera une joie de vous en dire plus sur les accords mets/vins 

COMMANDEZ VOTRE PANIER

• Découvrez le menu sur : www.cinq-sens.ch/boutique 
• Commandez vos paniers jusqu’au lundi 15 février à 15h00 
 Précisez dans les notes de commande où vous souhaitez récupérer votre commande
• Panier pour 1 adulte : CHF 59.- Panier pour 1 enfant jusqu’à 12 ans : CHF 18.- (menu fait maison, adapté)

RÉCUPÉREZ VOS PANIERS DANS UN DES 5 POINTS DE COLLECTE VENDREDI 19 FÉVRIER

• Cinq Sens, rue de l’Industrie 6 - 2046 Fontaines entre 14h00 et 18h00
• GastroNeuchâtel, route de Soleure 12 - 2072 Saint-Blaise entre 16h00 et 18h00
• Hôtel DuPeyrou, avenue DuPeyrou 1 - 2000 Neuchâtel entre 16h00 et 18h00
• La Halle des Sens, rue de la Serre 19 - 2300 La Chaux-de-Fonds entre 16h00 et 18h00 
• Switch productions, Plaine d’Areuse 5 - 2013 Colombier entre 16h00 et 18h00
 Contact en cas d’urgence : 079 854 97 14

LE JOUR J : POUR VOUS CONNECTER, SAMEDI 20 FÉVRIER, DÈS 16H45

• Une connexion wifi sera nécessaire pour assister au Festin neuchâtelois depuis votre ordinateur,  
smartphone ou tablette

• Mercredi 17 février, vous recevrez par mail toutes les informations nécessaires pour vous connecter
 

SEL, POIVRE
HUILE D’OLIVE...

C’EST VOUS !

TOUT LE RESTE... 
C’EST NOUS !

Suivez-nous sur Instagram - Facebook
@ cinqsenstraiteur

CINQ SENS 
Renseignements: commande@cinqsens.ch 

www.cinq-sens.ch

Suivez-nous :
Instagram -> @festin_ne

Facebook -> festin.neuchatelois
Youtube -> le festin neuchatelois

www.festin-neuchatelois.ch


