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Lorsqu’une gourmande passionnée
d’Āyurveda décide de partager son goût
du plaisir ça donne la création d’une
formation de cuisine ayurvedique un peu
atypique. 

et cette formation a aussi été inspirée
des cures ayurvediques que je co-anime
avec mon amie Mathilde.

Au travers de ces cures, nous
accompagnons les ëtres à se purifier
pour retrouver clarté & enthousiasme.

Pour cela, nous savons que
l’alimentation et donc la cuisine est une
clé pour redonner de la saveur à la vie
et ramener le goût du plaisir.
l’alimentation est la colonne vertébrale
d’une cure. 

par expérience, je sais aussi que l’énergie
de la cuisine doit être différente de
celle des soins. C’est aussi ce qui a donné
l’impulsion de créer cette formation;

au cours de mon parcours d’Āyurveda, j’ai
développé une cuisine alliant simplicité,
élégance, saveurs & textures. elle
propose et partage l’art de combiner,
clé d’une cuisine ayurvedique adaptée et
ajustée.

l’art de combiner est celui de jouer avec
les couleurs, les saveurs, les textures,
l’utilisation des sens, les produits de
saison, la fraîcheur des produits, la
réappropriation des trésors d’un terroir.

PRÉSENTATION

L’ART DE
COMBINER



C’est avant tout aimer la vie 
& prendre soin du vivant

l’Āyurveda nous apprend que ce qui est
le plus important en cuisine est la
notion des combinaisons et surtout de
l’art de combiner. 

ce sont majoritairement nos
combinaisons qui impactent notre feu
digestif agni et donc notre vitalité.

l’Āyurveda nous permet de développer la
capacité de savoir choisir des
substances et de la mettre ensemble. 

pn

apprendre à combiner permet de savoir choisir des
ingrédients, pour qu’ils soient en harmonie afin de
créer une synergie.

cette synergie permettra de soutenir agni 
ainsi que la digestion dans ses différentes étapes.

lors d’une cure, nous venons stimuler agni.
le mettre au repos, le reconstruire pour aider à
évacuer l’accumulation des toxines qui créent des
obstructions dans nos canaux de circulation.
nous observons aussi pour chaque être leurs besoins. 

tout cela doit être pris en compte dans la cuisine
ayurvedique et l’élaboration des menus.il y a donc une
vraie rencontre avec les ingrédients, les épices, les
légumes, les fruits, les produits secs...
ce qui nous amène à les connaître pour développer un
discernement quant aux possibilités de leurs
associations en fonction de ce que l’on veut comme
effet sur les êtres présents.

devenir artiste en cuisine ayurvedique, c’est
développer sa créativité, c’est se mettre à l’écoute du
vivant, c’est co-créer avec les trésors de la nature,
c’est se relier aux saisons, c’est se rencontrer soi-
même, c’est nourrir des coeurs, des corps et des
bouches...

c’est soutenir cette intelligence de vie à l’oeuvre
dans nos cellules.

DEVENIR ARTISTE 
EN CUISINE 
AYURVEDIQUE



LES MODULES 
DE FORMATION

L’ART DE
COMBINER

MODULE 1 - VISIO  

définition cuisine ayurvedique
l’art de combiner
nourrir les 5 dimensions de l’être
agni, le feu digestif
identifier les différents aliments
définir les besoins selon un contexte
créer des synergies, des combinaisons

MODULE 2 - VISIO

l’art de combiner selon les saisons
rencontre avec chacune des saisons et leur
identité
le processus alchimique de chaque saison et
l’impact sur la digestion
définir la base d’un menu selon la saison, le
contexte, les êtres présents

UN STAGE PRATIQUE À DÉFINIR

mise en pratique des cours théoriques Vous ferez
la cuisine quotidienne pour les curistes selon les
principes de l’art de combiner
capacité d’adaptation
développement des capacités d’autonomie et
d’initiatives 
cuisiner en équipe sous la tutelle de julie

MODULE 3 - 4 JOURS DE PRATIQUE

comment créer un projet autour de la
cuisine ayurvedique
gestion de toute la logistique
valoriser vos prestations 
développer la cuisine ayurvedique qui
vous ressemble

POUR CHAQUE MODULE DE FORMATION, VOUS RECEVREZ UN LIVRET AVEC LES PRINCIPES DE BASE

2 SESSIONS DE SUPERVISION INDIVIDUELLES 



LES CONNAISSANCES NÉCESSAIRES POUR
EXPLORER ET DÉVELOPPER L’ART DE
COMBINER
CONNAISSANCE DES PRINCIPES DE BASE DE
LA CUISINE AYURVEDIQUE
CONNAISSANCE DE L’APPROCHE DES
ALIMENTS SELON L’AYURVEDA
CONNAISSANCE DE CE QU’EST AGNI
CRÉER UNE CUISINE AYURVEDIQUE VIVANTE,
QUI NOURRIT L’ÊTRE DANS SA GLOBALITÉ
UNE CUISINE NATURELLE, SIMPLE,
SAVOUREUSE, GOURMANDE ET ELEGANTE
UNE CRÉATIVITÉ NOURRIE & STIMULÉE
LA CONNAISSANCE DES SAISONS POUR CRÉER
DES SYNERGIES ADAPTÉES
LA CAPACITÉ D’ADAPTATION SELON LES
CONTEXTES
UNE VALORISATION DE VOTRE TALENT
UNE CONFIANCE EN SOI NOURRIE
L’OPPORTUNITÉ DE PARTICIPER AU
DÉVELOPPEMENT DES CURES AYURVEDIQUES

AVEC QUOI 
VOUS REPARTEZ ?

L’ART DE
COMBINER

POUR QUI ?
LES GOURMANDS 
LES AMOUREUX DES PLAISIRS DE LA VIE
LES AMOUREUX DE LA CUISINE SAVOUREUSE
LES PASSIONNÉS D’AYURVEDA
LES PERSONNES PRÊTENT À S’ENGAGER ET À
S’IMPLIQUER
LES AMOUREUX DE LA CUISINE VIVANTE AU
RYTHME DES SAISONS
LES PERSONNES QUI VEULENT
APPROFONDIR LEUR PRATIQUE DE CUISINE
LES PERSONNE QUI VEULENT CONTRIBUER
AU DEVELOPPEMENT DES CURES
AYURVEDIQUES EN FRANCE
LES PERSONNES QUI VEULENT CRÉER DES
PROPOSITIONS AUTOUR DE LA CUISINE
AYURVEDIQUE VIVANTE EN-DEHORS DES
TABLEAUX ET DES CONCEPTS



01 6 places pour chaque session
dates 2026 :  2 sessions au choix

CF site 
2 séances de supervision individuelle avec julie

Lieu de cours : visio & landes
lieu de la pratique : Landes ou autre selon proposition

présences aux modules théoriques de formation
présence pour la pratique sur 1 stage
possibilité de construire et développer son projet
autour de la cuisine ayurvedique
possibilité de suivre cette formation pour équilibrer son
alimentation au quotidien au fil des saisons et de ses
besoins

ENGAGEMENT

2500€
dont 440€ de frais d’inscription 

Puis possibilité de payer le reste en 5 fois.

Cette valeur inclus :
Toute la transmission théorique (3 modules + supervisions
+ support de cours) et les expériences pratiques nommée
dans cette brochure.  les repas durant les stages.

Cette valeur n’inclut pas :
Le transport sur le lieu de formation et les stages.
Le logement lors des stages et des modules théoriques de
formation. la nourriture lors des modules théoriques de
formation.
Tout le matériel de cours qui vous est nécessaire.

pour toute demande d’inscription, merci de
m’envoyer un mail avec vos motivations :
juliedelias@gmail.com 

à réception de votre candidature, nous fixerons
un rendez-vous un échange oral pour se
rencontrer.

à la suite de cet entretien, je reviendrai vers
vous pour vous donner une réponse. 
si votre inscription est confirmée, nous
signerons un contrat de formation ensemble.

CONDITIONS D’ENGAGEMENT

02 VALEUR

03 INSCRIPTION

L’ART DE
COMBINER

ces conditions reposent sur mes valeurs fondatrices : 
engagement, respect, clarté, enthousiasme, 
plaisir, simplicité



créatrice de la voix de la présence
consultante, formatrice & cheffe
co-animatrice du podcast ayurveda 

JULIE DELIAS

Formatrice et consultante en Ayurveda. 
j’ai commencé ma pratique d’ayurveda en 2016
en tant que cuisinière ayurvedique pour des
stages et formations. j’ai animé de nombreux
ateliers et stages. j’ai écrit un mémoire sur
ce que signifie se nourrir. j’ai en parallèle
développé les suivis individuels. depuis 2024,
je guide des cures ayurvediques qui
combinent ayurveda et fasciathérapie. j’ai co-
animé avec mathilde le podcast ayurveda. Je
me suis formée en France, en Inde, j’ai suivi le
mentorat Ayurveda Datta auprès du Vaidya
Lionel Narendra Das. 
ma pratique d’ayurveda est vivante et
constante évolution en fur et à mesure de
ma propre évolution. je me sens libre de
créer ce qui m’anime à la manière dont j’aime
le partager. j’ai à coeur de transmettre un
ayurveda vivant, grâce auquel la cuisine
valorise notre terroir, sublime nos produits
locaux et nos saveurs traditionnelles tout
en respectant notre équilibre intérieur. Je
vous ouvre les portes d’une cuisine qui vous
ressemble où votre sensibilité est libre de
s’exprimer selon vos inspirations Et vos
valeurs

RENCONTRONS-NOUS



CONTACTEZ-MOI

Julie delias
juliedelias@gmail.com
+33 6 61 24 69 97

WWW.DELIASJULIE.COM

L’ART 
DE COMBINER

CETTE FORMATION EST
UNE CRÉATION ORIGINALE

DE JULIE DELIAS 
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