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Préface
              
           




opus



               
             
           
            
             
           
           
        
          







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
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




l’art de l’excellence















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[image: ]







Un lieu d’exception 
au service de la transmission


























hôtel-école Le Royal



 l’Institut, restaurant-école




À Shanghai, dans le pavillon de la région Rhône-Alpes





Centre de Recherche

• La recherche


• L’étude et le conseil

• La formation



le Laboratoire du Service









*

* 
Réunissant quarante des plus grandes marques de service françaises, tous secteurs 
d’activités confondus, Esprit de Service France est un nouvel espace de cocréation 
des meilleures pratiques pour réussir l’enchantement des clients et faire de l’excel-
lence la signature du service à la française.
11 - L’INSTITUT PAUL BOCUSE
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Un Institut pour les professionnels 
de demain et les amateurs éclairés
«
 










«
 





Un institut qui transmet les savoirs 
dans le respect des traditions 
et ouvert sur le monde


«

 






• Exigence :
• Éthique :

• Générosité et Respect :

« 




« 


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Cuisiner. Cuisiner pour quelqu’un à l’occasion d’un jour de fête ou 
pour un repas du quotidien n’a vraiment rien d’anodin. Il s’agit en 
effet de choisir, confectionner, offrir à quelqu’un des mets pour 
qu’ils soient ingérés, incorporés. Incorporés : ils vont faire partie 
de celui qui mange, lui faire plaisir un instant avant de le constituer. 
C’est un acte essentiel, extrêmement impliquant, autant pour celui 
qui propose que pour celui qui reçoit. Les recettes, les savoir-faire, 
les conseils de chefs sont fondamentaux. Ce sont les structures 
solides et justes sur lesquelles reposeront nos envies de bien faire, 
de faire plaisir, de donner chair et vie à nos ambitions gourmandes.
L’intendance et ses lois





s’approvisionner
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
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
Les bases
Aimer 
cuisiner, 
c’est aimer 
et cuisiner
Pour une esthétique des petits restes
Alors que la prise de conscience relative 
à la nécessité de maîtriser le gaspillage 
et le coût de l’énergie est aujourd’hui 
bien répandue, on commence seulement à 
se poser la question pour l’alimentation, 
individuellement comme socialement. De ce 
souci d’économie et de responsabilisation 
est né un courant de pensée promouvant la 
consommation des fruits et légumes hors 
calibre, des produits d’épicerie ayant dépassé 
la date limite de consommation et une 
cuisine qui s’articule autour des fanes, des 
épluchures et des sous-produits.
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
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


Tout d’un chef


prêt
fée du logis

À










À












le sens de l’ordre










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
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Les zones de froid
Dans un réfrigérateur, on ne range pas les 
produits selon la place dont on dispose, mais 
selon les températures des différentes zones.
•Porte : 7 à 8 °C. OE ufs, boissons et 
préparations industrielles fermées.
•Zone basse (bac à légumes) : 5 à 8 °C. 
Certains légumes frais.
•Zone médiane : 3 à 5 °C. Plats faits maison 
et traiteurs déjà entamés.
•Zone supérieure : 0 à 3 °C. Produits les plus 
fragiles : viandes, poissons, fruits de mer.
Attention à emballer hermétiquement (boîte 
de plastique, film alimentaire et papier 
d’aluminium) des produits fragiles qui 
deviendraient dangereux si on les laissait 
en contact comme les viandes, poissons, 
laitages et oeufs.
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





»




« Quand tout cela était fini, composée 
expressément pour nous, mais dédiée plus 
spécialement à mon père qui en était amateur, 
une crème au chocolat, inspiration, attention 
personnelle de Françoise, nous était offerte, 
fugitive et légère comme une oeuvre de 
circonstance.
 »
Marcel Proust
« Si vous n’êtes pas capable d’un peu de 
sorcellerie, ce n’est pas la peine de vous 
mêler de cuisine.
 »
Colette
21 - LES BASES
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[image: ]Vinaigrette
1



2

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 20CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
3cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge 
(ou de jus de citron pour une vinaigrette citron) 
9cuill. à soupe d’huile - sel et poivre du moulin
USTENSILE: petit fouet à main
•  

• 
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[image: ]Sauce moutarde
1



2


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 20CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
3cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge 
(ou de jus de citron) -2cuill. à café de moutarde 
15cl d’huile -sel et poivre du moulin
USTENSILE: petit fouet à main
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[image: ]Sauce ravigote
1


2


3

4
     

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 20CL
PRÉPARATION: 10MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
1petit oignon -1bouquet d’un mélange de nes 
herbes au choix (persil, cerfeuil, ciboulette, estragon) 
2cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge 
2cuill. à café de moutarde -6cuill. à soupe d’huile 
d’olive ou de tournesol -1cuill. à soupe de petites 
câpres -sel et poivre du moulin
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[image: ]Mayonnaise
1


2



3


4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
1jaune d’œuf à température ambiante 
1cuill. à café de moutarde -20cl d’huile de tournesol 
le jus d’½citron (ou 2cuill. à soupe de vinaigre 
de vin blanc) -sel et poivre du moulin
USTENSILE: petit fouet à main
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[image: ]1


2



Sauce tartare
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 5MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
petite casserole -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
½bouquet de ciboulette -1petit oignon blanc 
1œuf -1cuill. à café de moutarde 
20cl d’huile de tournesol -2cuill. à soupe de vinaigre 
de vin blanc -sel et poivre du moulin
32 - LES BASES
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

4


Conseil
LA SAUCE TARTARE
33 - LES BASES















[image: ]Sauce gribiche
1


2



3



4



NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 7MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
petite casserole -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
1bouquet d’un mélange d’herbes au choix, dans l’idéal 
de 3sortes (traditionnellement du persil, du cerfeuil 
et de l’estragon, mais aussi du basilic 
ou de la coriandre) -1œuf -15cl d’huile d’olive 
ou de tournesol -2cuill. à soupe de vinaigre de cidre 
1cuill. à soupe de petites câpres -1cuill. à soupe 
de cornichons hachés -sel et poivre du moulin
34 - LES BASES















[image: ]Sauce raifort
1

2


3

4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 20CL
PRÉPARATION: 15MIN
USTENSILES: râpe -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
50g de racine de raifort fraîche -1cuill. à soupe 
de moutarde -1pointe de piment de Cayenne 
en poudre -3cuill. à soupe de crème épaisse 
1cuill. à soupe de vinaigre de vin blanc 
sel et poivre du moulin
35 - LES BASES















[image: ]Sauce verte
1


2


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 30CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 2MIN
USTENSILES: petite et grande casseroles -tamis 
mixeur plongeant -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
1gros bouquet d’herbes au choix, 
seules ou en mélange (jeunes épinards, 
cresson, oseille, persil…) -1jaune d’œuf 
1cuill. à café de moutarde -15cl d’huile de tournesol 
10cl de crème liquide entière fouettée -½citron 
sel et poivre du moulin
36 - LES BASES
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
4


5


6


37 - LES BASES
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1



2



3



4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 5MIN -CUISSON: 10MIN
INGRÉDIENTS 
25cl de lait, frais et entier de préférence 
15g de beurre -15g de farine -noix de muscade 
sel et poivre blanc du moulin
USTENSILES: 2casseroles à fond épais 
petit fouet à main -râpe
38 - LES BASES















[image: ]Sauce Mornay
1


2


3


4



NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 30CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 15MIN
• Cette sauce est une variante de la béchamel. •
INGRÉDIENTS 
1portion de béchamel non assaisonnée (voir page38) 
1jaune d’œuf -1cuill. à soupe de crème épaisse 
35g de gruyère râpé -sel et poivre du moulin, 
blanc de préférence
USTENSILE: petit fouet à main
39 - LES BASES















[image: ]Sauce Soubise
1

2


3


4
 

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
• Cette sauce est une variante de la béchamel. •
40 - LES BASES















[image: ]POUR 40CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 30MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine -sauteuse 
mixeur plongeant -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
2gros oignons blancs doux -50g de beurre 
1pincée de sucre en poudre -1portion de béchamel 
non assaisonnée (voir page38) - 5cuill. à soupe 
decrème épaisse -sel et poivre du moulin
7

8

5

6

41 - LES BASES















[image: ]Sauce hollandaise
1



2


Conseil
CETTE SAUCE EST LA SAUCE DE RÉFÉRENCE 
les 
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 30CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 10MIN
INGRÉDIENTS 
250g de beurre -2cuill. à soupe 
de vinaigre de vin blanc -4jaunes d’œufs 
½citron - sel et poivre du moulin
USTENSILES: 2petites casseroles à fond épais 
sauteuse -petit fouet à main
42 - LES BASES















[image: ]3

4


5

6

43 - LES BASES















[image: ]Sauce mousseline
1

2

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 45CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
15cl de crème liquide entière fouettée 
1portion de sauce hollandaise (voir page42)
USTENSILE: petit fouet à main
• Cette sauce est une variante de la sauce hollandaise. •
44 - LES BASES















[image: ]Sauce maltaise
1


2



NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 35CL
PRÉPARATION: 5MIN -CUISSON: 9MIN
INGRÉDIENTS 
le zeste de 1orange non traitée -le jus d’½orange 
1portion de sauce hollandaise (voir page42)
USTENSILES: grande casserole -petit fouet à main
• Cette sauce est une variante de la sauce hollandaise. •
45 - LES BASES















[image: ]Sauce au vin blanc
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 25MIN
USTENSILES: sauteuse -casserole -petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
15cl de fumet de poisson (voir page88) 
15cl de vin blanc sec -40g de beurre 
10g de farine -5cl de crème liquide entière 
sel et poivre du moulin
1


2


3

4

46 - LES BASES















[image: ]1


2


5

6


Sauce à glacer
POUR 55CL
PRÉPARATION: 10MIN
• Cette variante de la sauce au vin blanc est destinée 
à napper un poisson déposé sur un plat de service. 
Le plat sera juste placé quelques instants 
sous la salamandre ou le gril du four pour dorer. •
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
INGRÉDIENTS 
20cl de sauce hollandaise (voir page 42) 
25cl de sauce au vin blanc (voir page 46) 
10cl de crème liquide entière -sel et poivre du moulin
USTENSILES: casserole -petit fouet à main
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NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 25MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
2petites casseroles à fond épais -sauteuse 
petit fouet à main -tamis
INGRÉDIENTS 
1petit bouquet d’estragon -3échalotes 
15cl de vinaigre de vin rouge 
1cuill. à café rase de poivre mignonnette 
150g de beurre -3jaunes d’œufs -sel
1


2


3

4


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

8


5



6


9

10


49 - LES BASES















[image: ]Sauce Choron
1

2

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 30CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
1cuill. à soupe de fondue de tomates (voir page460) 
1portion de sauce béarnaise (voir page48)
• Cette sauce est une variante de la sauce béarnaise. •
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1

2

NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 5MIN
INGRÉDIENTS 
1cuill. à soupe de glace de viande (voir page70) 
1portion de sauce béarnaise (voir page48) 
• Cette sauce est une variante de la sauce béarnaise. •
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1

2


3


4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 10MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine -casserole 
petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
2grosses échalotes - 15cl de vin blanc sec 
2cuill. à soupe de vinaigre de vin blanc 
200gdebeurre demi-sel coupé en morceaux 
et laissé àtempérature ambiante -poivre du moulin
Conseil 

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1


2

3


4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 30CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 10MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine -casserole 
petit fouet à main
INGRÉDIENTS 
2grosses échalotes -15cl de vin blanc sec 
2cuill. à soupe de vinaigre de vin blanc 
10cl de crème liquide entière -200g de beurre 
demi-sel coupé en morceaux et laissé à température 
ambiante -poivre du moulin
• Ce beurre est une variante du beurre blanc. •
Conseil

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de vin
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 200G
PRÉPARATION: 10MIN 
CUISSON: 10MIN -RÉFRIGÉRATION: 2H
USTENSILES: planche et couteau de cuisine -casserole
INGRÉDIENTS 
 2échalotes moyennes ciselées 
20cl de vin rouge -20cl de consommé de bœuf 
100g de beurre doux coupé en morceaux 
et laissé à température ambiante 
1cuill. à soupe de persil haché 
sel et poivre du moulin
1

2

Conseil
VOUS POUVEZ COUPER LE BEURRE 

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


4


5



6


55 - LES BASES















[image: ]Clarifier du beurre
1

2


3


4


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
USTENSILE: petite casserole
Conseil
CETTE OPÉRATION
56 - LES BASES















[image: ]Réaliser du beurre blond
ou noisette
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
USTENSILES: poêle antiadhésive -tamis n
1
METTEZ LE BEURRE
2
BEURRE BLOND : 


3
BEURRE NOISETTE : 



4
FILTREZ
57 - LES BASES















[image: ]Sauce bigarade
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
1


2


3


4


58 - LES BASES















[image: ]POUR 20CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 15MIN
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
petite et grande casseroles
INGRÉDIENTS 
1orange non traitée -2cuill. à café de sucre en poudre 
1cuill. à soupe de vinaigre de vin rouge  
25cl de fond brun de volaille (voir page68) 
30g de beurre -sel et poivre du moulin
7


8

5



6

59 - LES BASES















[image: ]Sauce suprême
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
1


2


3


4


Conseil
VOUS POUVEZ AJOUTER 
60 - LES BASES















[image: ]POUR 50CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 25MIN
USTENSILES: grande casserole à fond épais 
petit fouet à main -tamis
INGRÉDIENTS 
40g de beurre -30g de farine 
50cl de bouillon de poule froid (voir page 74) 
2cuill. à soupe de crème épaisse 
sel et poivre blanc du moulin
7

8


5


6


61 - LES BASES















[image: ]Sauce bordelaise
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 20CL
PRÉPARATION: 15MIN 
DÉGORGEMENT: 1H -CUISSON: 15 À 20MIN
USTENSILES: 2petites casseroles -grande casserole 
planche et couteau de cuisine -tamis
INGRÉDIENTS 
la moelle prélevée sur 2tronçons d’os de veau 
(8cm environ) -2échalotes ciselées 
60g de beurre -20cl de vin de Bordeaux rouge 
1brin de thym -½feuille de laurier 
20cl de demi-glace (voir page70) 
1cuill. à soupe de persil haché (facultatif) 
sel et poivre du moulin
1



2


3


4

62 - LES BASES















[image: ]7



8


5

6


9


10



63 - LES BASES















[image: ]Sauce poivrade
1


2


3


4 


NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 25CL
PRÉPARATION: 20MIN -CUISSON: 20MIN
Conseil
VOUS POUVEZ INCORPORER
64 - LES BASES
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

8


5


6

INGRÉDIENTS 
50g de lard de poitrine frais -20g de beurre 
1carotte +½branche de céleri +½oignon 
taillés en mirepoix (voir page440) 
1bouquet garni - 20grains de poivre 
15cl de marinade à base de vin (voir page290)
 
8cl de vinaigre de vin rouge - 25cl de demi-glace 
(voir page70) - 1cuill. à soupe de crème épaisse 
(facultatif)
USTENSILES: planche et couteau de cuisine -sauteuse 
petite casserole -tamis
65 - LES BASES
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de volaille
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 75CL
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 2H30
INGRÉDIENTS 
1kg d’ailerons de volaille -1carotte +1poireau 
coupés en tronçons -1oignon +1clou de giroe 
2gousses d’ail non pelées -1bouquet garni 
1 branche de céleri
USTENSILES: marmite -tamis
1
 
2

Conseils
LE FOND DE VOLAILLE
RÉALISEZ UN FOND BLANC DE VEAU
66 - LES BASES
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
4


5

6


67 - LES BASES
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de veau
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
1



2



3


4

Conseil
LE FOND DE VEAU est   

68 - LES BASES















[image: ]POUR 1L
PRÉPARATION: 25MIN -CUISSON: 5H
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
plat à four - marmite -chinois
INGRÉDIENTS 
 1kg de veau coupé en morceaux (jarret, os de carré 
de veau et poitrine) -2carottes -2branches de céleri 
2oignons -3gousses d’ail pelées -1cuill. à soupe 
de concentré de tomate -1bouquet garni
7


8

5


6



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[image: ]Demi-glace
et glace
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
1

2
DEMI-GLACE


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[image: ]3
GLACE 


4

Conseil
LA DEMI-GLACE ET LA GLACE
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[image: ]Jus de volaille
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 15CL
PRÉPARATION: 10MIN -CUISSON: 1 H 15
USTENS
ILES: sauteuse -tamis n
INGRÉDIENTS 
 500g d’ailerons de poulet coupés en morceaux 
2cuill. à soupe d’huile d’arachide 
1bouquet garni -1carotte + 1oignoncoupés 
en grosse mirepoix (voir page440) 
50cl de fond blanc de volaille (voir page 66)
1


2


Conseil
LA MÉTHODE EST IDENTIQUE POUR TOUTES LES VIANDES 

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
4


5

6
 

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[image: ]Bouillon
de poule coloré
NIVEAU DE DIFFICULTÉ : 
POUR 1L
PRÉPARATION: 15MIN -CUISSON: 2H30
USTENSILES: planche et couteau de cuisine 
marmite - casserole - tamis n
INGRÉDIENTS 
2 ou 3carcasses de poule 
(ou 1poule coupée en morceaux qui sera 
mangée en poule au pot) - 1oignon 
2carottes +1poireau +1branche de céleri 
coupés en deux -1bouquet garni - 1 clou de giroe
1


2



Conseil
LA POULE, DE PRÉFÉRENCE VIEILLE 
 

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

4


5

6


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