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PRESENTATI ON DE KA ATELI ER

Un atelier pédagogique imaginé et animé par le Chef Laurent POULET.

Au travers de cet atelier, de ces cours, le Chef enseighe sa méthode KA3,

comment concevoir des créations sucrées pour mettre en valeur le Café,

comment déguster un Café, comment le préparer,

mai s il enseigne ®gal ement tout ce québil est possib
en Cuisine, en Patisserie, en Salle, ou au Bar.
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DESCRI PTI ON DEKA3GATELI ER

Le d®r oul ement de6dtapest el i er KAS, cbest

1. La dégustation
( étape pratique & interactive > éléves & Chef)
D®gustation du caf® pr®par® au moment par | 6®qui

2 Lébanalyse gustative
( étape pratique & interactive > éleves & chef)
Quel s sont |l es ar!'!mes qui sdexpr i meacomme encbouohe.me n't
Sur quel ardme pourrait-o n  met t r @ lequé mettie envaleur ?

3. La Philosophie de cet atelier
( étape orale, explication argumentée > Chef)
La d®marche ici est de mettre en valeur | e caf®

4. La Méthode KA3 : la Technique du Chef appliquée dans son restaurant.
( dans un premier temps : étape orale, explication argumentée > Chef)
( dans un second temps : étape pratique & interactive > éléves & chef)
Quell e est cette M®thode KA3 & comment | dutil i se
Avec la dégustation de 2 chocolats (brut) pour déterminer lequel se mariera le mieux avec chacun
des 2 caf ®s d®gust ®s aujourdbhui

5, Léesprit KAS3.
( étape pratique & interactive > éléves & chef)
Quel est | 6esprit KA3 = Quelle est |l a d®marche d
Avec le KA3 le Chef créé 1 sucre, 1 petit four & 1 chocolat pour chaque café en fonction des
arébmes du café.
Explication, présentation, dégustation de chaque création pour chacun des 2 cafés dégustés.
(sucre, petit four, chocolat)

6. Les objectifs de cet atelier.

( étape orale, explication argumentée > Chef)

Cet étape donne les objectifs de cette méthode :

- Mettre en valeur le café.

- Déterminer les qualités et arbmes du café (a différentes étapes de sa vie).

- Avoir tous les outils pour réaliser la meilleure argumentation, la meilleure présentation,
le meilleur accompagnement, une meilleure vente du café.

- Déterminer la meilleur maniére de servir le café : froid ou chaud, en cocktail, en expresso, etc...

- Comme pour le vin, parvenir avec le café a conseiller le client en fonction de son menu, de son
plat, de son dessert.
Afin de déterminer pour le client la meilleure continuité gustative a son repas.

- ldentifier de nouveaux angles pour promouvoir chaque café.



CEST 6 ETAPES
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LA
METHOD

METHODE :
DESCRIPTION DES AROMES DU CAFE,
U GRAIN D'ORIGINE
LA TASSE DU CLIENT.

OBJECTIF -
TERMINER
LES MEILLEURS ACCORDS FOSSIBLES.
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La méthode de dégustation KA3 ce sont 3 regles a retenir

1. 7 étapes arespecter.

2. A chaque étape 1 seul ardme a donner.

3. Alafin des 7 étapes, déterminer £k w©é o { leplusintense.

LES OBJECTIFS DE LA METHODE

- Mettre en valeur le café

- Déterminer les qualités et ardbmes du café
(a différentes étapes de sa vie).

- Avoir tous les outils pour réaliser la meilleure argumentation,
la meilleure présentation,
le  meilleur accompagnement, une meilleure vente du café.

- Déterminer la meilleur e maniere de servir le café
froid ou chaud, en cocktail, en expresso, etc...

- Comme pour le vin, parvenir avec le café a conseiller le client
en fonction de son menu, de son plat, de son dessert.
Afin de déterminer pour le client la meilleure continuité
gustative & son repas.

- Identifier de nouveaux angles pour promouvoir chaque caf
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http://www.laurentpoulet.com/

