
108 Quai Géry Legrand, 59000 Lille





Le cadre est ydillique et calme. Venez à pieds ou à
vélo du centre ville en 10 min en passant par la
citadelle.
Possibilité de se garer sur place ou proximité avec
le métro. Chaque élève s’installe à son poste
autour d’un grand plan de travail en bois, d’un
piano à l’ancienne et d’un four vapeur formidable.
Nos cours ne sont pas des master class, tout le
monde met la main à la pâte depuis l’épluchage,
jusqu’au dressage des assiettes. Ils sont donnés
par des professionnels formés et très
sympathiques avec qui vous apprécierez cuisiner.

LE CADRE



LE
 C

A
D

R
E

 - LE
S

 TO
Q

U
É

E
S

 D
E

 LA
 C

U
IS

IN
E

LE
 C

A
D

R
E

 -
 L

E
S

 T
O

Q
U

É
E

S
 D

E
 L

A
 C

U
IS

IN
E



Médecin anesthésiste, Marie est passionnée de
cuisine. En 2006, suite à une formation dans une
grande école de cuisine Parisienne – Marie décide
d’ouvrir sa propre école pour pour partager ses
connaissances.
Son premier atelier est basé dans le vieux Lille et
Marie reçoit très vite le succès qu’elle mérite.
Elle entreprend alors de transformer sa propre
maison pour y donner les cours de cuisine mais
aussi y accueillir une salle de restaurant. 
Le restaurant Les Toquées est né, il est aujourd’hui
tenu par le chef réputé Benoit Bernard.
Marie déménage l’école de cuisine à quelques
dizaines de mètres, dans un nouveau local situé
dans le jardin.

L'HISTOIRE



• Nous accueillons des groupes de 6 à 30 personnes 
• 2 étages sont disponibles
• Le midi à partir de 10 heures 
• ou le soir à partir de 17 heures
• Cours de  cuisine de 1 à 3 heures 
• Cours d'œnologie ou de pâtisserie
• Service à table comme au restaurant 

Découvrez nos thèmes et nos formules ci-après.

LES COURS DE CUISINE
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NOS DIFFÉRENTS THÈMES

SAIN ET GOURMAND 
TRAVAILLER AUTOUR D'UN LÉGUME DE SAISON, DE POISSON ET D'ALIMENTS NON GRAS

VEGGIE 
SE RÉGALER AUTOUR D'UNE RECETTE 100% VEGGIE

PÂTISSERIE 
TRAVAILLER LES CHOUX, LE CHOCOLAT, LES MACARONS, LES TUILES, LES GÂTEAUX 

GASTRONOMIE
MAÎTRISER LES PRÉPARATIONS DE PRODUITS D'EXCEPTIONS 

BISTRONOMIE
APPRENDRE LES BASES ESSENTIELLES DE LA BONNE CUISINE

CUISINE DU MONDE
APPRENDRE LA CUISINE INDIENNE, JAPONNAISE....
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2H de cuisine en équipe suivis d'une dégustation sur
place à table avec un service comme au restaurant. Menu
sur mesure : 

• Plat seulement
• Entrée + Plat + Dessert
• Cours de pâtisserie 
• Cocktail dinatoire
• Cours d'œnologie 

Formules de 70 à 150€

LES FORMULES

Exemples de menu :

• Entrées : Poireaux vinaigrette, anguille
fumée, kiwi - Dhal de lentilles à l’indienne
- Carpaccio de champignons et pesto 

• Plats : Cabillaud en croute de parme et
tortelloni basilic et ricotta - Supremes de
volaille et gnocchis au pesto - Travail
autour d’un poisson et d’un légume de
saison
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Nous réalisons votre devis selon le thème qui vous
intéresse, le nombre de personnes présentes, et la formule :
dégustation libre ou service à table.

Nous nous adaptons à votre budget si nécessaire.  Nous
pouvons aussi organiser une table d’hôtes  sans cours. 

Ecrivez nous par email : lestoqueesdelacuisine@gmail.com
pour choisir votre formule 

LES COURS DE CUISINE
INFORMATIONS



LES COURS DE CUISINE
AVIS CLIENTS

Pour les 50 ans d’une collègue nous avions
réservé un cours de cuisine en équipe avec
Marie, la cuisine vitaminée, c’était super,
Marie est d’une énergie débordante et pleine
d’idées, d’astuces, les assiettes sont
magnifiques, les ingrédients très choisis, la
dégustation d’un plat délicieux et bien dressé
avec la fierté de l’avoir fait soi-même....
On repart même avec la recette pour le
refaire à la maison! Très belle expérience à
refaire sans hésiter!!!

Margaux MensierJeanne Dupont - Décathlon Campus 

Très bon moment passé entre collègues
(équipe de 9 personnes) dans un lieu
charmant, adapté au cours et au jeu mis en
place façon top chef. 
Un chef pédagogue et disponible et une
équipe accueillante et serviable. Nous
avons fini à table, comme à la maison, fiers
de nos assiettes. 

Merci à Marie, Valeriane et Henri!

https://www.facebook.com/margaux.hieulle?__cft__[0]=AZXboe1AAfC99SZ6nOPlZVqBZkqh1TskYfa7WlSd-xLgeJ44-G2APeGHlPNfEuqLky4TZo5FMJgGQBypTUWHpKLZ-t6Md3gSf6nyoAJNhH1b0uGCsWJSaH4x5a-K_pTckNJqHGcbtj22RboHzC0F241y&__tn__=-UC*F


lestoqueesdelacuisine@gmail.com

lestoqueesdelacuisine.com

@LESTOQUEESDELACUISINE

06 59 29 60 73

LES TOQUÉES DE LA CUISINE 
CONTACT

https://www.google.com/search?client=safari&rls=en&q=les%20toqu%C3%A9es%20de%20la%20cuisine&ie=UTF-8&oe=UTF-8&tbs=lf:1,lf_ui:2&tbm=lcl&sxsrf=AJOqlzXQANnZUwOH5RYBG49Cgy4xdM1IiQ:1675160859056&rflfq=1&num=10&rldimm=13404188453597854396&lqi=ChpsZXMgdG9xdcOpZXMgZGUgbGEgY3Vpc2luZUi2876qxbKAgAhaMBAAEAEQAhADEAQYABgBGAIYAxgEIhpsZXMgdG9xdcOpZXMgZGUgbGEgY3Vpc2luZZIBDWNvb2tpbmdfY2xhc3OqASMQARofEAEiG2AK0hd9bDHKQy3l7pyHoE0u6FxczuJt4pMKQA&ved=2ahUKEwif_se_zPH8AhWjUaQEHZrrBwcQvS56BAgMEAE&sa=X&rlst=f#

