
Stage  
Algues marines «Santé
et Cuisine »

Offrez-vous un week-end privilégié
dans un endroit magnifique,  le gîte
«   Carnet de Bord » au Dibenn(29) 
en compagnie de 2  formateurs
spécialisés et expérimentés dans le
domaine des algues marines ...
et découvrez  la cosmétique à base
d’algues et à la cuisine aux algues... 
        dépaysement garanti

Programme  de  la  formation 

Samedi 8  octobre Dimanche 9 octobre

8h30 café et tisane d’accueil 8h petit déjeuner
 9h00 2 conférences  :1-historique de la récolte en Bretagne 9h Atelier Cuisine : tartare d’algue

et vertus des algues 2-écologie et biologie des algues  10h pause
11h00 repas pique nique (le seul à apporter par vos soins)    10h15 découpage du savon
           au bord de la mer   découverte de l’iode 
11h30  formation pratique  sur le terrain : 11h00 Atelier Cuisine à base d’algues fraîches 

 sur l’estran en mode abrité :  reconnaissance            chips marines/haricots de mer/desserts
des algues,  techniques de cueillette, étude du milieu de  13h00 repas
 vie des algues et des enjeux environnementaux liés.  14h30 atelier Santé :confection de crème et lait 

14h00 après une pause, atelier confection de l’alguier cosmétique à base d’algues fraîches
17h00 pause 17h30 test de connaissance
17h15 - atelier Santé     : confection de savon à base d’algue    18h00 : fin du stage
19h30 repas

Bul let in  d’ inscr ipt ion -Formation Algues au Dibenn 8/9  octobre  2022

Nom : Adresse :

Prénom : Code postal : Ville :

Tel fixe : Tel portable : e-mail :                           

1. stage formation algues marines « santé et cuisine » 2 jours : 250 euros/personne

2. hébergement demi-pension :participation de 50€/ personne (comprend repas samedi soir ; petit 

dejeuner dimanche matin,et repas à base d’algues du dimanche midi et la nuitée au gîte « Carnet de Bord »

3. 1 repas non pris en charge : apporter son repas pour le samedi midi

4. option impression du livret de la formation : 10 euros (ou gratuit envoyé par mail)

5. total  : 230+50 :règlement  par chèque ou espèce sur place..Paiement en 3 fois possible . réservation 50 

euros  d’ Arrhes  à   l’ordre de Florence Creachcadec - à envoyer à Florence Crachcadec Lezagon  

29860 PLOUVIEN                 Tout renseignement au 06.95.17.81.12 fcreachcadec@gmail.com 
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Florence Creachcadec, herboriste et ethnobonatiste,
Les plantes sauvages et les algues sont une passion  ! 
Depuis plus de 10 ans, j'aime transmettre les pratiques et savoirs empiriques 
que j'ai collectés un peu partout dans le finistère et  les mettre en perspective
avec l'herboristerie européenne d'hier et d'aujourd'hui. www.leffetflore.bzh

Christophe Favrot, ingénieur , innovateur,
Passioné par la biologie dans le respect de la ressource et de la nature , je travaille
dans le domaine de la fermentation et de la cosmétique.
Les algues sont source de créativité. Nous le découvrirons dans ce stage !


