CUISINE DU FUTUR, ZERO DECHET
SCIENCE & CUISINE




KITCHEN LAB - GENEVE - SUISSE

Ce plan de formation intensif vous permettra d'explorer
et d'approfondir un large éventail de techniques
scientifiques utilisées en cuisine, afin de créer des plats
innovants et multisensoriels !

Durée : 2 jours
Dates : a déterminer
Lieu : Genéve (Suisse)
Prix : 1000 CHF* par personne

Cette formation vous délivrera un diplome prouvant que
vous maitrisez les bases de la cuisine scientifique et de
la cuisine note & note.

*1 CHF =1EUR =1US$



KITCHEN LAB - GENEVE - SUISSE

JOUR 1
INTRODUCTION A LA CUISINE SCIENTIFIQUE ET TECHNIQUES DE BASE

Matin

Introduction & la cuisine scientifique, a la cuisine moléculaire et a la cuisine note
4 note. Explication des concepts, des principes, des applications et des
avantages. Bases scientifiques en cuisine, étude des réactions chimiques, des
processus physiques et des techniques utilisées. Présentation des ingrédients de
base utilisés en cuisine scientifique, cuisine moléculaire et cuisine note & note.

Aprés-midi

Expérimentation des techniques de base en cuisine scientifique, telles que
I"émulsions, les gélifications, les sphérifications, les textures. Application
pratique des techniques de base pour créer des plats innovants.

JOUR 2
APPROFONDISSEMENT DES TECHNIQUES SCIENTIFIQUES AVANCEES

Matin

Démonstration des techniques avancées en cuisine scientifique, telles que la
cuisson sous vide, les réactions enzymatiques, les modifications de golt et de
couleurs. Expérimentation des techniques avancées pour créer des plats uniques
et surprenants.

Aprés-midi

Démonstration de techniques avancées en cuisine scientifiques, telles que
I'encapsulation, la fumée aromatique, les textures inversées, la distillation.
Création de notes alimentaires. Création d'une recette originale en utilisant les
techniques et les principes de la cuisine note & note. Création d'un cocktail
original en utilisant les techniques et les principes de la cuisine note & note.
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GONTAGTEL-MDI

mobile +4176 223 06 54
e-mail kitchenNlaboratory@gmail.com

pour plus d'informations
https://kitchennlaboratory.wixsite.com/researchdevelopment

https://www.instagram.com/thekitchenlaboratory/
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