





CENOLOGIE 2n30

Découvrir et apprécier les grands crus francais

68 a’75¢€

Des programmes en deux temps : connaissance théorique et analyse sensorielle

m La France des vins effervescents
Terroirs ef différentes méthodes de vinification : champenoise, ancestrale, traditionnelle. ..

m L'univers des vins moelleux
Mode d'élaboration, balance entre moelleux et fraicheur

m Inifiation & la dégustation
Terroirs, AOC, vocabulaire du vin...

m Le bois, ['autre terroir du vin
Flevage des vins, équilibre « terroir et bois », origine et chauffe du bois. ..

Philippe Rispal, Sommelier de
I'Institut, transmet sa passion
des vins frangais avec un

enthousiasme intarissable. Dégustation de 5 vins

CAFEOLOGIF 2n30

Explorer une richesse de sensations insoupconnées

68 a79c¢

Amer, doux ou acide © « Le studio café » de I'Institut Paul Bocuse, créé en partenariat avec
Malongo, propose une initiation & la culture du café

Ouvrez-vous de nouveaux

m De la plante & la fasse

Culture du café : hisfoire, économie, bofanique. ..

Techniques de préparation : torréfaction, décoction, filiration...

Art du service et dégustation comparative de crus

horizons et parcourez les
paysages sensoriels que vous offre

cette initiation.

m Terres d'exception

Découverte de terroirs rares et prestigieux : des fles Galapagos & la Nouvelle-Calédonie,
en passant par Hawai et la Jamaique... sans oublier les microproductions. Dégustation
de quatre cafés inédits

m Déguster le Monde

Bienvenue sur le vol « planéte café ». Voyagez sur les cing continents et revenez avec les
clés de la dégustation

m Du café et des hommes, le commerce équitable

A I'heure de lo mondialisation et du développement durable : données sociales et
économiques de la filigre. Dégustation de deux cafés labellisés Max Havelaar

<« Noir comme le diable, chaud comme
I’enfer, doux comme un ange, pur comme
I'amour ». Charles-Maurice de

Talleyrand

Les points forts

m Un tablier de I'lnstitut Paul Bocuse offert (cours de cuisine,
m Des cours fous publics et tous niveaux boulangerie et patisserie)

m Des experts pour chaque discipline et des lieux adaptés ® Une mallette de 3 couteaux professionnels offerte (cours de

® Un nombre de participants limité (de 6 & 12)
m Des dossiers et des fiches recettes élaborés par ['Institut

m Une affesfation de stage signée par le Président d'honneur
Paul Bocuse

cuisine et de pafisserie)
m Dégustez sur place des plats préparés

m Emportez vos préparations (sous réserve du respect de la
legislation en vigueur en terme de sécurité alimentaire)
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PAUL
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'inscrire

MODALITES

Inscription et reglement

m Inscription ef paiement en ligne sécurisé ou réglement par chéque bancaire accompagné
de la fiche d'inscription.

Conditions d'annulation

m Par le participant

Un mois avant le cours : 20 € de frais de dossier refenus.
Moins d'un mois avant le cours : 25% du réglement remboursé.

m Par I'lnstitut Paul Bocuse

Annulation du programme dans le cas oU le minimum de participants n'est pas afteint.
La totalité du réglement est restituée dans un délai de deux mois.

Consignes vestimentaires

m L'accés aux cuisines répond & des régles d'hygiéne et de sécurité : des chaussures
fermées anti-dérapantes sont obligatoires.

m Une tenue correcte est exigée (jean interdit).

m L'Institut Paul Bocuse se réserve le droit de refuser |'acces aux laboratoires & toute
personne qui ne répondrait pas & ces consignes.

Contacts

Dorine Chabert
33 (0)4 72 18 02 23

dorine.chabert@institutpaulbocuse.com

Fabienne Gabard
33 (0)4 7218 02 35

fabienne.gabard@institutpaulbocuse.com
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