COURS INTENSIF D'UNE SEMAINE
'_ Vous apprendrez a cuisiner jour par jour un menu complet, de I’entrée au dessert.

Dimanche
Check-in dans I'aprés-midi. Rencontre avec les autres éleves et Rita, la directrice de “"Queen of
chefs” - école de cuisine italienne, pour un apéritif a l'italienne. Diner a la Masseria.

Lundi

LES REINES DE LA TABLE : LES LEGUMES, DES ENTREES AUX ACCOMPAGNEMENTS

Début des cours apres avoir pris un petit-déjeuner copieux, prévu tous les matins entre 07h30
et 09h00. La premiére lecon est consacrée a la préparation des [égumes, un des ingrédients
principal de la cuisine italienne. Apres le petit-déjeuner, vous vous proménerez dans les rues
étroites de Mola di Bari et irez frapper a la porte des paysans de Mola pour acheter les produits
frais qu’ils exposent tous les jours au pas de leurs portes. Ce sera une journée chargée mais
vous serez ravi de pouvoir préparer le déjeuner et diner avec les ingrédients achetés a Mola di
Bari.

Mardi

LES PATES : L'ALIMENT QUI MET D’ACCORD PETITS ET GRANDS

Le peuple des Pouilles est connu pour étre appelé “mangia foglie e mangia maccheroni”, pour
leur habitude de manger les |égumes avec les pates. Dans cette lecon, vous explorerez le plat
préféré de tous : “la pasta”, seche ou fraiches faites maison. Vous apprendrez a cuisiner de
nombreux plats de pates aux légumes et bien d’autres choses...

Mercredi

FROMAGE ET FABRICATION

La région des Pouilles est une grande productrice de fromages frais tels que la ricotta, la
burrata et la mozzarella mais elle produit aussi des fromages a pate dure comme le caciocav-
allo, la scamorza et le pecorino. Vous visiterez une ferme productrice de fromages et assisterez

' a la fabrication de la ricotta. De retour a I’école, vous préparerez des plats avec comme princi-
@& pal ingrédient, le fromage.

Jeudi

SA MAJESTE LE POISSON

Terre et mer, un mélange parfait de saveurs dans notre cuisine... Dans |'aprés-midi, vous irez
attendre le retour des pécheurs au port de Mola di Bari. Vous achéterez ensuite du poisson
frais pour le traditionnel “brodetto”. Tout comme les habitants de Mola, vous vous rendrez au
marché de poisson et cuisinerez dés votre retour a la masseria le “brodetto” et d’autres
délicieux mets, riche en Omega 3!

“* Vendredi

. DESSERT POUR TOUTES LES SAISONS

Un des plats les plus cuisinés pour réunir une famille un jour de féte : les Orecchiette au
rago(t de viande. Le rago(t traditionnel demande beaucoup de temps de cuisson. Vous le
mettrez donc a cuire des le matin pour le diner. En attendant qu’il prenne toute sa saveur,
vous enchainerez une legon sur les desserts, cakes et cookies. Apres-midi libre ou classe de
dégustation d’huile d’olive et de vin. Aprés le diner festif, vous pourrez golter a une variété
de desserts accompagnés de liqueurs faites maison “rosolio”.

Samedi
Check-out apreés le petit-déjeuner.

Tarifs:

Cours + Hébergement (Chambre simple)......ccovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieens €1490.00%*
Cours + Hébergement (Chambre double)........cccovviiiiiiiiiiiiiiieas €1360.00*
Accompagnateur ou conjoint non participant (pension compléte).......... €650.00

*Pour les étudiants senior de + 60 ans, une réduction de 10% sur les cours intensif d’'une
semaine sera appliquée. Les conjoints ou accompagnateurs doivent prendre leurs repas a la
masseria et participer aux visites.

Informations générales:

Arrivée: Dimanche aprées-midi (Check-in 16:00)

Départ: Samedi matin (Check-out 11:00)

5 jours de cours de cuisine (30/35 heures de cours de cuisine)

1 visite d’'une ferme et découverte de la fabrication de fromages

1 visite guidée d’Alberobello (UNESCO World Heritage) et de la Vallée d' Itria
6 petits-déjeuners / 5 déjeuners / 6 diners

6 nuits



