
lcbparis.com

Les ateliers
Culinary Discoveries

Chef’s Secrets
Du Verre à l’Assiette
Paris Market Tour
Traditional Breadbaking
La Cuisine des Amis
La Cuisine Régionale Française
In Honor of Julia Child
Mediterranean Flavors
Petits Cordons Bleus
Ateliers de Découverte
Wine and Spirits Initiation
Ateliers Sauces
Visites de Vignobles
Culinary Demonstrations



Comment choisir votre cours ?
L’information développée ci-après décrit le contenu des cours de

découverte culinaire proposés à l’école Le Cordon Bleu Paris.

Ces cours peuvent être des démonstrations (observation) ou des

ateliers (pratique). Les thèmes, recettes, emplois du temps et durées

varient en fonction des cours. Etudiez-les et choisissez le cours

correspondant sur le calendrier.

Ensuite, il vous suffira de remplir la fiche d’inscription figurant dans

la brochure ou de réserver en ligne sur lcbparis.com

Veuillez noter que le nombre de places est limité.

Nous serons ravis de vous accueillir pour une expérience inoubliable !

HOW TO CHOOSE YOUR COURSE?
The following information describes the short culinary courses offered at 
Le Cordon Bleu Paris. Courses can be scheduled as demonstrations (visual)
or workshops (hands-on). The themes, recipes, timetables, and duration will
vary depending on the class selected. Read the following descriptions and
then consult the calendar for the course allocation.
Then it’s easy, you can either fill out the registration form included in this
brochure or reserve online at lcbparis.com
Please note that availability is limited. 
We look forward to welcoming you for an unforgettable experience!

Fondé en 1895, Le Cordon Bleu est une école culinaire

reconnue internationalement. Présente dans 20 pays avec

40 écoles, Le Cordon Bleu forme plus de 20 000

étudiants chaque année. La formation est axée sur la

maîtrise des techniques culinaires françaises classiques,

selon une approche pédagogique progressive. Notre

mission est de préserver et transmettre l’excellence des

arts culinaires français tout en anticipant les grandes

tendances de la profession.

Notre corps enseignant comprend plus de 80 chefs

professionnels provenant d’horizons divers, y compris

d’établissements étoilés au guide Michelin, qui ont tous à

cœur de transmettre leur savoir-faire au sein de nos écoles.

En plus de nos programmes allant de l’enseignement

culinaire aux diplômes d’enseignement supérieur dans la

gestion hôtelière, y compris en restauration et tourisme,

Le Cordon Bleu propose une gamme de cours de

découverte culinaire pour les passionnés de gastronomie.

Bienvenue à l’école Le Cordon Bleu...

Founded in 1895, Le Cordon Bleu is an internationally
recognized culinary school. Present in 20 countries with 40
schools, Le Cordon Bleu trains more than 20,000 students
annually. Training is based on mastering classic French
culinary techniques in a progressive manner. Our mission is to
preserve and pass on the excellence of the French culinary arts
while anticipating the trends of the food industry. 
Le Cordon Bleu’s faculty includes more than 80 professional
chefs from a variety of backgrounds, some from Michelin-
starred establishments, all dedicated to enriching our
curriculum by passing on their expertise. 
In addition to our programs ranging from culinary training to
post-secondary degree programs in hotel, restaurant, and
tourism management, Le Cordon Bleu proposes a range of
short term culinary discoveries for those with a passion for the
art of cooking. 

Welcome to Le Cordon Bleu...
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Démonstration de 2 heures en soirée, suivie d’une dégustation

et d’un verre de vin. Parfait pour les passionnés de

cuisine qui travaillent la journée !
A 2 hour evening demonstration and tasting served with a
glass of wine. Perfect for food enthusiasts who work during
the day!

Chef’s Secrets
Les Secrets du Chef  

 

   

  

 

 

Participez à une démonstration de 2 heures proposée par un

chef et un sommelier Le Cordon Bleu.  Dans une ambiance

conviviale et décontractée, révélez votre talent et

réveillez votre palais, en savourant un menu qui

traduit parfaitement l’accord entre mets et vins.  

Enjoy a 2 hour full-menu demonstration with a Le Cordon Bleu chef
and a wine expert. In a relaxed and friendly setting, develop
your talent and taste buds for successful food and wine
association, as you try a variety of dishes complemented
with wines. 

Food and Wine Pairing
Du Verre à l’Assiette

Une visite à pied de 2 heures dans l’un des 80 marchés parisiens

avec un chef Le Cordon Bleu vous fera notamment découvrir

les secrets de sélection des meilleurs fruits et légumes. Ensuite,

les participants dégusteront les ingrédients

saisonniers au cours d’un buffet déjeuner, suivi d’une

démonstration de cuisine de 2 heures ½ utilisant des

produits achetés sur le marché. 

Discover the secrets of selecting quality produce and making the most
of fresh seasonal ingredients as a Le Cordon Bleu chef guides you on a

walking tour around one of Paris's 80 open-air markets. A
buffet lunch will be followed by a 2 ½ hours demonstration
using the products purchased in the market.

Paris Market Tour
Le Marché de Paris



La première partie du cours est consacrée à une démonstration d’un

chef de 2 heures et demie, suivie d’une dégustation. 

Sous la supervision du chef, vous réaliserez ensuite l’un des

plats présentés. De quoi étonner vous amis quand vous

passerez aux fourneaux ! Uniforme compris*. 

The day begins with a 2½ hour culinary demonstration followed
by a tasting. 

You will then prepare one of the dishes demonstrated under the
supervision of a chef. You will be able to return home and dazzle
your friends with your culinary wizardry! Uniform included*. 

Cooking for Friends
La Cuisine desAmis

Nous rendons hommage à l’une de nos plus célèbres élèves à

l’occasion de démonstrations en soirée ou de sessions d’une journée.

La sortie du film Julie & Julia, avec Meryl Streep, a récemment remis

Julia Child au goût du jour. Quand Julie Powell a décidé de faire toutes

les recettes d’un des livres de Julia Child, elle a lancé un blog culinaire

– une expérience que relate le film. Julia Child a transmis au public

américain ce qu’elle affectionnait le plus : les techniques de

cuisine traditionnelle française apprises à l’école Le Cordon

Bleu à Paris. Des cours sont proposés tout au long du

calendrier en honneur à cette grande dame ! Uniforme

compris* pour les sessions d ‘une journée. 

One of our most prestigious alumni is honored in evening demonstrations or
all-day sessions. Julia Child has recently come back into the spotlight with the
release of the Julie & Julia movie, starring Meryl Streep. This film is based on
the book by Julie Powell whose life intertwined with this American culinary
legend when she wrote a blog about cooking Child’s recipes. Various slots have

been allocated throughout our calendar concentrating on
traditional French cuisine, which Julia Child, is known to have
loved. Uniform included* for all-day sessions. 

In Honor of Julia Child

Un cours sur mesure pour les enfants âgés de 8 à 12 ans, sous la

supervision d’un chef Le Cordon Bleu.  Ateliers pratiques de cuisine et

de pâtisserie sont prévus, à l’issue desquels les enfants rapporteront

leurs réalisations à partager avec leurs parents. 

Une remise de 10% est donnée aux enfants inscrits pour

trois ateliers ou plus .

Des fêtes d’anniversaire peuvent aussi être organisées !

Veuillez nous contacter pour plus de détails.

The perfect culinary workshop for your little ones, aged between 8 to 12 years
old. A Le Cordon Bleu chef supervises this cuisine or pastry hands-on class.

Children take home what they have prepared so they can taste it
and share their experience with their parents. Some of these
courses are translated into English. Please refer to the calendar. 

A 10% discount is extended to children registering to 3 or more
workshops.

Children’s birthday parties can also be organized! Please contact us
for more information.

Petits Cordons Bleus
Les Petits Cordons Bleus

En l’Honneur de Julia Child
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La  fabrication du pain n’aura plus de secret pour vous : le chef

vous enseignera l’utilisation de la levure fraîche, des différentes

qualités de farine, et les diverses étapes de fabrication du pain.

Vous préparerez des pains aux saveurs variées, des

croissants, ainsi que d'autres types de pains

traditionnels. Ce cours est aussi proposé en ateliers

de deux et quatre jours. Uniforme compris*.

Rival traditional French bakeries as you learn the secret techniques of making
bread and pastries during this specialized course. Your chef instructor will teach

you the uses of fresh yeast, the different types and qualities of flour,
and how to master the various stages of bread baking. You will
prepare flavored breads, croissants as well as other traditional
loaves. This course is proposed in two and four day workshops.
Uniform included*.

Traditional Breadbaking
La Boulangerie Traditionnelle
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Nous vous proposons une large gamme de cours thématiques ; ils

apparaissent en bleu sur le calendrier. Les thèmes vont de la

cuisine et la pâtisserie de saison, aux secrets d’un ingrédient

spécifique – macarons, verrines, petits fours et bien d’autres. De

nombreux autres ateliers vous sont également proposés tels que

« Cordon Vert », La Suggestion du Chef, ou bien Les Secrets du

Macaron.

Les ateliers ont lieu dans les cuisines professionnelles

de l’école. Tous les ingrédients et accessoires

nécessaires sont fournis, et les participants peuvent

emporter leur réalisation chez eux. Uniforme compris*.

A wide variety of themed practical courses are available, these are listed in blue
in the calendar. Subjects’ range from seasonal cuisine & patisserie, to the secrets
of specific ingredients – macaroons, dishes in shot glasses, and petit fours are
some of the options.  Highlights from our ‘Cordon Vert’ collection, The Chef ’s

Choice, and even The Secrets of Macaroons.

These workshops take place in our professional practical kitchens.
All necessary ingredients and equipment are provided, and you are
free to take home your day's work. Uniform included*.

Discovery Workshops
Ateliers de Découverte



En 2 jours, découvrez les origines et l'essence de la cuisine

française à travers une session de cuisine régionale. Ce cours

est composé de démonstrations suivies de cours pratiques. Les

chefs Le Cordon Bleu vous apprennent comment le subtil

mélange des saveurs permet de différencier les régions de

l'hexagone, telles que la Provence, la Normandie, l'Alsace, le

Pays Basque, la Bourgogne… Ensuite, c'est à vous de

jouer.  

Une initiation à cette cuisine est aussi proposée à

travers un atelier de 3 heures. Uniforme compris*.

In 2 days, discover the origins and essence of French cooking through regional
cuisine courses. Hands-on practical classes enabling you to master these
regional techniques, follow a series of demonstrations. Le Cordon Bleu chefs
illustrate how the subtle blend of flavors distinguish several regions of France

such as Provence, Normandy, Alsace, Basque Country, Burgundy,
and more. 

A 3 hour workshop, introducing this cuisine is also offered. Please
refer to the calendar. Uniform included*.

French Regional Cuisine
La Cuisine Régionale Française

Pendant 4 jours, les démonstrations culinaires seront suivies

par des cours pratiques, qui vous permettront de découvrir les

saveurs caractéristiques de la cuisine méditer ranéenne.

Uniforme compris*. 

Si vous n’avez pas le temps de suivre le programme

complet, ce cours est aussi proposé en atelier d’un

jour. Veuillez vous reporter au calendrier pour les

dates.

In 4 days, culinary demonstrations will be followed by practical classes for a
discovery of the influential flavors of Mediterranean cuisine. Uniform

included*. 

If you do not have the time to take the entire program, this course
is also proposed as a one day workshop. Please refer to the calendar
for the dates. 

Mediterranean Flavors
Saveurs Méditerranéennes

Un des thèmes les plus demandés. Au cours de 2 jours d'ateliers

pratiques, vous découvrirez les techniques de base pour

réaliser des sauces différentes, la touche finale de

vos plats. Ce cours est aussi proposé comme atelier

d’un jour. Uniforme compris*.

One of our bestsellers! In 2 full days of hands-on classes you will discover the
basic techniques to make different sauces, the finishing touch of
your dishes. This course is also proposed as a one day workshop.
Uniform included*.

Sauces
Les Sauces
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Cette initiation au vin est divisée en trois modules :

l’Essentiel du Vin, Vins et Vignobles de France, et Vins du

Monde. Le cours est enseigné en français et traduit en

anglais.

Un module: 390 ¤ • Trois modules: 1090 ¤ 

Veuillez demander la brochure ou visiter notre site Internet

pour plus d’informations sur cette initiation. Le Cordon

Bleu propose aussi un programme de Métiers du Vin et

Management qui englobe toute notre expertise sur le vin. 

This initiation to wine is divided into three modules: Wine
Essentials, French Wines and Vineyards, and Wines of the World.
This evening course is taught in French and is either translated
into English.

One module: 390 € • Three modules: 1090 €

Simply request our brochure or visit our website for more
information about this initiation into wine. Le Cordon Bleu also

proposes an extensive Wine and Management program which encompasses all 
of our wine expertise.

Wine and Spirits Initiation
Initiation Vin & Spiritueux

Une journée en compagnie d’un expert du vin de l’école Le Cordon

Bleu, vous permettra de découvrir les différentes variétés de raisin, les

terroirs, et les traditions de production de vin des régions de France

telles que la vallée de la Loire, la Champagne, le Sancerrois,

le Chablis.

Nos excursions à la journée sont conviviales mais riches

d’enseignement. Le transport, les repas et les dégustations

sont inclus dans le prix. Veuillez consulter le calendrier pour

les prochaines visites.

A day in the vineyards with a Le Cordon Bleu wine expert offers you an
opportunity to discover the grape varieties, terroirs, and wine-making

traditions of different regions of France such as the Loire Valley,
Champagne, Sancerre, and Chablis. 

Our day trips are relaxed, informal, and packed with information.
Transport, gourmet meals, and tastings are included in the price.
Refer to the calendar for the next trips.

Visits to Vineyards

Si vous ne trouvez pas votre bonheur dans cette gamme de cours,

n’hésitez pas à demander notre programme des démonstrations

journalières disponible chaque trimestre : paris@cordonbleu.edu ou

en ligne sur lcbparis.com

Vous pouvez vous inscrire et participer uniquement aux

démonstrations des cours suivants : La Cuisine des Amis, En

l'Honneur de Julia Child, La Cuisine Régionale Française, et Saveurs

Méditerranéennes.

Une démonstration : 45 ¤ • Quatre démonstrations : 166 ¤

Cours sur mesure pour groupes privés
La plupart des cours proposés sur notre calendrier sont accessibles

aux groupes privés, et peuvent être conçus sur mesure (au moins 

15 personnes pour les démonstrations et 10 personnes pour les cours

pratiques). 

Pour plus de détails veuillez nous contacter : paris@cordonbleu.edu

If you are not tempted by any of these short culinary discovery courses, do 
not hesitate to request our daily demonstration schedule, available quarterly:
paris@cordonbleu.edu or online at lcbparis.com

You can also reserve and participate in only the demonstrations of the
following courses: Paris Market Tour, Cooking for Friends, In Honor of Julia
Child, French Regional Cuisine, and Mediterranean Flavors.

One demonstration: 45 € • Four demonstrations: 166 €

Customized programs for private groups
Most of the programs listed in our calendar are available for private groups
and can be tailor-made (minimum of 15 people for demonstrations and
10 for hands-on classes).

For more information please contact: paris@cordonbleu.edu

Culinary Demonstrations
Démonstrations Culinaires

Visites de Vignobles
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Le Cordon Bleu représente l’alliance parfaite entre savoir-faire et art de

la table. Ainsi, les Chefs de l’école Le Cordon Bleu ont choisi une gamme

de produits raffinés et d’accessoires professionnels, qui sont

disponibles à la boutique de l’école ainsi qu’en

vente en ligne. 

Confitures, moutardes, épices, huiles, vinaigres,

gâteaux et thés sont disponibles dans

d’élégantes présentations. Confectionnés de

façon traditionnelle, ces produits raviront les

gourmets et pourront être utilisés pour la

préparation de nos recettes.

Notre gamme d’outils professionnels est idéale pour les amoureux de la

cuisine : couteaux professionnels conçus avec Wüsthof®, ustensiles de

cuisine, accessoires pour la maison, textiles, ainsi que des accessoires

de table sont disponibles à la boutique de l’école ou en ligne.

Le Cordon Bleu embodies the perfect marriage between “savoir-faire” (expertise)
and “art de la table” (the art of entertaining). Consequently Le Cordon Bleu
chefs have selected an array of refined food products and professional equipment,
which are all available in the school’s boutique or online. 

Jams, mustards, spices, oils, vinegars, cookies, and teas, are all available in elegant
packaging. Traditionally manufactured, these products will delight gourmet
‘connoisseurs’ and they can also be used to prepare many of our recipes. 

Our range of professional equipment is perfect for those who love to cook:
professional forged knives created in conjunction with Wüsthof®, kitchen
utensils, home accessories, linens, as well as table settings are all available in the
school's boutique or online.

Le Cordon Bleu partage son savoir culinaire à

travers une collection de publications

internationales pour les amateurs et les

professionnels. Le Cordon Bleu Home Collection,

Wine Essentials, et Le Petit Larousse du

Chocolat entre autres.

Collection de livres culinaires
Tempting publications

Le Cordon Bleu supports continuous learning with its large collection of
international culinary publications for amateurs and professionals. 

Le Cordon Bleu Home Collection, Wine Essentials, The Cook’s Bible, and many
others.

La Boutique
La Boutique



À la recherche d’une idée de cadeau pour une

occasion spéciale ? Le Cordon Bleu propose des

chèques-cadeaux pour un cours ou un produit

de notre boutique. 

Looking for an original gift idea for a special occasion?
Le Cordon Bleu gift certificates are available for any
culinary course or boutique item. 

Gift certificates
Les Chèques-cadeaux



8, rue Léon Delhomme 75015 Paris

Téléphone : +33 (0)1 53 68 22 50 - Fax : +33 (0)1 48 56 03 96

paris@cordonbleu.edu

LE CORDON BLEU PARIS
Établissement d’Enseignement Supérieur Privé
8, rue Léon Delhomme
75015 Paris 

METRO: Vaugirard ou Convention
Ligne 12 (Mairie d’Issy - Porte de la Chapelle)

BUS:
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Ligne 70 (Hôtel de Ville - Radio France)
Ligne 39 (Gare de l’Est - Issy Val-de-Seine)
Ligne 88 (Hôpital G. Pompidou - Cité Universitaire)
Ligne 80 (Porte de Versailles - Mairie du XVIIIe)
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Conditions Générales de VenteFiche d’inscription

Veuillez retourner cette fiche dûment remplie et signée 
à l'école Le Cordon Bleu accompagnée du réglement.

1 - Nom(s) du(des) cours (Ex. Les Secrets du Chef) Date(s) (mm/jj/aa)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

2 - Cette fiche d’inscription concerne Adulte   Mineur

Mademoiselle  Madame  Monsieur 

Nom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Prénom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adresse Permanente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Code postal/Ville . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Pays . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Portable . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

E-mail  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Fax . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Date de Naissance (mm/jj/aa) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Lieu de Naissance . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nationalité . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nom de la personne à contacter en cas d'urgence  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Portable  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

3 - Souhaitez-vous inscrire d’autres personnes ?  Si oui, merci de préciser le(s) nom(s)   

Nom/Prénom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . E-mail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nom/Prénom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . E-mail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Souhaitez-vous offrir ce(s) cours sous forme d’un chèque-cadeau ?

Oui  Non

A qui ? Nom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Prénom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adresse où envoyer le chèque cadeau si différente . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

4 - Comment avez-vous connu Le Cordon Bleu ? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Mode de Règlement

Chèque

Chèque-cadeau - N° . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Virement bancaire (voir coordonnées bancaires ci-dessous)

J'accepte que Le Cordon Bleu débite ma carte de crédit :   Visa      Mastercard 

N° de la carte de crédit . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Date d'expiration . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Cryptogramme . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

(mm/aa) (3 derniers chiffres au dos de la carte bancaire)

Montant en Euros  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Date . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Signature . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Coordonnées bancaires
BNP Paribas Maine Montparnasse - 66 Avenue de Maine 75014 Paris FRANCE
Code Bancaire : 30 004 - Code Guichet : 01402
Compte N° : 00020507765 - Clé R.I.B. : 95
Swift : BNPA FR PP PXV
Code IBAN : FR76 3000 4014 0200 0205 07 76 595

Inscription
• Toutes les inscriptions doivent être dûment complétée. Le Cordon Bleu
s'engage à ce que toutes les informations personnelles soient traitées de
manière éthique et responsable.

• Le paiement en intégralité est obligatoire à la réservation. Nous
acceptons les paiements par carte de crédit (Visa ou Mastercard), par
chèque, par virement bancaire, ou par chèque cadeau Le Cordon Bleu.

Annulation et Report 
• Pour les démonstrations, aucun remboursement ni report ne sera accepté.

• Pour tout autre cours annulé, aucun remboursement ne sera effectué.
Cependant un report de cours sera accepté (1 seule fois pendant l'année
suivant l'annulation) si le participant a annulé sa réservation 3 semaines
avant la date du cours.

• En cas de report, les modalités d'inscription, conditions générales et prix
sont ceux en vigueur à la date du report.

Général 
• En raison du nombre de demandes, l'école Le Cordon Bleu se réserve le
droit de placer toute inscription sur liste d'attente.

• Le Cordon Bleu se réserve le droit de modifier les programmes, les tarifs
et l'organisation des cours.

• Le Cordon Bleu décline toute responsabilité en cas d'accident, perte,
dommage corporel, responsabilité civile du participant, ou autres cas
similaires. Il est de la responsabilité du participant de s'assurer qu'il
bénéficie d'une couverture médicale et/ou d’une assurance appropriée.

• Dans le cas d'une inscription d’un mineur, une décharge parentale doit
être signée par le parent ou tuteur.

• Tout participant s'engage pendant et après sa formation à ne pas utiliser
le nom et/ou le logo "Le Cordon Bleu" et/ou nom et/ou logo similaires, à
titre de marque, de raison sociale, de nom de domaine, ou autre pour
quelque produit ou service que ce soit et ce, sans limitation temporelle ni
géographique (incluant Internet).

Je donne mon accord pour être photographié(e)/filmé(e) lors du cours
ayant lieu à l’école Le Cordon Bleu Paris.

oui  non

Je donne mon accord pour que mon nom et/ou mon image puissent être
utilisés par l’école Le Cordon Bleu et ses partenaires, pour tout type de
promotion sous tous formats de communication connus aujourd’hui ou
dans le futur.

oui  non

Je déclare avoir lu et compris les conditions générales des
programmes de l’école Le Cordon Bleu, notamment
concernant les annulations ou reports et je les accepte.

Date . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Signature . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

A renvoyer à :

Le Cordon Bleu Paris
8, rue Léon Delhomme, 75015 Paris
Tel.: +33 1 53 68 22 50 - Fax: +33 1 48 56 03 96
paris@cordonbleu.edu
lcbparis.com
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General ConditionsRegistration form

Please complete this form and return it signed to 
Le Cordon Bleu with required payment.

1 - Course Name(s) (Eg. Chef’s Secrets) Date(s) (mm/dd/yy)

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

2 - This application is for Adult   Minor

Miss  Mrs  Mr

Last Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . First Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Permanent Address . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

City/Country . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Zip code . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Mobile  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

E-mail  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Fax . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  

Date of Birth (mm/dd/yy) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Country of Birth . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nationality . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Name of emergency contact . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Tel. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Mobile  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

3 - Are you also paying for another person? If yes, please provide us with their name(s)   

Full Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . E-mail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Full Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . E-mail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Do you want to offer a gift certicate for this/these course(s)?

Yes  No

To whom ? Last Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . First Name . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Address to send the gift certificate, if different  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

4 - How did you find out about Le Cordon Bleu? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Payment

Check

Le Cordon Bleu Gift Certificate - N° . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Bank transfer (see bank details below)

I approve that Le Cordon Bleu debits my credit card:   Visa      Mastercard 

Credit Card N° . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Expiration Date  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Security Code . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

(mm/yy) (last 3 numbers on the back of the credit card)

Amount in Euros  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Date . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Signature . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Bank details
BNP Paribas Maine Montparnasse - 66 Avenue de Maine 75014 Paris FRANCE
Bank Code: 30 004 - Branch Code:  01402
Account N°: 00020507765 - I.D. Code: 95
Swift: BNPA FR PP PXV
IBAN Code: FR76 3000 4014 0200 0205 07 76 595

Registration
• In order to process this application, Le Cordon Bleu registration form
must be completed, i.e. all sections legible and filled in. Le Cordon Bleu
undertakes to ensure that all personal information is treated in an ethical
and reasonable manner.

• Payment in full is required for all reservations and must be made in Euros
by credit card (Visa or Mastercard) check, bank transfer, or Le Cordon Bleu
gift certificate. 

Cancellation & Deferment
• There are no refunds or deferments for demonstration courses.

• For any other courses, a deferment will be accepted if the reservation is
cancelled 3 weeks prior to the date of the course. The participant will be
able to defer only once to a later date within one year of the cancellation
date.

• In case of deferment current terms, conditions, and tuition fees will apply.

General
• Due to the amount of demand, the school reserves the right to place
applicants on a waiting list. 

• Le Cordon Bleu reserves the right to modify the programs, fees, and
organization of the courses.

• Le Cordon Bleu shall be under no liability in case of accident, loss,
damage, personal injury, participant's civil responsibility, or otherwise. It is a
participant's responsibility to ensure they have appropriate medical
coverage and/or insurance.

• If a person under the age of 18 is enroled on a course, a release form
must be signed by the parent or guardian.

• No participant shall be entitled, under any circumstances, to use the
name and/or logo "Le Cordon Bleu" and/or similar names and/or logos
during or after training at Le Cordon Bleu schools either as a trademark, a
company name, a domain name, or otherwise regardless of the services or
products with no time or geographical limitation (including Internet).

I authorize to be photographed/filmed during the course taking place on
the premises of Le Cordon Bleu Paris.

yes  no

I acknowledge and agree that my name and my pictures may be used by
Le Cordon Bleu and its partners for any promotional purpose or advertising
and in any form of communication known today or in the future.

yes  no

I hereby accept the general conditions, including the
cancellation policy of Le Cordon Bleu culinary discovery
programs.

Date . . . . . . . . . . . . . . . . . . . Signature . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Return to: 

Le Cordon Bleu Paris
8, rue Léon Delhomme, 75015 Paris
Tel.: +33 1 53 68 22 50 - Fax: +33 1 48 56 03 96
paris@cordonbleu.edu
lcbparis.com
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