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TRADITIONNELLE, MEDITERRANEENNE OU CONTEMPORAINE...
A CHACUN SA CUISINE, A CHACUN SON PROGRAMME !

3 PROGRAMMES DE 2 SEMAINES

En formule ou a la carte ?

Pour un maximum de flexibilité, les formations sont proposées a I'unité ou en formule de 2 ou 3 sessions selon
vos objectifs et vos disponibilités. Planifiées dans un ordre évolutif, elles ont pour but de vous faire maftriser
les techniques culinaires classiques avant de vous inifier aux techniques plus confemporaines. Et pour que I'expérience
soit compléte, chaque programme est agrémenté de visites culturelles et de rencontre avec des professionnels.
Tous les ingrédients sont réunis pour vous faire ressentir pleinement la culture gastronomique régionale.

Quelle que soit la session choisie, vous aborderez :

B les différentes techniques de cuissons et de préparations

B les propriétés organoleptiques

m la méthodologie dans le dressage de I'assiette (accords, volumes, couleurs)
B lo connaissance des produits

Chaque semaine est composée de 4 jours de cuisine et d'une journée soit de patisserie
ou de visites/sortfies culturelles et gastronomiques.

A la fin de votre programme, vous devrez réaliser
et présenter des plafs & partir d'un panier imposé.
Cette ultime éfape permetira de valider
vos acquis techniques ef de mettre

en valeur votre créativité.
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DETAIL DES PROGRAMMES

B CUISINE FRANCAISE AUTHENTIQUE
2 semaines - du 10 au 21 mai 2010

Objectif : maitriser les différents modes de cuissons :
cuisson en cocotte, cuisson longue, les plats mijotés, & juste température...

Semaine I Semaine 2
du 10 au I4 mai 2010 du 17 au 21 mai 2010
Jour1 Cuisine Cuisine
Jour 2 Cuisine Cuisine
Jour 3 Cuisine Cuisine
Cuisine Pétisserie de tradition
Le + gastronomique : Tout Chocolat
Jour 4 Diner chez Danielle et Denise, Le + gastronomique :
célebre Bouchon Lyonnais Diner au resfaurant gastronomique

Paul Bocuse, 3 étoiles Michelin

Visite des Halles Paul Bocuse,
marché incontournable ou |'on trouve
les meilleurs produits régionaux.

Visite guidée du Vieux Lyon, trés beau
quartier Renaissance, inscrit au Patrimoine

Jour s mondiale de 'UNESCO Cuisine
Le + gastronomique :
déjeuner chez Léon de Lyon,
I'une des incontournables
brasseries lyonnaises

Ulnstitut Paul Bocuse se réserve le droit de modifier le programme dans ['intérét des participants.
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ECOLE DE MANAGEMENT HOTELLERIE RESTAURATION & ARTS CULINAIRES
FOOD & HOSPITALITY RESEACH
CONSEIL & FORMATION

L'ECOLE DE CUISINE

L’Institut Paul Bocuse forme aux métiers de I’'Hotellerie, de
la Restauration et des Arts Culinaires. Intégrant tradition,
modernité, innovation et recherche, il transmet les savoir-
faire techniques et managériaux pour répondre aux besoins

actuels et futurs de la profession au plan international.

www.institutpaulbocuse.com
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