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04 I ALAIN DUCASSE RETOURNE À L’ÉCOLE ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 05
 La transmission est au cœur des valeurs d’Alain Ducasse. En choisis-sant d’ouvrir en mai 2009 à Paris une école de cuisine d’un nouveau genre, il crée l’événement en permettant au grand public d’accéder à son savoir-faire jusqu’alors réservé aux professionnels. Toutes les en-vies se côtoient dans un lieu unique, imaginé par Pierre–Yves Rochon dans un esprit chaleureux et convivial proche de celui d’une maison particulière.Un espace où chacun trouvera son bonheur et ce, quel que soit son niveau ou ses attentes. Un bon plat de bistrot, une cocotte de lé-gumes, un wok de poulet, un délicat et très chic turbot en matelote ou un financier aux framboises sont au menu pour être enseignés par des chefs passionnés.Une gamme variée de cours, en adéquation avec les aspirations d’au-jourd’hui : le retour des valeurs simples, fondamentales et notamment celle de la cuisine comme partage social et accomplissement de soi.
 ALAIN DUCASSE RETOURNE À L’ÉCOLE I 05
 « La transmission du savoir, ce n’est pas seulement transmettre pour trans-mettre, c’est aussi et surtout transmettre pour faire vivre. Il faut ouvrir nos portes à tous les amateurs culinaires. Leur faire connaître, sentir, éprouver, comprendre les coulisses de ces bons plats qui arri-vent sur la table. La cuisine ne s’apprend pas uniquement dans les livres. Elle se vit dans sa pratique. Découvrir peu à peu toutes les techniques de la préparation, de la cuisson en répétant les mêmes gestes jusqu’à la maîtrise. Nous avons cherché à présenter une offre en phase avec son temps, qui s’ouvre à d’autres cuisines, s’adapte aux différents niveaux et cela dans un espace contemporain et convi-vial, équipé de matériel performant mais simple d’utilisation. Cette école de cuisine est un concentré d’expériences et de sa-voir-faire, adapté aux envies de chacun. »
 Alain Ducasse
 « Le savoir n’est rien s’il ne se partage pas »
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06 I ALAIN DUCASSE RETOURNE À L’ÉCOLE ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 07
 • Pas moins de 10 thèmes aux nombreuses options sont pro-posés pour répondre à toutes les envies et s’adapter à tous les niveaux. • Un espace contemporain de 500 m² permettant de regrouper les nombreux cours en un seul lieu. • Des pièces conviviales et in-times.• Un décor réalisé par le célèbre designer Pierre-Yves Rochon.
 • De larges cuisines aménagées d’équipements dernière généra-tion.• Un espace très original entiè-rement dédié au vin : la « cave » de dégustation.• La possibilité d’acheter livres et ustensiles de cuisine pour em-porter chez soi un peu plus de savoir.• Un espace culinaire multimé-dia avec studio vidéo et photo, salle de réunion.
 UNE NOUVELLE APPROCHE I 07
 Un lieu unique aux possibilités multiples
 Une nouvelle APPROCHE
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08 I UNE NOUVELLE APPROCHE ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 09
 • UN SAVOIR-FAIRE « VIVANT »L’école puise sa force et sa différence
 dans une équipe de chefs incarnant le
 savoir-faire « Alain Ducasse », porteuse
 d’une expérience forte et dotée d’une
 pédagogie propre.
 Ici, pas de termes techniques ou d’évi-
 dences. Tout est expliqué « et cela
 autant de fois qu’il le faut. Je préfère
 que les élèves repartent avec moins
 d’informations mais qu’elles soient par-
 faitement maîtrisées » précise Julian
 Mercier « chef des chefs » de l’école.
 • UN ESPACE CONTEMPORAINULTRA FONCTIONNELPlus de 500 m2 rassemblant 4 salles-
 cuisines, un espace dédié au vin et une
 offre sur mesure pour les entreprises
 ou particuliers souhaitant créer des
 évènements uniques.
 • LA CAVE EST UN ESPACEUNIQUE DE L’ÉCOLEDe l’extérieur, on devine au travers des
 vitres teintées noires son atmosphère
 chaleureuse. Servie par un savant jeu
 d’ombres et de lumières, elle évoque
 les caves de domaines éclairées à la
 bougie.
 Mais l’élément incontournable de la
 pièce, qui en fait sa singularité et son
 charme, est la grande table de dégus-
 tation posée sur un tronc d’arbre natu-
 rel. Une véritable sculpture qui n’en ou-
 blie pas moins d’être pratique puisque
 forme et hauteur ont été spécialement
 étudiées pour les dégustations debout,
 pour plus de convivialité.
 Avec cet espace parisien unique en son genre, Alain Ducasse a souhaité mettre à la disposi-tion de tous les particuliers un maximum de connaissances.
 Des propositions MULTIPLES
 DES PROPOSITIONS MULTIPLES I 09
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10 I DES PROPOSITIONS MULTIPLES DES PROPOSITIONS MULTIPLES I 11
 Cuisine Première leçon Chaque étape, chaque ustensile, chaque produit utilisé pour la recette enseignée, sera expliqué et accompa-gné de conseils pratiques pour bien acheter, conserver... On apprend l’as-saisonnement, la cuisson, l’association avec un légume mais sans compliquer ou rentrer dans les étapes trop tech-niques.L’OBJECTIF ? Dédramatiser la cuisine, démontrer sa facilité et donner tous les « outils » pour refaire la même choseà la maison.AU MENU Des rougets froids à la ni-çoise, une pièce de bœuf piquée aux olives,... COUP DE CŒUR Le brunch avec les œufs sous toutes leurs formes, les pan-cakes. PRIX 170¤ 1/2 journée / 290¤ journée
 Des cours pour tous les goûts, tous les niveaux et surtout toutes les envies... Au delà des thèmes, « l’élève » choisitquels menus ou plats il souhaite découvrir. Et surtout dansquel niveau il se sent à l’aise : Commencer ou se perfectionner ?
 Cuisinecomme un chef !Pour ceux qui cherchent à maîtriser une cuisson, un geste ou simplement à évoluer. Le plat se conçoit à partir du produit brut. Lever les filets de pois-son, émincer les légumes, préparer un fond de sauce... sans oublier l’essentiel de la pâtisserie ou le pain. La recette de A à Z sans raccourcis. L’OBJECTIF ? Obtenir l’astuce, la tech-nique,« le truc du chef » qui fait tou-jours la différence.AU MENU Un carré d’agneau rôticondiment romarin/panisse, un homard Breton, sucs de tomate, ail, gingembre, ...COUP DE CŒUR Le « Coach en cuisine » : trois jours d’immersion en cuisine pour maîtriser les techniques culinaires comme un chef ! PRIX 170¤ 1/2 journée / 290¤ journée / 810¤ le stage de 3 jours « Coach en Cuisine »
 Cooking classes in English L’École de Cuisine Alain Ducasse speaks English! Découvrez nos cours de cuisine et de pâtisserie en anglais. Macarons, tout sur les pâtes, cuisine de bistrot, cuisinez & déjeunez…L’OBJECTIF ? Des thèmes pour satis-faire la passion des gourmands du monde entier !AU MENU œuf meurette, goujonnette de lieu, sauce tartareCOUP DE CŒUR cooking class in En-glish : Bistro cuisinePRIX 1h30 70¤ / 170¤ ½ journée / 290¤ journée
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12 I DES PROPOSITIONS MULTIPLES DES PROPOSITIONS MULTIPLES I 13
 Cuisinede tradition Parce que la transmission a tendance à se perdre, réapprendre les classiques s’impose. Plat unique ou cuisine de bistrot, les classiques de nos régions, des plats conviviaux réapprivoisés et expliqués par des chefs amoureux de la cuisine française dont certains invités pour « cuisiner » leur région. Cocottes en fonte, fait-tout, ... on goûte à même le plat pour redécouvrir les saveurs simples et authentiques.L’OBJECTIF ? Faire rimer tradition avec bon et facile, réintroduire la notion de partage autour d’une recette.AU MENU Œuf cocotte épinards et lard de ferme,blanquette de veau à l’ancienne, riz pilaf, ...COUP DE CŒUR Cuisine de terroir PRIX 170¤ 1/2 journée / 290¤ journée
 Cuisine 3 étoiles Des extraits choisis du répertoire de grande cuisine d’Alain Ducasse s’adres-sant aux cuisiniers amateurs confirmés et... appliqués. Essentiellement à base de produits nobles, les recettes, éla-borées et complexes, sortent direc-tement des cuisines des restaurants d’Alain Ducasse comme Le Louis XV à l’Hôtel de Paris à Monaco.L’OBJECTIF ? Se familiariser aux tech-niques des chefs, les explications, la démonstration et la pédagogie en plus.AU MENU Un blanc de bar en fines tranches marinées au citron, des lé-gumes des jardins de Provence mijotés à la truffe noire ou un baba au rhum, ...COUP DE CŒUR Cuisine 3 étoiles : Alain Ducasse à ParisPRIX 140¤ soirée de 2h / 210¤ ½ jour-née / 340¤ journée
 Cuisinebien-êtreOn l’oublie souvent mais le bien-être passe par l’assiette. La preuve par le biais de recettes saines, savoureuses à base de légumes, fruits, céréales et un apprentissage de techniques de cuis-son souvent peu connues.L’OBJECTIF ? Se faire plaisir en décou-vrant la notion d’équilibre.AU MENU Mulet au lait de coco, picca-ta de veau à la sauge, carottes étuvées, gratin d’agrumes et d’autres fruits COUP DE CŒUR nature : cuisinez simple, sain et bon ! PRIX 170¤ 1/2 journée / 290¤ journée
 Cuisinedu quotidien Pour cuisiner tous les jours ou pour épater ses amis, découvrez de nou-velles idées de préparation avec des garnitures gourmandes.L’OBJECTIF ? Apprenez à réaliser des recettes simples et pleines de saveurs pour une cuisine de tous les jours.AU MENU cappuccino de champi-gnons, pissaladière à notre façon, lobs-ter roll, panna cotta coco/ananasCOUP DE CŒUR ce soir j’organise mon cocktail dinatoire !PRIX 170¤ 1/2 journée / 290¤ journée
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14 I DES PROPOSITIONS MULTIPLES DES PROPOSITIONS MULTIPLES I 15
 Cuisinepour les kids Parce qu’il n’est jamais trop tard ou trop tôt pour faire partager une pas-sion, (ré)apprendre à connaître la sa-veur des aliments et prendre plaisir à cuisiner, l’école a imaginé des recettes simples entourées d’un discours péda-gogique et ludique. Du sucré bien évi-demment avec la préparation de goû-ter ou de gâteau d’anniversaire (qui pourra être fêté à l’école) mais aussi du salé avec des plats simples, savoureux et équilibrés.L’OBJECTIF ? L’apprentissage et la sen-sibilisation du goût tout en s’amusant.AU MENU Le burger, des crêpes salées / sucrées.COUP DE CŒUR Teens en cuisine : Les bases d’une cuisine saine et bonne, dans une ambiance décontractée et ludique, pour gastronomes juniorsPRIX 90¤ pour les 6-11 ans /110¤ pour les 12-16 ans le cours de 2 heures
 Pâtisserie : un peu, beaucoup, passionnément ! Pour combler chaque envie, l’école propose de la « grande pâtisserie » pour mordus assidus mais aussi l’art le plus simple des macarons, chocolats, biscuits et autres douceurs pour les amateurs souhaitant plus de simplicité. L’OBJECTIF ? Apportez des réponses claires et gourmandes à tous les ni-veaux, pour ne plus avoir peur de se lancer dans le sucré et ne plus rien rater.AU MENU une coupe glacée de fraises des bois, perles du Japon comme au restaurant Alain Ducasse au Plaza Athénée, une crème brûlée vanille.COUP DE CŒUR techniques de pâtis-serie : viennoiseries et briochesPRIX 170¤ ½ journée / 290¤ la journée
 DégustationsœnologiquesSavoir poser les bonnes questions au sommelier, découvrir les cépages, les vins d’ailleurs, voyager autour d’une appellation, connaître la différence entre Bordeaux rives droite et gauche, en deux mots, offrir des cours acces-sibles, décomplexés et interactifs, loin des codes souvent trop sévères de la sommellerie, telle est la volontéet la philosophie de l’école.Gérard Margeon, Chef sommelier exécutif des restaurants d’Alain Ducasse, a élaboré le programme des réjouissances et encadre l’équipe des sommeliers. « Ce qu’on apprend ici, sera facilement réutilisable, chez son caviste, dans sa cave, ou au restaurant. » explique Gérard Margeon.
 Quel que soit le thème choisi, la dégus-tation comprend toujours cinq vins et un vin « d’accueil » permettant une pre-mière prise de contact entre tous les participants. Ensuite, les deux heures s’enchaînent, ponctuées d’explications, de questions-réponses dynamiques, de conseils et d’astuces : Quelle est la bonne température ? Doit-on carafer ? Quel vin pour quel plat ?Et parce que le vin est avant tout un instant d’échange, les cours ne sont pas classés par niveau mais se choi-sissent par thème afin de permettre aux couples et amis aux connaissances parfois inégales, de venir se faire plai-sir ensemble et d’apprendre à leur rythme, selon leurs attentes.PRIX à partir de 65¤€ la dégustation
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16 I DES PROPOSITIONS MULTIPLES ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 17
 Offre événementielle
 Privatisez l’Ecole de CuisineAlain Ducasse pour un événementsur mesure inoubliable.
 Un espace contemporain de 500 m2 en plein cœur de Paris qui vous ouvre ses portes telle une maison. Il s’articule au-tour de 4 cuisines-ateliers, d’une cave à vin, d’une salle de réunion et d’une cour intérieure qui permettent d’orga-niser cocktails, séminaires, afterworks, lancements de produits, journées d’études, démonstrations, tournages, soirées d’entreprise ou entre amis… Un cadre chaleureux, une atmosphère conviviale, des formats originaux, des équipes expertes et attentionnées… Tous les ingrédients sont réunis pour réussir son événement ! Stimuler ses collaborateurs, remercier ses clients, renforcer l’esprit de son équipe sont autant de bonnes raisons que de se réunir autour de la cuisine.
 DES HOMMES I 17
 Des HOMMES
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18 I DES HOMMES DES HOMMES I 19
 Rencontre avec Julian Mercier, « chef des chefs » de l’École de Cuisine Alain Ducasse.À 36 ans, Julian est un fidèle. Passé entre autres au Benoit à Tokyo, il évo-lue dans l’esprit et les saveurs de « la maison » depuis plus de 10 ans.
 QU’EST-CE QUE LA TRANSMISSION
 POUR ALAIN DUCASSE ?
 « C’est son cheval de bataille quoti-dien. Il nous insuffle sa volonté de faire savoir avec une énergie communica-tive. Partager nos connaissances c’est dire qu’on n’a rien à cacher mais tout à donner ! »A QUI DOIT-ON LA CRÉATION DES
 COURS ?
 « L’École de Cuisine Alain Ducasse bénéficie de l’apport d’un comité pé-dagogique composé de chefs forma-teurs, de chefs des restaurants d’Alain Ducasse, de sommeliers, de pâtissiers.
 Que serait la cuisine sans les chefs ! Eux qui ont ap-pris, observé, répété des gestes précis, exigeants, inimitables avant de laisser parler leur créativité et leur envie dans un seul but : faire partager leur expé-rience. L’équipe se compose de chefs d’Alain Ducasse formés à différents styles de cuisine mais aussi de chefs français ou étrangers invités, tout au long de l’année. Au programme ? Recettes, pas à pas et ex-plications très détaillées…
 Ensemble, avec le support de Philippe Gollino, chef exécutif d’Alain Ducasse Éducation nous avons élaboré ce pro-gramme répondant au souci d’exi-gence et à la philosophie culinaire d’Alain Ducasse. »QUELS SONT LES POINTS FORTS DE
 L’ÉCOLE ?
 « Nous apportons la caution des chefs « Alain Ducasse » et tout leur savoir-faire. Les chefs sont accessibles et s’adaptent à tous les niveaux, débu-tants ou confirmés. Il est important que chacun puisse trouver son bonheur et les réponses à ses questions en venant ici. Les fours et autres équipements sont identiques à ceux que les particu-liers pourraient acheter afin de repro-duire nos recettes chez eux, en toute tranquillité. »POUR L’ÉQUIPEMENT, VOUS AVEz DES
 PARTENAIRES DE CHOIX…
 « Oui, nous avons travaillé main dans la main avec les équipes de Pierre-Yves Rochon et fait appel à Perene pour la conception de ces cuisines sur-mesure et à notre partenaire historique Miele pour l’électroménager de dernière gé-nération alliant performance, design, simplicité et confort d’utilisation. »
 POURQUOI LES COURS DURENT-ILS AU
 MINIMUM 4 HEURES?
 « Afin d’avoir le temps de détailler les points importants des recettes et de laisser le temps aux élèves de repro-duire les gestes techniques. »ET JAMAIS PLUS DE 10 ÉLèVES… ?
 « Non. Pour être certain d’avoir le temps de répondre aux attentes et questions de chacun. »ON PEUT AUSSI DÉCOUVRIR LE VIN…
 « Comment imaginer la cuisine sans son plus fidèle ami. J’aime reprendre les mots d’Alain Ducasse : « Le royaume des vins est si vaste, si riche, si plein de surprises et de curiosités, qu’on ne peut se lasser de le découvrir encore et toujours. Il délivre un message très par-ticulier, d’une richesse extraordinaire ».C’EST VRAIMENT L’ÉCOLE POUR TOUS !
 « C’est exactement ça. Les produits d’exception et la modernité des lieux en plus…»
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20 I DES HOMMES ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 21 UN LIEU I 21
 Un LIEU
 De nombreux chefs invités interviennent à L’École de Cuisine Alain Ducasse !
 Des cours exceptionnels sont program-
 més tout au long de l’année avec la pré-
 sence de chefs invités qui ont chacun
 leur propre univers. Ils nous font dé-
 couvrir une cuisine riche en couleurs et
 aux inspirations venant du monde en-
 tier. Tous aussi passionnés les uns que
 les autres, ils interviennent à l’école de
 cuisine pour mettre à disposition leur
 expérience et savoir-faire :
 HissA TAkeuCHi, chef japonais, ex-
 plore les nouvelles saveurs du Japon.
 Son concept de cuisine japonaise de
 type kaiseki est un univers artistique
 inédit d’alliance de délicieux produits
 français et japonais ! Il le fait décou-
 vrir à l’école de cuisine à l’occasion de
 cours exclusifs.
 FuMiko kono est une créatrice culi-
 naire globe trotteuse originaire de To-
 kyo. Elle pratique pour les particuliers
 « une cuisine subtile, par association de
 goûts » et puise son inspiration avant
 tout dans les produits, leurs formes,
 leurs couleurs et leurs odeurs.
 BeenA PARADin est née au sud de
 l’Inde et a grandi dans le commerce
 des épices. Son inspiration première
 est la cuisine indienne qu’elle a ap-
 prise auprès de sa mère et des autres
 femmes de sa famille. Elle partage sa
 passion et son jardin d’épices dans les
 cuisines de l’école.
 Le point d’orgue étant de partager
 leurs talents pour le plus grand bon-
 heur des participants.
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22 I UN LIEU UN LIEU I 23
 Signée par le célèbre designer Pierre-Yves Rochon, l’Ecole deCuisine Alain Ducasse a été pensée dans l’esprit d’unemaison individuelle, avec pièces àvivre, cheminée et terrasse, plutôtqu’en cuisine professionnelle. Elle se compose de 4 cuisines ateliers,d’une cave à vin,de deux salles de réunion etd’une boutique.Les espaces ont été traités de manière contemporaine,conviviale et chaleureuse.
 D’origine bretonne, Pierre-Yves Rochon a vécu toute sa jeunesse dans de nom-breux pays étrangers, ce qui a aiguisé sa curiosité du monde et a ouvert son esprit à tous les courants culturels et ar-tistiques. Après avoir hésité entre la mu-sique et le cinéma, il a finalement opté pour les Beaux-Arts et a choisi la déco-ration et l’architecture d’intérieur. Avant d’ouvrir son propre cabinet à 30 ans, il a travaillé pour de grandes enseignes, chez des décorateurs contemporains, expérimentant ainsi toutes les ten-dances et tous les styles, du plus clas-sique au plus futuriste. Ses premières réalisations (souvent sur concours) com-prennent des bureaux, appartements, résidences privées et surtout l’hôtel des Crayères à Reims, qui marquera le début d’une vraie conquête de l’univershôtelier et plus particulièrement la grande hôtellerie internationale. Il a réa-lisé certains des hôtels les plus emblé-matiques à travers le monde: le George V à Paris, les Four Seasons à New-York, Florence, Genève et Prague, le Ritz Carlton à Bahreïn,… Il travaille actuel-lement sur des projets majeurs tels que les hôtels Ritz et Shangri-La à Paris, le Savoy et le Four Seasons à Londres, le Carlton à Cannes, les Four Seasons àWashington et à Chicago ainsi que l’hô-tel Peninsula à Shangaï.
 Des espaces communs élégantset chaleureux.
 Habillés de chêne clair, ils sont relevésponctuellement par des touches de couleurs propres à chaque pièce et illuminés par de grandes baies vitrées permettant de deviner ce qui se passe dans les cuisines.• L’ENTréE s’éloigne des réceptions froides et impersonnelles, la banque d’accueil se rapproche plus d’une oeuvre de marqueterie (réalisée par Michel Lefevre) que d’un simple bu-reau.• LA boUTiqUE donne un avant-goût de l’offre éditoriale des éditions Alain Ducasse et présente quelques produits minutieusement sélectionnés.• LA SALLE dE réUNioN délaisse les conventions. Chaleureuse, meu-blée d’une grande table en verre blanc posée sur un tapis, elle possède un accès direct sur la terrasse. Elle permet d’aborder les réunions dans un cadre très sérieux et professionnel tout en apportant un « à côté » décontracté (cours, déjeuners, etc).
 Des cuisines mélant efficacité et convivialité
 Chaque cuisine possède son atmos-phère afin d’appréhender l’espace de manière différente et de vivre de nou-velles expériences selon la pièce choisie. Dans chacune d’elle,le jeu des couleurs et des matières varie du bois clair au bois foncé, de couleurs vives au noir et blanc.Les fonctionnalités ont été pensées pour offrir un maximum de confort et donner aux chefs comme aux élèves, les meilleures conditions pour profiter des cours. Une façon novatrice d’ap-préhender l’ergonomie des espaces de préparation.
 Une terrasse comme trait d’union entre les différents espaces.
 En bois ipé (très beau bois exotique), elle est plantée d’essences aroma-tiques variées évoquant le lien entre la nature et la cuisine.
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24 I UN LIEU ÉCOLE DE CUISINE ALAIN DUCASSE I 25
 La plus grande des cuisines (84m²),
 couleur bois naturel et plan de travail
 en granit et céramique, peut accueillir
 jusqu’à 22 personnes en repas assis.
 Idéale pour une dégustation ou pour
 des évènements privés, cette salle
 peut aussi se transformer en salle de
 réunion, studio photo ou vidéo.
 Clin d’œil au Sud dans cette cuisine (43
 m2) en olivier de Sicile, inox brossé et
 laque vert olive. La table de dégusta-
 tion s’inscrit dans le prolongement de
 l’espace de cuisson pour ne faire qu’un
 avec elle !
 Le mauve Tyrien et le taupe dominent
 dans cette cuisine de 56m². La longue
 table d’hôte permet une dégustation
 conviviale idéale pour les soirées pri-
 vées.
 La plus « petite » des cuisines (41 m2)
 s’embrase ! Le rouge-rubis laqué et le
 wengé font écho aux plans de travail
 en wengé, inox brossé et cristal blanc.
 Préparation et dégustation sans cou-
 pure, grâce à la table de préparation
 collée à celle de cuisson.
 Zoom sur les CUISINES
 c e p e T R U F F e
 o l i v e
 p i M e N T
 LES PARTENAIRES I 25
 Les PARTENAIRES
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26 I LES PARTENAIRES LES PARTENAIRES I 27
 Le partenariat entre Miele et l’Ecole de Cuisine Alain Ducasse est né il y a plu-sieurs années d’une quête commune de la perfection. Cultivant depuis plus d’un siècle le meil-leur du design et de la technologie, Miele offre des appareils performants à la hau-teur de toutes les exigences, permettant l’absolue révélation des saveurs. Excel-lence oblige, les collections Miele, d’une largeur de gamme inégalée, répondent à tous les besoins et s’adaptent à tous les modes de vie. Abolissant les contraintes, se combinant au gré des envies, les appareils Miele font de la modularité leur ligne de conduite. A leur fiabilité et à leur longévité, connues et reconnues, la marque Premium de l’électroménager ajoute l’innovation, en anticipant sur les besoins et les attentes d’une clientèle en quête de produits intelligents et simples d’utilisation.
 Miele met toute l’excellence de ses appa-reils au service de l’Ecole de Cuisine Alain Ducasse, pour tous les passionnés de gastronomie, débutants ou confirmés. Au sein de l’Ecole, les échanges d’expé-riences entre les chefs et les élèves contri-buent au développement des nouveaux produits de la marque en instaurant un véri-table dialogue autour du goût et de l’art culinaire.Touts les appareils encastrables sont ex-posés à la Galerie Miele, espace unique de découverte et de conseil, où création et innovation s’épanouissent en toute harmonie.
 Galerie Miele
 55 Bd Malesherbes • Paris 8ème
 L’histoire de Pérène s’enracine dans une contrée de forêts, de plaines et de som-mets aux multiples essences : la Haute-Savoie. L’entreprise familiale y a grandi, au rythme des saisons et de l’amour du travail du bois. Et puis, petit à petit, elle a conduit son essor dans les univers de la cuisine, de la salle de bains et des rangements sur mesure, en cherchant sur tout le territoire des femmes et des hommes partageant le même goût du détail, de la finition, du beau produit pour agencer et décorer nos espaces de vie.Aujourd’hui, le travail s’est affiné, les maté-riaux et les processus de fabrication se sont modernisés mais l’esprit originel habite toujours chaque création, chaque conception soignée aux tonalités plu-rielles.Entrer chez un agenceur Pérène, ce n’est pas entrer dans un univers de solutions toutes faites. C’est, au contraire, pénétrer
 dans un lieu conçu comme un atelier, un espace d’explorations et d’inspirations : ma-tériauthèque, comptoir collection, échan-tillons, planches tendances… tout est pensé pour vous inciter à ressentir, voir, toucher ce que sera votre futur aménage-ment, et découvrir les éléments d’excep-tion qui lui donneront corps.Avec 150 agenceurs en France, Suisse et Belgique, Pérène traduit les aspirations, les histoires, les souvenirs de chacun dans des projets à chaque fois uniques, où le goût des autres, le plaisir, le partage guident l’inspiration. C’est donc tout na-turellement que Pérène est aujourd’hui partenaire de l’École de Cuisine Alain Ducasse. Lieu de partages, où les cui-sines Pérène exaltent le plaisir des sens.
 Perene. Chaque projet a son histoire. Quelle est la vôtre ?Service consommateur 0810 405 405
 www.miele.fr www.perene.com
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 La passion du mobilier innovant pour vos pro-jets d’aménagements.ABCDESIGN est une entreprise française res-ponsable, spécialisée dans la prestation et la fabrication de mobilier contemporain, dirigée depuis 2006 par Jean-Christophe Leclercq, designer globetrotteur. Il a su faire d’ABC-DESIGN une référence dans le domaine du mobilier.Une grande marque telle que l’Ecole de Cui-sine Alain Ducasse, a su faire confiance au savoir-faire d’ABCDESIGN en collaborant conjointement à l’aménagement de ce lieu de référence. C’est la rencontre des sens, le plaisir de la table et la passion du mobilier innovant, au service de tous. A l’occasion de ce parte-nariat, ABCDESIGN s’est associée à la marque PEDRALI, fabricant de mobilier italien, afin de répondre aux exigences d’une nouvelle clien-tèle, diverse et internationale. ABCDESIGN met à disposition de ses clients une équipe d’experts issue du monde du design, mais également de l’univers de l’hôtellerie et de la restauration. Elle propose du conseil sur me-sure, du suivi jusqu’à l’installation et des ser-vices comme un bureau d’études technique, un show room, une matériauthèque.
 www.abcdesign-mobilier.fr
 Forte d’une expérience et d’un savoir-faire transmis de génération en génération depuis 1867, l’orfèvrerie Ercuis propose des collec-tions en argent massif, en métal argenté et en acier massif issues du patrimoine des arts décoratifs français mais aussi des créations plus intemporelles ou brésolument contem-poraines. Représenté dès bles « années folles » dans les Grands Hôtels et bles lieux de lé-gende du voyage (le paquebot « Normandie », le train « Orient-Express »), Ercuis continue d’être présent avec autant d’élégance et de plaisir sur les tables des plus grands chefs afind’allier son expertise aux passionnés de la gastronomie.Aujourd’hui, Ercuis perpétue la tradition grâce à l’œuvre des artisans et de créateurs qui bconstruisent la modernité sur les solides bases bde l’expérience avec une exigence de qualité, un souci du détail et une passion commune.
 www.ercuis.com
 Les vins des Côtes du Rhône se sont associésaux cours d’oenologie et de cuisine de l’Ecole de Cuisine Alain Ducasse afin de parfaire les associations mets et vins.Située de part et d’autre du Rhône entre Vienne, Valence et Avignon, les vins des Côtes du Rhône tirent leur personnalité d’une étonnante diversité de sols, de climats et de cépages.Les vins des Côtes du Rhône s’inscrivent dansune logique d’accessibilité en terme de goûts, de rapport qualité-prix mais également dans un état d’esprit animé par l’ensemble des en-treprises rhodaniennes.Mobilisation partagée par plus de 1000 cavesparticulières, 75 caves coopératives, 55 mai-sons des négoces et portée par une commu-nication développée par Inter-Rhône.Culturellement la Vallée du Rhône s’est tou-jours inscrite dans une logique internationale. Ces appellations sont connues et reconnues dans le monde entier, toujours en cohérence avec les grands noms de la sommellerie et de la gastronomie.
 www.vins-rhone.com
 En 1890, Joseph Opinel crée le couteau de poche qui porte son nom dans un petit village de Maurienne, au coeur des Alpes. Depuis 120 ans, le couteau Opinel est toujours fabriqué en Savoie, a fait le tour du monde et séduit les plus grands artistes, aventuriers, cuisiniers… Aujourd’hui Opinel décline son expertise de la coupe sur de nouvelles lignes de couteaux et d’outils. La collection de couteaux de cuisine Intempora, choisie par l’École de cuisine Alain Ducasse, symbolise le juste équilibre entre le design et l’authenticité, un attachement à un savoir-faire ancestral et la volonté de toujours proposer l’outil le mieux adapté à l’usage.
 www.opinel.com
 «La quête de l’excellence» pourrait résumer toute l’histoire de Valrhona. Depuis sa créa-tion, en 1922, c’est pourtant une longue his-toire de Goût que les hommes et les femmes de l’entreprise ont écrite. Pour révéler au monde le Grand Chocolat, ils ont créé la «success story» Valrhona au fil d’une quête passionnée pour un goût d’exception, cultivé dès la source, mis en oeuvre à travers des savoir-faire exigeants, confirmé à travers les plus belles créations et pérennisé à tous les niveaux de l’entreprise par une démarche de développement durable et de qualité totale.
 www.valrhona.co
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