
Soirée Gastronomique
7 mars 2007 - 7 mars 2017

Lycée technique de Bonnevoie

Depuis 10 ans, 40 soirées, 2400 participants - un public curieux et passionné de gastronomie.



Conception de fiches techniques (recettes, coût matière première, terme 
culinaire, accord mets et vins, culture, produits,……..)

Conception d’une une ou des cartes de menus à thèmes pour le 
restaurant du LTB

Réalisation de mets dans les cuisines de l’école

Leur coopération dans la réalisation est coordonnée par un ou plusieurs 
enseignants

Objectifs



Outre l’engagement des élèves pour la fabrication 
matérielle de cette innovation, leur implication rentre dans 
le cadre de l’éducation des études des techniques de 
cuisine, des menus, des techniques de service et des 
boissons. En effet, le projet privilégie l'implication et la 
coopération des élèves dans la conduite et la réalisation du 
projet, en permettant notamment une articulation originale 
avec les savoirs scolaires requis pour la formation.

Objectifs



Projet de la classe 02CU « Menus et vins »

Thème:
La grande région dans notre assiette

Carte des mets
+ Accord des mets et des vins
+ Recettes
+ Service à table

Idée: Thiel Nico

Historique et début des soirées 2006-2007

Année culturelle 2007



Les soirées gastronomiques –
un échange convivial avec des chefs – à partir de 2016-17

Depuis 10 ans, les sections de cuisinier et de serveur de restaurant organisent des soirées gastronomiques à
thème et ouvrent ainsi le restaurant scolaire au grand public.

Une nouveauté depuis septembre 2016 est d’inviter à chaque soirée un chef renommé qui parraine nos
apprentis en les faisant profiter généreusement de son expertise. Ainsi nous sommes très fiers d’avoir pu
accueillir jusqu’à présent à nos fours les chefs Peter Körner, Henri Brimer et le sommelier Gildas Royer.

Chacune de ces expériences a constitué pour nos apprentis une rencontre inoubliable. Cette collaboration
fructueuse avec les chefs renommés a eu un effet très positif à la fois sur leur estime de soi et leur passion pour
ce merveilleux métier.



Calendrier d’un projet

PERIODE ACTIVITE PROFESSEUR
ACTIVITE ELEVE

Activité principale

Septembre

Présentation du projet
Utilisation de l’outil informatique

Recherche de groupe

Rédaction des fiches questions/réponses

Organisation du travail
Présentation des outils de 

recherche et des documents 
Distribution des rôles et tâches

Octobre
Novembre

en Entreprise

Aidé 
Conseillé

Guidé

Aidé 
Conseillé

Guidé
Par des patrons formateurs

Décembre 
Synthèse 

Rectification 

Edition des fiches
Correction 

Janvier- Février Edition de la carte des menus

Exécution du projet
Mars 



Les chefs de partie :

Garde-manger : 

Tuot Karyne et Santos Alcinda

Poissonnier :

Klees Andy et Semedo Elisabeth

Rôtisseur :

Fairon Sylvie et Noukoukou Vincent

Pâtissier :

Gjorgjev Dragi et Nicol Ludovic

Tournant :

Wagner Ronny

Conte Guiseppe

Pauwels Danny

Rasque Michel

Chef de cuisine et Aboyeur : Thiel Nico

Brigade de la première soirée



Carte des mets du 7 mars 2007





Soirée
Gastronomique

Programme
7 mars 2007 - 7 mars 2017

Lycée technique de Bonnevoie

• Un menu délicieux à base de mets luxembourgeois et de la Grande-région
• Une sélection de vins accordés aux plats et présentés par Gildas Royer et les 3 viticulteurs

partenaires (Ben Duhr, Henri Ruppert et Daniel Vollenweider)
• Une animation musicale par Fernand Neumann
• Un gâteau d’anniversaire confectionné par la section des boulangers-pâtissiers-confiseurs



Wines by Gildas Royer

Live musique by

Fernand Neumann
& 

Sonia Ruspicioni



Flosskriibsen
Rieslingszopp mat Kachkéis Krocketten

Frittéiert Mous mat Fëschspiiss
Garnéiert Gromperenzalot



Schleeke Ravioli mat Knuewelek a Péiterséileg Zooss


Gebrodenen Zanderfilet op Sauboune Purée
am Fëschjus mat Ourdaller Hanf Ueleg



Noss Sorbet mat Hëpperdanger Kéis Schläissen an engem Schotz
Nëssschnorri


Rosa Rëndsfilet vum Charolais a gefëllte Kabes mat Kanéngerchers
Strampelen

Zooss vu Lëtzebuerger Pinot noir
Geméis vu Fréier

Gebrode Kniddelen


Groussen Dessertsteller



Wäiner :

Riesling Wolfer Goldgrube Spätlese 2007 

Vollenweider Daniel

Crémant de Luxembourg Cuvée XXV 25 ans

Domaines Vinsmoselle

Domaine Aly Duhr "Barrique" 2015

Ben Duhr

Pinot-Noir "Terrasses" 2015

Henri Ruppert



1000,00€

Bénéfice de la soirée est au profit de l’Ile aux Clowns



Merci
Jean-Marie Wirtgen – Directeur LTB 

Pierre Freylinger – Sales supervisor Luxemburger Wort 

Fernand Neumann & Sonia Ruspicioni - Musique

Gildas Royer – Sommelier 

Ben Duhr - Vigneron

Henri Ruppert - Vigneron

Daniel Vollenweider - Vigneron







Merci
Enseignants en service : 
Bartz Josiane, Doan Minh, Ketter Monique,Petry Anita

Enseignants en cuisine : 
Arens Patrick, Beltramini Roberto, Dahm Martine, 
Mastropietro Lorenzo, Sauber Carlo, Thiel Nico

Enseignants en pâtisserie : Ewert Ed, Lorang Marc





01CU1+2 / 01GR1+2  
C1CU1+2/ C0GR1  

XOTR1

Merci





Cartes
et 

Menus



































































Déjeuner – Conseil des ministres   2016













































Strasbourg  - Marché de Noël  2015











































MERCI


