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Inventeur de la pdtisserie moderne,
Gaston Lendtre fut un chef créatif, audacieux et visionnaire.

Un chef « né avec une toque sur la téte » en quéte
permanente d'Excellence : choix des meilleurs ingrédients,
rigueur des gestes et précisions des techniques au service
du gott et du plaisir.

C'est le partage de cette excellence artisane et de son
savoir-faire auprés de ses collaborateurs qui est au
coeur de la création de la premigre école francaise de
gastronomie par Gaston Lendtre en 1971. Dépassée
par sa renommée, |'Ecole Lendtre s'ouvre rapidement
aux professionnels du monde enfier désireux de

nourrir leurs projets des tours de mains et des recettes
de la Maison Lendtre. Héritée de Gaston Lendtre, la
transmission est une valeur fondatrice de la Maison.

Conscients de la valeur de notre patrimoine et de notre
" savoir-faire artisanal, nous cherchons depuis toujours
~— 3 & le défendre, le promouvoir et le fransmettre avec un
profond respect.

Cefte mission est perpétuée chaque jour par nos
équipes pour vous... C'est ce profond Respect que
nous vouons chaque jour.

g ‘ Poussez les portes de |'Ecole Lendtre |
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«Apprendre en faisant »

a éfé le crédo de Gaston Lensire

et demeure celui des chefs qui

partagent avjourdhui leur

savoir-faire & I'Feole Lenstre.

NOS
INTERVENANTS

Nous faisons appel & des chefs de renom
pour transmettre leurs savoir-faire et techniques.

N

Guy Krenzer Jean-Christophe Jeanson ~ Gérard Taurin Jéréme Chaucesse
Double Meilleur Ouvrier de France Meilleur Ouvrier de France Meilleur Ouvrier de France Meilleur Ouvrier de France
& Chef de la création Lenétre Patissier Glocier Patissier
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Jean-Michel Bannwart Serge Granger Etienne Leroy Yvan Chevalier
Meilleur Ouvrier de France Meilleur Ouvrier de France Champion du Monde de Meilleur Ouvrier de France
Charcutier - traiteur Chocolatier la Patisserie Chocolatier

]
% ’J‘ II.
N i | . o <
Gaétan Paris Fabien Emery Christophe Renou Loic Antoine
Meilleur Ouvrier de France Champion d'Europe Meilleur Ouvrier de France Meilleur Ouvrier de France
Boulanger des Arts sucrés Patissier Charcutier Traiteur

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
,,,,, CULINARY ARTS SCHOOL



NOS LIEU
T

X
DE FORMATION

LEcole Lenétre, Plaisir (78)

C'est & Plaisir dans les Yvelines que Gaston
Lendtre a créé sa premiére école de
formation. Un choix stratégique puisque c'est

au plus pres des afeliers de fabrication de la

Maison Lenétre que les cours sont dispensés.

Dans ce cadre serein et inspirant, 12 salles de
cours dotées d'équipements professionnels

et de matériel spécifique & la boulangerie,
au chocolat, & la pétisserie et & la cuisine,
accueillent les professionnels et étudiants.

LEcole Lenétre, Paris (75)

En plein coeur de Paris, & 5 min du métro,
un établissement floftant, quai Henri IV,
amarré au prestigieux Yachts de Paris :
voici la premigre école de cuisine sur l'eau |
Un vaisseau amiral qui compte & son
bord 200 m? enfiérement équipés de
matériel professionnel autour de 2
espaces modulables.
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LEcole Lenétre, Rungis (94)
DES SEPTEMBRE 2020

Accessible

@ Une localisation a deux pas du Marché de Rungis et de la future

Cité Internationale de la Gastronomie
@ Un acces facilité par de nombreux transports

Moderne
@ Des équipements de derniere génération
@ Un batiment neuf tout en luminosité

Chaleureux

@ Des lieux de vie pensés pour se retrouver et partager
@ Un mobilier confortable et des espaces végétalisés
@ Des espaces de restauration indoor et outdoor

—

Marché d'intérét \
National de Rungis 1 5
L salles de cours

T@I 4 O O m” d'espaces de détente et de restauration
é ﬁg 2 O O m? de potager bioponie en toiture

Aéroport d'Orly
Par navette en 5 min

[
!
I

Parc ICADE = = Pt i

I
Rungis - La Fraternelle @\ - _

(1) Tramway 7 RER C - Saint-Michel en 35 min

RER C - Massy TGV en 10 min
ECOLE DES ARTS CULINAIRES

[
LEN TRE CULINARY ARTS SCHOOL

Paris

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
CULINARY ARTS SCHOOL

PAaRIS



LES STAGES

Vous étes un professionnel de la restauration, Uhétellerie, la
patisserte... ous souhaitez approfondir et compléter votre savoir-faire
avec de nouvelles techniques 2 Nous vous proposons des modules
adaptés d'une durée de 2 & 5 jours sur différentes thématiques.

Cuisine

Chocolat

Patisserie

Boulangerie
& viennoiserie
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CUISINE

Au coeur du végétal
Brunch ef lunch
La bistronomie
Sous vide
La Terre
Lo Mer
Charcuterie gourmande avec Loic Antoine, MOF
Le Foie gras avec Loic Antoine, MOF
Lla Charcuterie de Jean-Michel Bannwart, MOF
le juste goot de la Cuisine traditionnelle avec Yann Morel

Traiteur
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AU CCEUR
DU VEGETAL

Fruits, léegumes, herbes et céréales de saison,
les stars de Uassiette

CUISINE

OBJECTIFS
Casser les codes et sublimer la
«gariture» pour qu'elle devienne
® piéce maitresse d'un plat.
2 JOURS CONTENU
16 HEURES . N ,
Savoir reconnaire les légumes, herbes
et céréales et leurs saisons associées.
:€ Voir  ou revoir les  différentes
Eréporoﬂons . crus, cuits, marinés,
880 €1 ermentés, cuisinés.
Savoir cuisiner les céréales autrement
pour les rendre gourmandes.
B Utiliser les herbes comme de véritables
DIPLOMES OU condiments au lieu de les considérer
5 ANS D'EXPERIENCE comme simples aromates ou éléments
de décor.

@ Porfer une atfenfion particuliére aux

légumes et les sublimer.

CUISINIER Se préparer & la cuisine de demain et
répondre aux affenfes végétariennes
en réduisont l'apport de protéines
animales, sans perdre en plaisir
gustatif.
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BRUNCH
& LUNCH

Quand le petit-déjeuner du dimanche
se transforme en lunch exceptionnel

CUISINE

OBJECTIFS

Apprendre & préparer, cuisiner et
présenter un brunch complet, salé et

® sucré.

3 JOURS CONTENU

19 HEURES Savoir organiser sa mise en place

pour gagner en femps et en efficacité.

€ Gérer les préparations de bases ef

savoir cuisiner les différentes recettes

| 045 € dans le respect des produits ufilisés.

Connaitre la répartifion salée,/sucrée
pour proposer un éventail équilibré de
= recettes reflétant |'esprit brunch.
DIPLOMES OU FConcevoir une gamme de produits
OMES aciles & renouveler pour avoir un
5 ANS D'EXPERIENCE buffet toujours gami.

Metire en valeur les recettes sur le
buffet en respectant le sens de service.

CUISINIER Respecter les normes dhygiene
et porter aftention au maintien en
fempérature sans altérer les plats
pendant 'exposition.

LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
,,,,, CULINARY ARTS SCHOOL CULINARY ARTS SCHOOL



LA BISTRONOMIE
DE L'ENTREE AU DESSERT

Quand la gastronomie
rime avec Uesprit bistrot

CUISINE

@ OBJECTIFS

Proposer une cuisine qui privilégie
> JOURS des produits simples, mis en valeur

35 HEURES par des arts de la table respectant
I'esprit bistrot, de 'entrée au dessert.

€ CONTENU
1925€m Savoir travailler les produits simples

en respectant le goot et l'authentficité.

Pouvoir proposer des plats multi-
N

portions.

DIPLOMES OU Adopter une mise en E>|oce fraiteur
5 ANS D’EXPERIENCE pour simplifier ef fluidifier le service

en restauration.
@ Valoriser les plats en terminant le
service par un geste de maitre d'hotel.

CUISINIER
LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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O

5JOURS
35 HEURES

S

1925€H

DIPLOMES OU
5 ANS D’EXPERIENCE

@

CUISINIER

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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SOUS VIDE

Techniques et réalisations
adaptées a la restauration

OBJECTIFS

Maitriser les techniques du sous vide
adaptées & la restauration pour as-
surer gain de temps et productivité.

CONTENU

Connaitre  les  régles  d'hygiéne
spécifiques au sous vide.

Savoir gérer la mise en place pour
fraiteurs et restaurateurs.

Savoir réaliser des cuissons & juste
température et en basse température.

Respecter la marche en avant du
produit.

Savoir assurer la  remise  en
température et assembler & l'assiefte
en harmonisant couleurs et saveurs.

CUISINE

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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2 JOURS
16 HEURES

S

880 €M

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

®

CUISINIER

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA - TERRE : VIANDES
ET VOLAILLES

Choisir, préparer et cuisiner

OBJECTIFS

Connaitre les viandes et les volailles
afin de les cuisiner dans le respect
de leurs spécificités et d'y associer
les garnitures adaptées.

CONTENU

Connaitre les différentes viandes et
volailles et savoir choisir les morceaux.

Savoir découper les piéces et
morceaux en fonction des recettes.

Choisir les assaisonnements
appropriés.

Maitriser les cuissons et mettre en
ceuvre les recettes.

Associer les produits, les garnitures,
les présenter et les décorer.

CUISINE

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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FR : POISSONS,
OQUILLAGES
ET CRUSTACES

Chozsir, préparer et cuisiner

LA M
C

CUISINE

OBJECTIFS

Savoir choisir, préparer et cuisiner
@ les poissons, les coquillages et les

crustaces.

3 JOURS

19 HEURES CONTENU
Savoir reconnaitre  des  différents

€ poissons, coquillages ef crustacés et
savoir les choisir dans le respect des

1045 €+ sqisons.

Utiliser les techniques d'habillage
des poissons, de préparation des
b crustacés et des coquillages en
fonction des recettes.
DIPLOMES OU , ,
5 ANS D'EXPERIENCE Gérer les assaisonnements dans le
respect des produits fravaillés
@ Maitriser les cuissons et réalisation
des receftes.

CUISINIER Savoir associer les produits et
les garnitures en harmonisant les
présentations et les décorations.
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CHARCUTERIE
GOURMANDE

Avec Loic Antoine,
MOF charcutier-traiteur

O

5JOURS
35 HEURES

S

2100€H

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

®

CUISINIER

par Lotc ANTOINE

OBJECTIFS

Partager les techniques d'un Chef
Cuisinier spécialiste de la charcuterie
et du fraiteur pour savoir réaliser ef
proposer une gamme d'exception.

CONTENU

Réaliser différentes recettes
traditionnelles et de terroir francais
avec une vision moderne et actuelle.
Savoir sourcer les races et les
ingrédients en fonction des recettes &
réaliser.

Savoir travailler avec les épices, les
aromates et les condiments pour
proposer une gamme innovante.

Connaitre les techniques actuelles
pour limiter, voire supprimer, le sel
nitrite.

Connaitre lestechniquesde confection,

de présentation et de mise en valeur
de réalisations haut de gamme.

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LE FOIE
GrAs B

Avec Loic Antoine,
MOF charcutier-traiteur

O

2 JOURS
16 HEURES

S

960 €1

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

®

CUISINIER

par Lotc ANTOINE

OBJECTIFS

Partager les techniques d'un Chef
spécialiste de la charcuterie ef de la
cuisine évenementielle pour savoir
réaliser ef proposer une gamme
festive avec des produits d'exception.

CONTENU

Voir ou revoir la préparation et la
cuisine du foie gras.

Utiliser les produits de saison pour
des réalisations responsables.

Savoir réaliser des receftes &
destination de la boutique ef/ou de
la restauration.

Savoir mettre scéne des animations
de buffets et des pigces cockiail.

Soigner les finitions et présentations
en suivant des codes couleur qui
seront le fil rouge de la formation.

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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CHARCUTERIE
DES FABRICATIONS A CHAQUE
USAGE DE CONSOMMATION

Avec Jean-Michel Bannwanrt,

MOF charcutier-traiteur

CUISINE

5JOURS
35 HEURES
OBJECTIFES
(Re)voirlesbasesdela Charcuterie,
€ renouveler les présentations et
favoriser la créativité.
2 100€
CONTENU
Désossage, mise au sel, montages
[ et cuissons.
DIPLOMES OU Réalisation de produits traditionnels

@ Méthodologie de production.

Hygiene et approche de législation.

CUISINIER Applications pour la restauration.

Présentation et mise en valeur des
réalisations.

IJ

&
- !
par Jean-Michel BANNWART
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LE JUSTE GO
DE LA CUISI
TRADITIONNEL

Avec Yann Morel,
Chef cuisinier de UEcole Lendétre

O

5JOURS
35 HEURES

S

2100€H

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

®

CUISINIER

par Yann MOREL

UT
N E
| E

CUISINE

OBJECTIFS

Proposer une cuisine traditionnelle
rajeunie, combinant les techniques
de cuisson, garantissant le respect
des produits et la recherche des
godts.

CONTENU

Savoir utiliser différentes techniques
de cuisson en fonction des produits
(cuissonen cocote, enfeuilleté, mijoté,
en marinade, basse température, ...).

Travailler les poissons, coquillages,
viandes, volailles, garnitures et
accompagnements.

Respecter les fiches techniques et
organiser la mise en place pour
optimiser I'envoi en cuisine.

Limiter les pertes de matigres premiéres.

Proposer des portions individuelles ou
des plats & partager.

Savoir adapter des recettes pour un
service végetarien.

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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TRAITEUR
PIECES COCKTAILS
SALEES ET PLATS POUR BUFFET

Les piéeces cocktails
sous toutes les coutures

CUISINE

OBJECTIFS
Savoir proposer et réaliser une
gamme de produits pour composer
et animer un buffet traiteur salé.

5 JOURS

35 HEURES
CONTENU
Savoir  s'organiser autour  de

€ préparations de base de qualité

pour les décliner en pigces cockiails,

1925 € Hr canapés, brochettes...

Pouvoir travailler le végétal, le

poisson, la viande, les terrines, les
B

salades composées, le fromage...

DIPLOMES OU Savoir réaliser des plats traiteur
5 ANS D’EXPERIENCE pour proposer des stands animations
lors des réceptions.
@ Connaitre les techniques pour des
finiions et des décorations de qualité
CUISINIER pour des présentations haut de
. : gamme mettant en valeur les produits
; et le buffet.
.,' ,
./I_‘,-'.
1 1"‘ . -
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CHOCOLAT

L'essentiel des bonbons chocolat : pralinés, ganaches et techniques d'enrobage
La maitrise des bonbons chocolat : pralings, ganaches et fechniques d’enrobage
le Chocolat de Paques avec Serge Granger, MOF
le Chocolat de Noél avec Serge Granger, MOF
Chocolat et Confiserie avec Serge Granger, MOF
Chocolat et Confiserie avec Yvan Chevalier, MOF
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L"ESSENTIEL DES
BONBONS CHOCOLAT

PRALINES, GANACHES
ET TECHNIQUES D'ENROBAGE

L'art de finir en beauté

l—
<
—_—1
OBJECTIFS O
@ Savoir utiliser le chocolat et réaliser O
2 IOURS les intérieurs pour proposer une @)
16 HEURES gamme de bonbons chocolat. T
O
€ CONTENU
Voir ou revoir le fraval du chocolat
864 €M les températures, les gestes, les
techniques.

Savoir  réaliser les intérieurs

(ganaches, praliné...).
DIPLOMES OU
5 ANS D’EXPERIENCE Acquérir les techniques d'enrobage
ef frempage.

@ Savoir soigner les finitions et créer

PATISSIER les décors appropriés.
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LA MAITRISE DES
BONBONS CHOCOLAT

PRALINES, GANACHES
ET TECHNIQUES D'"ENROBAGE

L'art de finir en beauté

l—
OBJECTIFS =
Se perfectionner dans le travail des @)
bonbons chocolat pour proposer O
une gamme innovante, actuelle et
® haut de gamme. O
I
2 JOURS CONTENU @)
16 HEURES Rappel sur le travail du chocolat :
les températures, les  gestes, les
€ techniques.
Rappeler I'importance des fiches
864 €M techniques et de l'organisation

de leur mise en oeuvre pour
obtenir des réalisations de qualité

constante.
N

o Réaliser des intérieurs (ganaches,

DIPLOMES OU ralinés...) en recherchant les

5 ANS D'EXPERIENCE Eonnes associations de parfums et
de textures.

@ Maitriser les techniques

PATISSIER d'enrobage et de frempage.

Apporter un soin particulier aux
finitions et utiliser ~ différentes
techniques de décor pour mettre
en valeur les bonbons réalisés.
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LE CHOCOLAT
DE PAQUES

Bonbons et moulages avec Serge Granger,
MOF Chocolatier

@ OBJECTIFS

Revoir les techniques de bases
5 JOURS du fravail du chocolat pour la

CHOCOLAT

35 HEURES réalisation de bonbons et savoir
réaliser des moulages pour créer de

€ pefites pieces commerciales.

N CONTENU
Revoir les techniques de base pourle
travail du chocolat (masses de base,
confection des inférieurs, frempage).
DIPLOMES O Rédlisation d'une gomme de bonbons
U de chocolat.

5 ANS D'EXPERIENCE
Voir ou revoir les techniques de

@ réalisation de formes moulées.

A Maifriser les régles d'assemblage
PATISSIER de moulages pour créer de petites
pieces commerciales sur le theme
de Paques et du printemps.

Assurer la finition et la décoration
des pieces et des bonbons en
respectant le theme.

par Serge GRANGER
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LE CHOCOLAT
DE NOEL

Bonbons et moulages avec Serge Granger,

MOF Chocolatier
l—
® =
J—
OBJECTIFS
@)
5JOURS Revoir les techni de b
35 HEURES evoir les fechniques de bases QO
du travail du chocolat pour la
réalisation de bonbons et savoir O
réaliser des moulages pour créer de T
petites pieces commerciales. QO
1995 €41
CONTENU
Revoir les techniques de base pourle
© travail du chocolat (masses de base
" !
confectfion des intérieurs, trempage).
DIPLOMES OU Régliser d de bonb
5 ANS D'EXPERIENCE éaliser d'une gamme de bonbons
de chocolat.
@ Voir ou revoir les techniques de
réalisation de formes moulées.
PATISSIER Maitriser les régles d'assemblage

de moulages pour créer de petites
pieces commerciales sur le theme
de Nogl ef de la fin d'année.

Assurer la finiion et la décoration
des pieces et des bonbons en
respectant le théme.
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CHOCOLAT
ET CONFISERIE

Avec Serge Granger,

MOF Chocolatier
® OBJECTIFS
Apprendre et maitriser  les
32 JHCEBEES tecﬁniques de bases du fravail du

chocolat et de la confiserie pour
réaliser une gamme variée et

6 atfrayante.

1995 €1 CONTENU

Maitrise des techniques de base

pour le fravail du chocolat.
o

Rédlisafion des masses de base
DIPLOMES OU praliné & lancienne, duja et

5 ANS D’EXPERIENCE gianduja, massepains.
Confection des inférieurs : ganaches,

@ pralings, liqueurs.

. Acquisition et maifrise des techniques
PATISSIER de base pour le fravail de la
confiserie.

CHOCOLAT

Travail du nougat, des caramels,
des pates de fruits, des bonbons de
sucre.

Floboration  d'une  gamme de
chocolats et de confiserie.

par Serge GRANGER
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— CHOCOLAT ET CONFISERIE
REDECOUVRIR LES PLAISIRS

DU SUCRE
Avec Yvan Chevalier,

MOF
o —
O -
@)
5 JOURS O
35 HEURES OBJECTIFS O
" Partager les techniques d'un Chef T
€ spécialiste du chocolat et de la O

confiserie pour savoir réaliser et

1905 €H proposer une gamme d'exception.

CONTENU

Acquisition et maitrise des techniques

SME le travail du chocolat.
DIPLOMES OU pour le travail du chocola

5 ANS D’EXPERIENCE Acquisition et maitrise des fechniques
pour le travail de la confiserie.
@ Floboration d'une gamme de
chocolats (pralinés, bonbons, barres
PATISSIER snacking gourmandes).

Floboration d'une gamme de
confiserie  (caramels, guimauve,
dte  d'amande, nougat, rocs,
ourrés au fruits).

par Yvan CHEVALIER
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PATISSERIE

L'essentiel du chocolat en Patisserie
La maitrise du chocolat en Patisserie
Les Buches de Noél et Entremets festifs
Cakes et moelleux - les essentiels
Cakes et moelleux - expertise
Patisseries, de la vitrine & l'assiette
Desserts de restaurants ef cafés gourmands
Traiteur : pieces cockiails sucrées, petits fours, moelleux

la Patisserie de Nicolas Boucher, Chef Patissier de |'Ecole lenotre
La Patisserie de Christophe Renou, MOF
La Patisserie de Jérome Chaucesse, MOF - les desserts de palaces
La Patisserie Lendire avec Jean-Christophe Jeanson, MOF
Le travail du Sucre d'Art avec Fabien Emery, Champion d'Europe de Sucre d'Art
La Glace dans tous ses états par Gérard Taurin, MOF
la Glace : Entremets ef Boches glacés, par Gérard Taurin, MOF
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L"ESSENTIEL DU CHOCOLAT
EN PATISSERIE :
ENTREMETS, TARTES & PETITS GATEAUX

Le produit roi célébré en fin de repas

OBJECTIFS
® Savoir réaliser de la pétisserie en

respectant les propriétés du chocolat

2 JOURS - [
et en choisissant les associations de
16 HEURES porfums.
€ CONTENU
864 €T

Voir ou revoir le fravail du chocolat :
les températures, les gestes, les

techniques.
B Savoir réaliser les associations et

DIPLOMES OU 'équilibre de goots avec le chocolat

5 ANS D'EXPERIENCE (fruits frais, fruits secs, épices...).
Pouvoir réaliser des recettes et
@ connaire les techniques de montage.
. Savoir soigner les finitions et créer les
PATISSIER décors appropriés.
LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA I\/\ATTRISAE DU CHOCOLAT
EN PATISSERIE
ENTREMETS, TARTES & PETITS GATEAUX

Le meilleur pour la fin

OBJECTIFS

Se perfectionner en patisserie en

utilisant du chocolat, en travaillant

les différentes textures : croquant,

2 JOURS coulant, moelleux... pour actualiser
16 HEURES et élargir sa gamme.
€ CONTENU

864 €M Rappels sur le travail du chocolat :

les températures, les gestes, les

"

Savoir  frouver de  nouvelles
associations de goots avec le

DIPLOMES OU chocolat en harmonisant les arémes.
5 ANS D'EXPERIENCE ) ) o
Savoir confectionner des intérieurs,

@ inserts, mousses, biscuits de différentes

compositions et équilibrer les textures.

PATISSIER Maitriser la réalisation des recettes et
appliquer les techniques de montage.

Appliquer un soin forﬂcuher aux
finifions et créer différents décors
pour metire en valeur les produits

réalisés.

LENGTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LES BUCHES DE NOEL
& ENTREMETS FESTIFS

Tradition et féérie des desserts de fin d’année

OBJECTIFS
Savoir réaliser ef présenter une
amme de biches et d'entremets
estifs pour la fin de I'année.
3 JOURS
24 HEURES
CONTENU
Réaliser les bases et les différents
appareils en prenant conscience de
I'importance des fiches techniques
1296 €M pour maintenir une qualité constante.

Connaitre et maitriser les matieres

premieres, les associations de saveurs
A

et de textures.

DIPLOMES OU Savoir réaliser des boches aux
5 ANS D’EXPERIENCE présentations  fraditionnelles  ou
tendances.

@ Savoir réaliser des entremets festifs en

respectant le théeme de la fin d'année.

PATISSIER Pouvoir valoriser des réalisations par

I'utilisation de formes inédites, de
finifions originales et de décors haut
de gamme.

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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CAKES ET MOELLEUX
LES ESSENTIELS

Embarquement immédiat
au pays de la gourmandise

® OBJECTIFS

2 JOURS Savoir réaliser une gamme de
16 HEURES patisseries gourmandes.
€ CONTENU
864 €™ Savoir réaliser les bases de pates

et les différents appareils.

Maitriser les matigres premieres,
SOuU

les associations de saveurs et de
DIPLOME textures.
5 ANS D’EXPERIENCE .
Connaitre et maitriser les

techniques de finition et la cuisson
@ des différentes recettes.

CUISINIER & PATISSIER

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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CAKES ET MOELLEUX
EXPERTISE

Le goitt de la gourmandise

OBJECTIFS

@ Savoir réaliser une gamme

de cakes et moelleux éveillant
la  gourmandise  par leurs

2 JOURS compositions, leurs finitions et

16 HEURES présentations haut de gamme.
€ CONTENU

864 €1

Savoir réaliser les bases de pates
et les différents appareils.

Connaitre les matiéres premiéres,

L. les associations de saveurs et de

5 ANS D’EXPERIENCE
Maitriser les cuissons.

@ Savoir travailler les finitions pour

CUISINIER & PATISSIER éréeggrrner;eenfotlon patissiere haut

LENGTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENGTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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PATISSERIES, DE
LA VITRINE A L'ASSIETTE

Les desserts qui font de Ueffet

OBJECTIFS
@ Savoir sublimer les patisseries de
boutique pour élargir sa clientele
3 JOURS aux restaurateurs et les présenter en
24 HEURES desserts de restaurant.
€ CONTENU
1296 €™ Maitrise  de la  réalisation de

patisseries de boutique de qualité
(Entremets, Gateaux individuels, Petits
P fours).

Transformation des J)dﬁsseries de

DIPLOMES OU boutique en desserts de restaurants.

5 ANS D'EXPERIENCE
Maitrise  des  fechniques  de

@ découpe et décoration des parts.
) Connaissance des techniques de
PATISSIER mise en valeur dans le plat de

présentation patisserie de voyage.

LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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DESSERTS DE RESTAURANTS
ET CAFES GOURMANDS

Toute la technique des desserts de restaurants

OBJECTIFS
Savoir réaliser une carte de desserts
«maison» et pouvoir proposer des
cafés gourmands originaux et de
qualité.

3 JOURS

24 HEURES CONTENU
Prendre conscience de I'importance des
fiches techniques et de 'organisation &
. mettre en place pour leur mise en ceuvre
1296€ afin de rationdliser l'envoi au moment du

service.

Savoir organiser sa mise en place

en vue d'un assemblage rapide des
DIPLOMES OU différents éléments des desserts.

5 ANS DEXPERIENCE Maitriser les techniques de réalisation

des différentes recettes.
@ Connaitre les associations de saveurs
. et de textures.
CUISINIER & PATISSIER
S'approprier  les  fechniques  de

présentation, décoration et mise en
valeur des dessers.

Savoir décliner et équilibrer de mini
pieces pour les cafés gourmands.

LENGTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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TRAITEUR
PIECES COCKTAILS SUCREES
DE SAISON, PETITS FOURS,
MOELLEUX

La gourmandise se déguste du bout des doigts

OBJECTIFS

Savoir proposer et réaliser une

gamme de produits pour composer

un buffet fraiteur sucré en respectant
3 JOURS les saisons.

24 HEURES

é; CONTENU

| 206 €4 Pouvoir réaliser différentes bases de
biscuits, de crémeux, de soufflés...
en vue de les utiliser dans plusieurs

présentations.
L

Savoir assembler les bases pour

DIPLOMES OU réaliser des fours frais, tartes,
5 ANS D’EXPERIENCE farfelettes, enfremets, mini verrines

froides, chaudes ou glacées.
@ Connaitre les techniques pour des
finitions et des décorations de qualité
PATISSIER pour des présentations haut de
gamme mettant en valeur les produits

et le buffet.
LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA PATISSERIE
DE NICOLAS BOUCHER

Chef Pitissier de I'Ecole Lenétre

OBJECTIFS

Apprendre & réaliser une gamme

de patisseries haut de gamme en
5 JOURS utilisant les techniques de travail
35 HEURES rationnelles d'un Chef d'exception

et d'expérience pour proposer des

é desserts tendance et gourmands.

1995€n CONTENU

Connaitre et maitriser les ingrédients
ol

pour obtenir des saveurs franches.

DIPLOMES OU Rechercherl'innovation etla créativité.
5 ANS D’EXPERIENCE
Travailler la vanille, les alcools,
les fruits (frais, pulpes, secs), les
chocolats, ...
PATISSIER

Réaliser des petits gateaux, farfes
individuelles, ~ cakes,  entremets,
viennoiseries.

Savoir trouver les alternatives pour
diminuer les sucres et colorants,
bannir les scintillants, éviter le gluten.

Soigner les finitions ef le décor pour
par Nicolas BOUCHER une présentation chic et actuelle.

LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA PATISSERIE
DE CHRISTOPHE RENOU

MOF Patissier
OBJECTIFS

3 JOURS ,

24 HEURES Partager les techniques d'un Chef
d'exFérience en patisserie pour les
appliquer et réaliser une gamme
d’exception.

1368 €1
CONTENU

Maitriser le travail des crémes,
mousses, ganaches, biscuits, pates.
DIPLOMES OU Connaitre | - J
5 ANS D'EXPERIENCE onnaitre  les  associations  de
parfums, de textures et réaliser les
cuissons.
Savoir organiser sa réflexion pour la
PATISSIER création d'une pétisserie élaborée,

metire en ceuvre son idée et proposer
le service approprié.

Partager des secrets de fabrication,
d'organisation et de mise en place
d'un Chef de renom.

par Christophe RENOU

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENaTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA PATISSERIE
DE JEROME CHAUCESSE

MOF Patissier

Les desserts de palaces

O

OBJECTIFS

5JOURS ,

35 HEURES Partager les techniques d'un Chef
spécialiste des desserts et du tea
time de palaces pour savoir les
réaliser et proposer une gamme
d'exception.

1368 €1
CONTENU

Maitriser le travail des crémes,
mousses, ganaches, biscuits, pates.
DIPLOMES OU . -
5 ANS D'EXPERIENCE Connaitre  les  associafions  de
parfums, de fexiures et réaliser les
@ cuissons.
Savoir organiser sa réflexion pour la
PATISSIER création d'une pdatisserie élaborée,

meffre en ceuvre son idée ef proposer
le service approprié.

Partager des secrets de fabrication,

d'organisation ef de mise en place
d'un Chef de renom.

r
- ‘ i
¥ - h
w 3

par Jérome CHAUCESSE
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LA PATISSERIE
DE JEAN-CHRISTOPHE
JEANSON

MOF Patissier et Chef de la Pitisserie Lenétre

" &

OBJECTIFS
5JOURS ;
35 HEURES Partager les techniques d'un Chef
Meilleur Ouvrier de France et Chef
de la Patisserie Llendtre pour savoir
les réaliser et proposer une gamme
d'exception.
1995 €41
CONTENU =
Réalisations de recettes présentéeslors | =~
dudemier Concoursd'undesMeilleurs |
DIPLOMES OU Quvriers de France (Entremets, petits wn
5 ANS D'EXPERIENCE gateaux, viennoiserie, moelleux). n
Découvrir différentes techniques de -
@ réalisation de patisseries de boutique,
de buffet et savoir proposer des <
PATISSIER animations. S

Savoir orgoniser sa réflexion pour la
création d'une patisserie élaborée et
metire en ceuvre son idée.

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LE TRAVAIL DU
SUCRE D"ART

Avec Fabien Emery,
Champion d’Europe de sucre d'art

@ OBJECTIFS

Savoir maitriser les techniques de
travail du sucre d'art et pouvoir
réaliser des piéces de décor
commerciales et artistiques.

5JOURS
35 HEURES

CONTENU

1995 €11
Connaitre les différentes cuissons du
sucre ef ses préparations en fonction
N des textures & obtenir.

DIPLOMES OU Maitriser les techni de t il
ML ques de travai
5 ANS D'EXPERIENCE du sucre : coulé, moulg, tiré, soufflé,

bullé...
@ Savoir utiliser le matériel adéquat et

X spécifique en appliquant les régles
PATISSIER <fe sécurité individuelles et collectives.

Pouvoir effectuer des sujets simples ou
plus complexes ef respecter les regles
d'harmonie et de montage pour
réaliser des pieces commerciales et/
ou artistique.

e 4

par Fabien EMERY

“-n
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LA GLACE DANS
TOUS SES ETATS

Technologie et applications, par Gérard Taurin,
MOF glacier et Champion du monde de glace

O

5JOURS
35 HEURES

€

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

®

PATISSIER

il

par Gérard TAURIN

OBJECTIFS

Apprendre la technologie de la
glace pour la fabrication de glaces
aux ceufs, crémes glacées, sorbefs,
ef réaliser des recettes équilibrées et
adaptées & foute circonstance.

CONTENU

Connaissance  des  produifs et
matieres premieres, maitrise de la
technologie.

Acquisition des méthodes de calcul
pour I'équilibrage d'une recette.

Rédaction d'une fiche technique.

Création et réalisation de différentes
receftes de glaces, crémes glacées,
sorbets, granités...

Maitrise des associations de parfums,
de produits.

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LA GLACE

ENTREMETS

FT BUCHES GLACES

par Gérard Taurin, MOF glacier
et Champion du monde de glace

O

5JOURS
35 HEURES

DIPLOMES OU
5 ANS D'EXPERIENCE

PATISSIER

’
I i -

par Gérard TAURIN

OBJECTIFS

Apprendre la fabrication de glaces
aux oeufs, crémes glacées, sorbets,
ef réaliser une gamme de recettes
festives et adaptées aux Fétes de fin
d'année.

CONTENU

Connaissance  des  produits et
matiéres premieres, maitrise de la
technologie.

Réalisation des biscuits et des
intérieurs.

Réalisation des différents mix de
glaces, crémes glacées, sorbets, ...

Maitrise des associations de parfums,
de produits, de textures.

Connaissance  des  techniques
de montages des biches et des
entremets festifs glacés.

Adaptations des décors et soins des
finitions.

LEN6TRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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BOULANGERIE
& VIENNOISERIE

La boulangerie : fermentation, pétrissage ef faconnage
Les pates en viennoiserie
L'art de la Boulangerie, avec Gaétan Paris, MOF
La Haute Viennoiserie, avec Gaétan Paris, MOF

A A A :
ENOTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES O ECOLE DES ARTS CULINAIRES
LVNARISR CULINARY ARTS SCHOOL ]_E!\J”IRE CULINARY ARTS SCHOOL



LA BOULANGERIE
FERMENTATION, PETRISSAGE
& FACONNAGE

La tradition au gotit du jour

(:) OBJECTIFS

(re)Découvrir les nouvelles
3 JOURS techniques de pétrissoge et de
19 HEURES fermentation  afin  d'adapter la

fradition au goot du jour.

S

1026 €1

CONTENU

Contréle  des  principes  de
fermentation ef de leurs applications.

Maitrise des gestes de base de

o pétrissage, découpe, faconnage.
DIPLOMES OU

5 ANS D’EXPERIENCE Découverte des différents mélanges
et des associations de parfums et de
textures.

@ Prise de conscience de l'importance

PATISSIER & BOULANGER des cuissons et de leur maitrise.

LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES LENOTRE | ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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LES PATES
EN VIENNOISERIE

Le feuilletage dans les régles de Uart

OBJECTIFS
® (re)Découvrir les nouvelles
TI ANE
16 HEURES fradition au goot du jour.
€ CONTENU
864 €T Elaboration des bases, pesées des

ingrédients, contréle destempératures

de travail.
. .
7] Connaissance des fechniques du

fevilletage classique et inversé.

DIPLOMES OU
5 ANS D’EXPERIENCE Maitrise de la  fabrication de
croissants sur poolish, de brioches,
@ kouglofs, cakes, ...
Réalisation de foncage de pates.

PATISSIER & BOULANGER R . .
Contréle et gestion des cuissons.

A A A :
10) ECOLE DES ARTS CULINAIRES ENOTRE ECOLE DES ARTS CULINAIRES
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L"ART DE
LA BOULANGERIE

L'expertise de Gaétan Paris,

MOF boulanger
iU OBJECTIFS
(re)Découvrir les nouve||es
techniques de pemssoge ef e
€ fermentation  afin apter

tradition au goot du jour.
1368€M

CONTENU
B

Confréle  des  principes  de
MES OU fermentation et de leurs application.
ERIENCE

DIPLOM
5 ANS D'EX

'UFI'I

Maitrise des gestes de base de
@ pétrissage, découpe, faconnage.

Découverte des différents mélanges
et des associations de parfums et de

PATISSIER & BOULANGER
textures.

Prise de conscience de l'importance
des cuissons et de leur maitrise.

par Gaétan PARIS
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LA HAUTE
VIENNOISERIE

Techniques de réalisation par Gaétan Paris,

MOF boulanger

4 JOURS OBJECTIFS

32 HEURES
Découvrir les nouvelles techniques
de péfrissage et de fermentation

€ pour adapter la tradition au goot du

jour.

1824 €M

CONTENU

Flaboration des bases, pesées des
ingrédients, contréle destempératures

DIPLOMES OU de travail.

5 ANS D'EXPERIENCE
Démarrage et rafraichi des levains.

@ Connaissance des techniques du

fevilletage classique et inversé.

PATISSIER & BOULANGER
Maitrise de la  fabrication de

croissants sur poolish, de brioches,
panettones, ...

Confréle et gestion des cuissons.

par Gaétan PARIS
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Nos équipes sont & votre disposition pour toutes questions.

ecole@lenotre.fr | +33 (0)1 30 81 40 81

SITUATION GEOGRAPHIQUE

PLAISIR

40 rue Pierre Curie
78370 Plaisir

A 30 minutes de Paris

PARIS
Quai Henri IV
75004 Paris

RUNGIS

Parc Icade

17 rue de Villeneuve
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