
CHEF PASQUALE ALTOMONTE
ARTISTE CULINAIRE
CHEF AUX MULTIPLES RÉCOMPENSES
MBA GESTION EN SANTÉ PUBLIQUE

KITCHEN LAB -  GENEVE -  SUISSE

CUISINE DU FUTUR, ZÉRO DÉCHET
SCIENCE & CUISINE

masterclass
science & cuisine (note à note)
coaching concours
chef privé (repas gastronomique)
service traiteur (style famil iale)



*  1  CHF =  1  EUR =  1  US$

FORMATION SCIENCE & CUISINE

Ce p lan  de  format ion  in tens i f  vous  permet t ra  d 'exp lorer
et  d 'approfond i r  un  large  éventa i l  de  techn iques
sc ient i f iques  u t i l i sées  en  cu i s ine ,  af in  de  créer  des  p la ts
innovants  e t  mu l t i sensor ie l s  !

Durée :  2 jours
Dates  :  à déterm iner

L ieu  :  Genève (Su i sse )
Pr ix  :  1000 CHF*  par  personne

Cet te  format ion  vous  dé l iv rera  un  d ip lôme prouvant  que
vous  maî t r i sez  les  bases  de  la  cu i s ine  sc ient i f ique  e t  de
la  cu i s ine  note  à  note .
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FORMATION SCIENCE & CUISINE

JOUR 1  
INTRODUCTION À LA CUISINE SCIENTIFIQUE ET  TECHNIQUES DE BASE

Mat in
Int roduct ion  à  la  cu i s ine  sc ient i f ique ,  à  la  cu i s ine  mo lécu la i re  e t  à  la  cu i s ine  note
à  note .  Exp l i cat ion  des  concepts ,  des  pr inc ipes ,  des  app l icat ions  e t  des
avantages .  Bases  sc ient i f iques  en  cu i s ine ,  é tude  des  réact ions  ch im iques ,  des
processus  phys iques  e t  des  techn iques  u t i l i sées .  Présentat ion  des  ingréd ients  de
base  ut i l i sés  en  cu i s ine  sc ient i f ique ,  cu i s ine  mo lécu la i re  e t  cu i s ine  note  à  note .

Après-m id i
Expér imentat ion  des  techn iques  de  base  en  cu i s ine  sc ient i f ique ,  te l l es  que
l ’ému ls ions ,  l es  gé l i f i cat ions ,  l es  sphér i f i cat ions ,  l es  textures .  App l icat ion
prat ique  des  techn iques  de  base  pour  créer  des  p la ts  innovants .

JOUR 2
APPROFONDISSEMENT DES TECHNIQUES SCIENTIFIQUES AVANCÉES

Mat in
Démonst rat ion  des  techn iques  avancées  en  cu i s ine  sc ient i f ique ,  te l l es  que  la
cu i sson  sous  v ide ,  l es  réact ions  enzymat iques ,  l es  mod i f icat ions  de  goût  e t  de
cou leurs .  Expér imentat ion  des  techn iques  avancées  pour  créer  des  p la ts  un iques
et  surprenants .

Après-m id i
Démonst rat ion  de  techn iques  avancées  en  cu i s ine  sc ient i f iques ,  te l l es  que
l ’encapsu la t ion ,  la  fumée aromat ique,  les  textures  inversées ,  la  d i s t i l l a t ion .
Créat ion  de  notes  a l imenta i res .  Créat ion  d 'une  recet te  or ig ina le  en  u t i l i sant  les
techn iques  e t  les  pr inc ipes  de  la  cu i s ine  note  à  note .  Créat ion  d ’un  cockta i l
o r ig ina l  en  u t i l i sant  les  techn iques  e t  les  pr inc ipes  de  la  cu i s ine  note  à  note .
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mobile +41 76 223 06 54 
e-mail kitchenNlaboratory@gmail.com



pour plus d'informations

https://kitchennlaboratory.wixsite.com/researchdevelopment
https://www.instagram.com/thekitchenlaboratory/




Chef Pasquale ALTOMONTE

CONTACTEZ-MOI
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