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ANIMATION CHEF !

Nos Chefs vous proposent
Nos engagements RSE
Lieu de votre événement

LES APERITIFS ς2h

Cooking battle® 6 pièces

Atelier Apéritif
Atelier Sushis apéritif
Apéritif Moléculaire

DEJEUNER OU DÎNER ςde 3h à 4h

Equipe en Toque des Gourmets
Spécial Fêtes Equipe en Toque des Epicuriens
Cooking battle® Cocktail des Gourmets
Spécial Fêtes Cooking battle® Cocktail des Epicuriens
Atelier Poke Bowl
Atelier Sushis 20 pièces
Atelier des îles
Atelier moléculaire

LES SUCRÉS ςde 1h30 à 2h

Cooking battle® 6 pièces

Pause Gourmande
Atelier Chocolat
Atelier Macarons

A EMPORTER ς1h30

Sushis à emporter
Atelier Mini goûter

Nos options et petits cadeaux
Conditions Générales de vente
Nous contacter



Chez vous ou chez nous?
Chez 
vous

Nous sommes spécialisés dans
ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴŘΩŞǾŞƴŜƳŜƴǘǎennomade.
Sivousavezun espacedisponible,nous
pouvons intervenir dans vos locaux.
Sous réserve ŘΩǳƴaccès facile, nous
apportons le matériel nécessairepour
un atelierculinaireréussi!

Chez 
nous

SivousƴΩŀǾŜȊpasƭΩŜǎǇŀŎŜadéquateou
si vous souhaitez simplement vous
évader,nous pouvonsvousproposerle
lieu idéalpour votre événement!
Une pénichesur la Seine,un grand loft
parisien,une Fermeà la campagne,un
hôtel, une galerieΧ Indiquez nous la
taille de votre groupe, la zone
géographique souhaitée et votre
programme (atelier seul, séminaire,
journéeŘΩŞǘǳŘŜΧ) et nous vous ferons
parveniruneproposition.
Nous travaillons avec une centaine de
lieuxpartenaires!

ANIMATION CHEF !

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil



Nos engagements RSE

ANIMATION CHEF !

Produits de saison

Nous nous engageonsà proposer des produits de qualité adaptésà chaque
saison! Un produit de saisonaura plus de goût et de qualitésnutritionnelles
richestout enétant moinsimpactantpourƭΩŜƴǾƛǊƻƴƴŜƳŜƴǘ.
Nosmenusévoluentau fil deƭΩŀƴƴŞŜafin de vousproposerdesfruits, légumes,
maisaussiviandes,poissonset fromagesdu momentpour vosévénements.

Antigaspi
Dans la mesure du possible,nous vous montrons comment utiliser chaque
partie desingrédientsproposés. Pluches,fanes,carapaces,chaqueélémentdes
produits préparéspeut être transformeret utiliser pour réaliserune sauce,un
bouillonΧRienne seperd, tout setransforme!
Nous utilisons également un maximum de matériel réutilisable ou
biodégradable,dansla mesuredu possible,afin de réduirelesdéchets.

Locavore
Nous travaillons avec des producteurs
locaux, proches de notre site de
production, pour la viande, le poisson,
les fruits & légumes,la crèmerie mais
aussile miel produit dans nos propres
ruches.
Nous privilégions les produits Français
ou au minimum transformésen France,
comme le chocolat par exemple. Seuls
les fruits exotiques viennent de
ƭΩŞǘǊŀƴƎŜǊ(Ananas,mangue,vanilleΧ)

Trèssensiblesaux problématiquesenvironnementalesliées àƭΩŀƭƛƳŜƴǘŀǘƛƻƴΣ
nous avons sélectionné des partenaires qui agissentpour une production
responsableet durableau quotidien.

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil



Cooking battle®

Durée de l'événement : 2h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Nous fournissons :

Nos besoins :

Création de 6 pièces salées 
(ou sucrées sur demande) 
en figure libre

6 pièces

Remise de 2 ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎ
de 3 minutes chacun 
à chaque équipe

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa verrerie et les glaçons
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ω Le mobilier pour la dégustation (tables)
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ω 1 ligne électrique dédiée 220V/16A
ωA partir de 30 personnes : Accès à un office cuisine si possible ou au 
minimum à un stockage froid (pour les boissons)

A partir de 15 personnes

Legroupeest diviséen plusieurséquipesde
participants. Chaque équipe dispose ŘΩǳƴ
poste de travail comprenant un panier de
denrées, le matériel nécessaire pour
inventer différentes recettes et deux
ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎde 3 minutes chacun. Leschefs
passentde poste en poste pour épauler les
créateurs en échange des pass'conseils
chronométrés.

Toutesleséquipesdevrontconfectionnerdes
pièces identiques de chaque recette
inventée, pour la dégustationainsi que pour
la notation, dansun délaid'1 heure. Leschefs
noteront chaque équipe sur les critères
suivants: Organisationgénérale,propreté du
poste, originalité des mets, présentation,
goût,gaspillageet ambiancedansƭΩŞǉǳƛǇŜ.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Découvrez ensemble les secrets de fabrication 
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : 
Á Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et 

Honey Moon

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

Dégustation
Lescréationssont dresséesen buffet. Lorsde
la dégustation, les chefs annonceront les
résultats et offriront 3 mois d'abonnement
sur notre plateforme de coursde cuisineen
ligne « LesFood'Cuisine» à chaquemembre
de l'équipe gagnante!

Créations
sucrées ou

salées

ANIMATION CHEF | LES APÉRITIFS 

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil



Apéritif
Durée de l'événement : 2h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Dégustation
Les créations sont dresséesen buffet. Les
participants dégustent alors les bouchées
accompagnéesdescocktails.

Recettes étudiées*
Mises en bouche
ωCeviche de dorade au wasabi, carottes multicolores acidulées 
et petite mâche
ωGaspacho de betterave acidulée, mousse de chèvre, noix et 
pomme
ωMaki de galette de Sarrasin à la truite fumée et crème de 
ricotta
ω¢ŀǊǘŀǊŜ ŘŜ ōǆǳŦ ¢ƘŀƠ Ŝǘ ǇŜǘƛǘŜ ƳŃŎƘŜ
ωRillettes de sardines, citron confit et crème fermière
ωEndive au Saint-Nectaire, pomme et noix

Cocktails
ω Mojito ou Virgin Mojito 
ω Daïquiri ou Exotique 
ω Honey Moon (sans alcool)

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Nous fournissons : Nos besoins :

Afterwork
Pour bien finir

la journée

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
ƭΩŜŦŦŜŎǘƛŦ
ω2 m2 par personne minimum
ω Le mobilier pour la dégustation
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ω 1 ligne électrique dédiée 220V/16A
ωA partir de 30 personnes : Accès à un office cuisine si possible 
ou au minimum à un stockage froid (pour les boissons)

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa verrerie et les glaçons
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ

Découvrez ensemble les secrets de fabrication 
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : 
Á Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et 

Honey Moon

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

ANIMATION CHEF | LES APÉRITIFS 

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil

A partir de 15 personnes



Atelier sushis apéritif

Durée de l'événement : 2h

ANIMATION CHEF | LES APÉRITIFS 

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Legroupeest réparti sur différents postesde
travail comprenantles denréesalimentaires
ainsi que le matériel nécessaire à
ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Leschefspassent
de posteen postepour donnerleursconseils.

Dégustation
A la fin de ƭΩŀǘŜƭƛŜǊΣles participants se
retrouvent autour du buffet pour dégusterles
recettes préparées, accompagnées des
boissonsmisesàdisposition.

Nous fournissons : Nos besoins :

Recettes 
Raffinées pour 
équipe subtile

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa verrerie
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ 

(tables buffet 1m x 2m x 90cm) si besoin, 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ω Le mobilier pour la dégustation
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid 
(pour les boissons)

Formule apéritive sushis*

ωNigiri saumon et dorade

ωSashimi de thon et saumon

ωCalifornia sésame, pavot, saumon fumé et veggie

ωMaki saumon et crevette

ωSauce salée et sucrée

ωBière Asahi et verre de saké

ωThé glacé et jus de litchis

ωEau plate et pétillante

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Réalisation de 6 pièces / personne

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil
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Apéritif Moléculaire
Durée de l'événement : 2h00

Cours
Durée : 1h00

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireàƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdesrecettes.

Cet atelier mêle démonstrations
spectaculaires réalisées par nos chefs ς
comme ƭΩǳǎŀƎŜde ƭΩŀȊƻǘŜliquide ς et
séquences participatives où les équipes
expérimententdes techniquesaccessiblesde
la cuisinemoléculaire,pour un équilibreentre
spectacle,apprentissageet miseen pratique.

La Cuisine moléculaire
La cuisine moléculaire,ŎΩŜǎǘƭΩŀƭƭƛŀƴŎŜde la
scienceet du goût. Grâceà des techniques
innovantes comme la sphérification, les
émulsionsou ƭΩŀȊƻǘŜliquide, elle transforme
les textures et sublime les saveurs. Une
expérienceculinaire surprenante,où chaque
bouchéedevientun spectacle.

Dégustation
Les créations sont dresséesen buffet. Les
participants dégustent alors les bouchées
accompagnéesdescocktails.

Recettes étudiées

ωSucette de foie-gras au chocolat et gruéde cacao

ω¢ŀǊǘŀǊŜ ŘŜ ǎŀǳƳƻƴ ŀǳ ŎƛǘǊƻƴ ǾŜǊǘΣ ǇƻǳŘǊŜ ŘΩƘǳƛƭŜ ŘΩƻƭƛǾŜ

ωMini-blinis mousseux au chèvre frais et perles de miel

ωtƻǇŎƻǊƴ ǎŀƭŞ ŦǳƳŞ Ł ƭΩŀȊƻǘŜ 

ωFausse burrata à la crème de cèpes

ωMousse de truite fumée et radis

Cocktail (avec et/ou sans alcool)

ωPiñaColada et onctueux de coco pétillant

Quand la 
cuisine 

rencontre la 
chimieé

Des bouchées savoureuses et épatantes !

Nous fournissons : Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ
ωLe matériel de cuisson (plaque) si besoin

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω2 m2 par personne minimum
ω Le mobilier pour la dégustation
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ascenseur, rampe, etc.
ω 1 ligne électrique dédiée 220V/16A

ANIMATION CHEF | LES APÉRITIFS 

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil
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Equipe en toque

Durée de l'événement : 4h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en différentes
équipesrépartiessur différents postesde
travail comprenantles denréesainsi que
le matériel nécessaireàƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴde
la recette. Leschefspassentde poste en
postepour donnerleursconseils.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Dégustation
Les chefs assurent le service du repas.
Animation Chef mettra à disposition :
1 bouteille de vin pour 3 personnes,de
ƭΩŜŀǳplate et pétillante à discrétion, le
caféet le thé.

Nous fournissons :

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa vaisselle, la verrerie et le nappage
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ 
Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴ Ŝǘ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ωLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin et sous 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

Nos besoins :

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω3 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables et assises)
ωAccès facile : Rdc, monte-ŎƘŀǊƎŜΣ ƎǊŀƴŘ ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧ
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un 
stockage froid (pour les boissons)
ω 3 lignes électriques dédiées 220V/16A

Découvrez ensemble les secrets de fabrication 
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : 
Á Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et 

Honey Moon

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

des Gourmets

ANIMATION CHEF | DEJEUNER OU DÎNER

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil

CHOISIR 1 ENTRÉE, 1 PLAT, 1 DESSERT POUR LE GROUPE

Entrée au choix
ωCevichedecabillaudàƭΩƻǊŀƴƎŜet basilic,célerirémoulade
ω Gravlax de truite, pickles de légumes, copeaux de

champignonet saucechimichurri
ωTarteletteauxoignonsconfitset reblochon,saladeŘΩƘƛǾŜǊ

Platauchoix
ωFiletdebar,célerisottoet jusdechampignondu moment
ωSuprêmede volaille au chèvre,tombée de sarrasinsauce

cressonet chipsdesarrasin
ωTajine de poulet, papardelle de carotte au cumin et

semoule

Dessertauchoix
ωBabaaulimoncello,chantillydemascarponeet jardincress
ωPainŘΩŞǇƛŎŜǎmaison,mascarponevanilléet agrumes
ωSabléauthym, fromagefraisaumiel et clémentines

Misesen bouche
ωEndivesauBrie,pommeet noix
ωCroûton de rillette de sardine au citron confit et crème

fermière

Menu

Partager
Echanger
Déguster

A partir de 15 personnes



Equipe en toque

Durée de l'événement : 4h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en différentes
équipesrépartiessur différents postesde
travail comprenantles denréesainsi que
le matériel nécessaireàƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴde
la recette. Leschefspassentde poste en
postepour donnerleursconseils.

Dégustation
Les chefs assurent le service du repas.
AnimationChefmettra àdisposition:

Å 1 flûte de Champagne / personne et 
ōƻƛǎǎƻƴǎ ǎƻŦǘǎ ǎŜǊǾƛŜǎ Ł ƭΩŀǇŞǊƛǘƛŦ

Å 1 bouteille de vin supérieur pour 3 
ǇŜǊǎƻƴƴŜǎ όǊƻǳƎŜ ϧ ōƭŀƴŎύΣ ŘŜ ƭΩŜŀǳ 
plate et pétillante à discrétion, le café 
et le thé, servis pendant le repas

Å 1 flûte de Champagne / personne 
servie avec le dessert

Nous fournissons :

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa vaisselle, la verrerie et le nappage
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ 
м Ƴ Ȅ н Ƴ Ȅ фл ŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴ Ŝǘ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ 
facile
ωLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin

Nos besoins :

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation selon effectif
ω3 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables et assises)
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid.
ω3 lignes électriques dédiées 220V/16A

des Epicuriens

A partir de 15 personnes

Mises en bouche
Brochette de pruneau au foie gras et magret fumé

Maki de galette de sarrasin à la truite fumée ricotta à 
ᶐỆγḩҍἵׁ ҍἵ ӧỉṧỶҍᴀᶐᶐҍỶ

Entrée
Carpaccio de saumon façon gravlax, mousse de chou-fleur 

et noisettes, mouillettes au beurre citronné et caviar

Plat
Magret de canard aux morilles, célerisotto

et feuille à feuille de choux

Fromage 
Poires rôties au Bleu et noisettes

Dessert
Baba au rhum, chantilly de mascarpone à la crème de 

marrons et brisures de marrons glacés 

Menu*

ANIMATION CHEF | DEJEUNER OU DÎNER

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ



Cooking battle®

Durée de l'événement : 3h

Durée : 1h

Dégustation
Animation Chef met à votre disposition :
ω 1 kir par personne BBBBBBBBBBBBBB
ω 1 bouteille de vin pour 3 personnes
ω [ΩŜŀǳplate et pétillante et le café
ωCLesbouchéessupplémentairesà déguster
en complément des bouchéesréaliséespar
lesparticipants.

Lescréationssont dresséesen buffet. Lorsde
la dégustation, les chefs annonceront les
résultats et offriront 3 mois d'abonnement
sur notre plateforme de coursde cuisineen
ligne « LesFood'Cuisine» à chaquemembre
de l'équipe gagnante!

Bouchées supplémentaires

Cours

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Chaqueéquipe disposeŘΩǳƴposte de travail
comprenantun panierde denrées,le matériel
nécessairepour inventer différentes recettes
et 2 pass'conseilsde 3 minutes chacun. Les
chefspassentde posteen postepour épauler
les créateurs en échange des
pass'conseilschronométrés.

Toutesleséquipesdevrontconfectionnerdes
pièces identiques de chaque recette
inventée, pour la dégustation ainsi que
pour la notation, dans un délai d'1 heure.
Les chefs noteront chaque équipe sur les
critères suivants : Organisation générale,
propreté du poste, originalité des mets,
présentation, goût, assaisonnement
et ambiancedansƭΩŞǉǳƛǇŜ.

Réalisation en figure libre de 4 
recettes salées et 4 recettes 
sucrées

Remise de 2 ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎ
de 3 minutes chacun 
à chaque équipe

Nous fournissons :
ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire et la verrerie
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ 
facile (tables buffet 1m x 2m x 90cm)

Nos besoins :

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables)
ωAccès facile : Rdc, monte-ŎƘŀǊƎŜΣ ƎǊŀƴŘ ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧ
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid 
(pour les boissons)
ω 1 ligne électrique dédiée 220V/16A

EN COMPLÉMENT DES BOUCHÉES RÉALISÉES 
PAR LES PARTICIPANTS

Dégustation de 20 pièces par personne dans la globalité. 
Recettes à titre indicatif, mises à jour lors des dernières mises au point

ω Mini wrap à la crème curcuma et poulet tandoori
ωBlinis à la crème citronnée et truite fumée
ω Paris-Brest de chèvre au miel et noix concassées
ω/ǊƻǶǘƻƴ ŘŜ ǊƛƭƭŜǘǘŜ ŘŜ ǾƻƭŀƛƭƭŜ Ŝǘ ŎƻǊƴƛŎƘƻƴ
ωbŀǾŜǘǘŜ ŘŜ ōǆǳŦ ŀǳ ŦǊƻƳŀƎŜ Ŝǘ ƻƛƎƴƻƴǎ ŦǊƛǘǎ

ω Sablé chocolat noir à la fleur de sel, mascarpone vanillé et fruit de saison 
ω Roses des sables revisitées au chocolat blanc Valrhona et beurre de   

cacahuète 

Option «petit plat chaud» :ҌмлϵI¢κǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘ
Recettes de saison chaudes, 2 pièces/personne
Sous réserve de possibilité de réchauffe sur place

A partir de 10 personnes

ANIMATION CHEF | DEJEUNER OU DÎNER

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil



Cooking battle®

Durée de l'événement : 3h

Durée : 1h

Dégustation
Animation Chef met à votre disposition :
ω 1 flûte de champagne par personne
ω 1 bouteille de vin pour 3 personnes
ω [ΩŜŀǳplate et pétillante et le café
ωLesbouchéessupplémentairesà déguster
en complément des bouchéesréaliséespar
lesparticipants.

Lorsde la dégustation,les chefsannonceront
les résultats et offriront 3 mois
d'abonnementsur LesFood'Cuisineà chaque
membrede l'équipe gagnante!

Bouchées supplémentaires

Cours

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Chaqueéquipe disposeŘΩǳƴposte de travail
comprenantun panierde denrées,le matériel
nécessairepour inventer différentes recettes
et 2 pass'conseilsde 3 minutes chacun. Les
chefspassentde posteen postepour épauler
les créateurs en échange des
pass'conseilschronométrés.

Toutesleséquipesdevrontconfectionnerdes
pièces identiques de chaque recette
inventée, pour la dégustation ainsi que
pour la notation, dans un délai d'1 heure.
Les chefs noteront chaque équipe sur les
critères suivants : Organisation générale,
propreté du poste, originalité des mets,
présentation, goût, assaisonnement
et ambiancedansƭΩŞǉǳƛǇŜ.

Réalisation en figure libre de 4 
recettes salées et 4 recettes 
sucrées

Remise de 2 ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎ
de 3 minutes chacun 
à chaque équipe

A partir de 10 personnes

Nous fournissons :

ωLes denrées alimentaires
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLes boissons et la verrerie
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ 
facile (tables buffet 1 m x 2 m x 90 cm)

Nos besoins :

ω Le lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables)
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid
ω1 ligne électrique dédiée 220V/16A

Dégustation de 20 pièces par personne dans la globalité 

Et pour sublimer vos créations, nous vous proposons une
sélection de bouchées festives, salées et sucrées,
soigneusementconcoctées pour ravir vospapilleset compléter
à merveillevosréalisations

ÅDuodefoiegraset cerisenoire
ÅRisottoà la crèmedetruffeset parmesan,sauceauxtruffeset

copeauxdeparmesan
ÅSabléà la châtaigne,veloutéde courgesbutternut et éclatde

marrons
ÅParis-Brestdechèvremielet noix
ÅMini blinisà la crèmecitronnéeet truite fumée

ÅCrèmeaux marronssur sabléà la châtaigne,crèmelégèreà
la vanilleet éclatsdemarronsglacés

ÅChoupralinécommeun ParisBrest

Option «petit plat chaud» :ҌмрϵI¢κǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘ
Recettes festives de saison chaudes, 2 pièces/personne
Sous réserve de possibilité de réchauffe sur place

ÅFiletdetruite au Sauternes,marronset chourôti
ÅSautéde pintade aux morilles,écraséde pommesde terre à
ƭΩƘǳƛƭŜdetruffe

ANIMATION CHEF | DEJEUNER OU DÎNER

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier Poké Bowl
Durée de l'événement : 3h00

Durée : 1h

Dégustation

Nous fournissons :

Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa vaisselle, la verrerie, les baguettes et le nappage
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴ Ŝǘ 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif

ω2 m2 par personne minimum

ω [Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǎƛ ǇƻǎǎƛōƭŜύ

ω Le mobilier pour la dégustation (tables et chaises)

ωAccès facile (RDC, plain-ǇƛŜŘΣ ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧύ

ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid (pour 

les boissons)

Cours

Remise de tabliers et toques 
aux participants

wŞŀƭƛǎŀǘƛƻƴ ŘΩм pokébowl salé + 
1 pokébowl sucré par personne 

Á1 pokébowl salé

Á1 pokébowl sucré

ÁBoissons (avec ou sans alcool au choix)

A réaliser à partir de nos produitslocaux et desaison 

Au Menu

ω1 bouteille de vin pour 3 personnes
ωJus de fruits, thé glacé
ωCoca-Cola 
ωEau plate et pétillante, café et thé

ChaqueéquipedisposeŘΩǳƴpostede travail
comprenant un panier de denrées
alimentaireset le matériel nécessairepour
inventer différentes recettes. Les chefs
passentde poste en poste pour épauler les
créateurset pour partager avec eux leurs
conseilset astuces.

Chaqueéquipeconfectionne1 variété salée
et 1 variété sucréede PokéBowl en figure
libre.

Lesparticipantsse retrouvent à table pour
dégusterleur préparation.
AnimationChefmettra àdisposition:

ANIMATION CHEF | DEJEUNER OU DÎNER

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ

Retour à lΩaccueil

A partir de 15 personnes



Atelier sushis
Durée de l'événement : 3h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Legroupeest réparti sur différents postesde
travail comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire à ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes
recettes. Leschefspassentde posteen poste
pour donnerleursconseils.

Dégustation
A la fin de ƭΩŀǘŜƭƛŜǊΣles participants se
retrouvent autour ŘΩǳƴgrand buffet pour
déguster les recettes préparées,
accompagnées des boissons mises à
disposition.

Nous fournissons : Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires et les boissons 
ωLe petit matériel nécessaire et la verrerie
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ 

(tables buffet 1m x 2m x 90cm) si besoin, 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif 
ω2 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables)
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un stockage froid (pour 
les boissons)

Recettes 
Raffinées pour 
équipe subtile

Option format Repas assis: 
ҌрϵƘǘκǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘ

Formule sushis*

ωNigiri saumon et dorade

ωSashimi de thon et saumon

ωCalifornia sésame, pavot, saumon fumé et veggie

ωMaki saumon et crevette

ωSauce salée et sucrée

Pour finir sur une note sucrée, nous fournirons 2 mochis glacés 

/ personne (non réalisés pendant le cours)

ωBière Asahi et verre de saké

ω Thé glacé et jus de litchis

ωEau plate et pétillante

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Réalisation de 20 pièces / personne

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier des îles
Durée de l'événement : 4h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et chapeaux 
de paille aux participants

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴde la recette. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Découvrezensemblelessecretsde fabrication
de 3 cocktailsdesîles:

Á PiñaColada, Mojito etƭΩ9ȄƻǘƛǉǳŜ.

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

CréationŘΩǳƴrhum arrangé (30 cl) que les
participants emporteront à la fin de
ƭΩŞǾŞƴŜƳŜƴǘ.

Dégustation
Les chefs assurent le servicedu repas sous
forme de buffet debout. Animation Chef
mettra à dispositiondes jus exotiques ainsi
quedeƭΩŜŀǳplateet pétillante àdiscrétion.

Menu*
Sous forme de buffet

Entrées
ωBrochette de volaille panée à la coco, sauce relevée au citron 
confit
ωTartare de poisson au kombava, piment et coriandre
ωTerre-mer de boudin noir Antillais et calamar
ωSamossa façon accras de morue

Plats
!ŎŎƻƳǇŀƎƴŞǎ ŘΩŀŎƘŀǊŘ ŘŜ ƭŞƎǳƳŜǎΣ ŘŜ ǇƛƳŜƴǘ Ŝǘ ŘŜ Satini
ǇƻƳƳŜ ŘΩŀƳƻǳǊ 
ω Rougail saucisse, riz à la cannelle
ω Poisson au lait de coco, gingembre et citronnelle

Desserts
ωSablé au chocolat noir et nuage coco
ωSalade de fruits exotiques au gingembre
ωCompote de mangue à la vanille

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Ça fait rire 
les équipes,

Ça fait chanter 
les papilles !

Nous fournissons : Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les chapeaux de paille
ωLa vaisselle, la verrerie et le nappage
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ 
мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ωLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin et 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
ƭΩŜŦŦŜŎǘƛŦ
ω3 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, monte-ŎƘŀǊƎŜΣ ƎǊŀƴŘ ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧ
ω 3 lignes électriques dédiées 220V/16A
ωA partir de 30 personnes : Accès à un office cuisine si 
possible ou au minimum à un stockage froid (pour les 
boissons)

Option format Repas assis: ҌрϵƘǘκǇŀǊǘƛŎƛǇŀƴǘ

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier moléculaire

Durée de l'événement : 4h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées alimentaires ainsi
que le matériel nécessaireàƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴde
la recette. Les chefs passent de poste en
postepour donnerleursconseils.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Dégustation
Les chefs assurent le service du
repas. AnimationChefmettra à disposition1
bouteille de vin pour 3 personnes,de ƭΩŜŀǳ
plateet pétillante àdiscrétion.

Menu étudié*
Entrée
ω[ΩǆǳŦ ǇŀǊŦŀƛǘΣ ŎŀǊƻǘǘŜǎ ƳǳƭǘƛŎƻƭƻǊŜΣ ŎǊƻǶǘƻƴǎΣ ŎƘƻǊƛȊƻ Ŝǘ ǎƻƴ 
émulsion

Plat
ω Filet de bar, mousseline de céleri, mousse de camembert et 
perle de miel

Dessert
ωSablé chocolat noir à la fleur de sel, nuage coco et caviar de 
chocolat

Cocktails étudiés
ω Mojito destructuré
ω PiñaColada et onctueux de coco pétillant
ω ƭΩ9ȄƻǘƛǉǳŜ

Mises en bouche
ωEndive au Saint-Nectaire, pomme et noix
ωRillettes de sardines, citron confit et crème fermière

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Nous fournissons : Nos besoins :

Une cuisine 
rigoureuse mais 

tellement 
surprenante

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa vaisselle, la verrerie et le nappage
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ 
нƳ Ȅ флŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ωLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin et sous 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω4 m2 par personne minimum
ωLe mobilier pour la dégustation (tables et chaises)
ωAccès facile : Rdc, monte-ŎƘŀǊƎŜΣ ƎǊŀƴŘ ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧ
ωAccès office cuisine si possible ou au minimum à un 
stockage froid (pour les boissons)
ω 3 lignes électriques dédiées 220V/16A

Découvrez ensemble les secrets de
fabrication de 3 cocktails autour de la
sphérificationet deƭΩŀȊƻǘŜ.

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Cooking battle®

Durée de l'événement : 2h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Nous fournissons :

Nos besoins :

Création de 6 pièces salées 
(ou sucrées sur demande) 
en figure libre

6 pièces

Remise de 2 ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎ
de 3 minutes chacun 
à chaque équipe

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa verrerie et les glaçons
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ω Le mobilier pour la dégustation (tables)
ωAccès facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.
ω 1 ligne électrique dédiée 220V/16A
ωA partir de 30 personnes : Accès à un office cuisine si possible ou au 
minimum à un stockage froid (pour les boissons)

Legroupeest diviséen plusieurséquipesde
participants. Chaque équipe dispose ŘΩǳƴ
poste de travail comprenant un panier de
denrées, le matériel nécessaire pour
inventer différentes recettes et deux
ǇŀǎǎΩŎƻƴǎŜƛƭǎde 3 minutes chacun. Leschefs
passentde poste en poste pour épauler les
créateurs en échange des pass'conseils
chronométrés.

Toutesleséquipesdevrontconfectionnerdes
pièces identiques de chaque recette
inventée, pour la dégustationainsi que pour
la notation, dansun délaid'1 heure. Leschefs
noteront chaque équipe sur les critères
suivants: Organisationgénérale,propreté du
poste, originalité des mets, présentation,
goût,gaspillageet ambiancedansƭΩŞǉǳƛǇŜ.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Découvrez ensemble les secrets de fabrication 
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : 
Á Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et 

Honey Moon

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

Dégustation
Lescréationssont dresséesen buffet. Lorsde
la dégustation, les chefs annonceront les
résultats et offriront 3 mois d'abonnement
sur notre plateforme de coursde cuisineen
ligne « LesFood'Cuisine» à chaquemembre
de l'équipe gagnante!

Créations
sucrées ou

salées

ANIMATION CHEF | LES SUCRÉS 

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Pause gourmande
Durée de l'événement : 2h

Cours
Durée : 1h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en différentes
équipes réparties sur différents postes
de travail comprenant les denréesainsi
que le matériel nécessaire à
ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les chefs
passentde poste en poste pour donner
leursconseils.

Animation cocktails
Durée : 30 minutes

Dégustation
Les créations sont dresséesen buffet. Les
participants dégustent alors les bouchées
accompagnéesdescocktails.

Recettes étudiées*
Bouchées
ωFinancier choco-noisettes et fruit du moment
ωGâteau à la banane et crumble coco
ωMousseline aux amandes et boudoir
ωGâteau froid au citron vert et fromage, sablé sans cuisson
ωSablé au chocolat noir, mascarpone vanillé et fruit du moment

Cocktails (avec et/ou sans alcool)
ω Mojito ou Virgin Mojito 
ω Daïquiri ou Exotique 
ω Honey Moon (sans alcool)

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Nous fournissons : Nos besoins :

Réalisation de 5 pièces sucrées

Un goûter
pas comme
les autres

ωLes denrées alimentaires et les boissons
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ωLa verrerie et les glaçons
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ
ωLe matériel de cuisson (plaque et four) si besoin et 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ascenseur, rampe, etc.
ωA partir de 30 participants : Accès office cuisine si possible 
ou au minimum à un stockage froid (pour les boissons)
ω 2 lignes électriques dédiées 220V/16A

Découvrez ensemble les secrets de fabrication 
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : 
Á Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et 

Honey Moon

Au-delà de 30 participants, ƭΩŀƴƛƳŀǘƛƻƴ
cocktail est remplacée par une mise à
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lors deƭΩŀǘŜƭƛŜǊύ: 1 kir/personneet/ou jus de
fruits, Coca-Cola,eauplateet pétillante

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier chocolat

Durée de l'événement : 1h30

Cours
Durée : 1h30

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Dégustation
Dresséesen buffet ou disposéesdans des
ballotins (à emporter), les créations sont
prêtesà être dégustées.

Recettes étudiées*

ω/ƘƻŎƻƭŀǘ ŀǳ ǇƛƳŜƴǘ ŘΩ9ǎǇŜƭŜǘǘŜ

ωCroustillant pralin framboise

ωDemi-sphère au chocolat blanc et orange épicée

ωDiamant de chocolat noir, caramel au miel et cointreau

ωMendiant aux fruits secs

ωRose des sables chocolat blanc et cacahuète

ωSucette croustillante aux amandes

ωPassion

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Nous fournissons : Nos besoins :

On fond
On tempère

On se régale

ω Les denrées alimentaires
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ 
мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ  ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ω[Ŝ ƳŀǘŞǊƛŜƭ ŘŜ Ŏǳƛǎǎƻƴ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ωUne cellule de refroidissement 75x75cm ς80Kg

sur roulettes (matériel lourd ne pouvant être porté)

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, 
selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ascenseur, rampe, etc.
ω3 lignes électriques dédiées 220V/16A

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier Macarons

Durée de l'événement : 2h

Cours
Durée : 2h

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Les macarons
Le macaron, dérivé de la meringue. est un
petit gâteaufrançaisauxamandes,granuleux
et moelleux,à la forme arrondie,d'environ 3
à5 cmdediamètre

Dégustation
Dresséesen buffet ou disposéesdans des
ballotins (à emporter), les créations sont

prêtesà être dégustées.

Recettes étudiées*
ωCoques natures et colorées

ωMarmelade de fraise au romarin 

ωGanache montée au chocolat et café

ωAnanas caramélisé à la verveine

ωPâtissière au chocolat blanc et citron vert

ω Cream cheese à la pistache

ϝbƻǎ ǊŜŎŜǘǘŜǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜƴǘ Ŝƴ ŦƻƴŎǘƛƻƴ ŘŜǎ ŀƭƭŜǊƎƛŜǎ Ŝǘ ǊŞƎƛƳŜǎ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ

Nous fournissons : Nos besoins :

Des macarons à déguster et à 
emporter

On a tous 
quelque chose 
en nous de...

macaron

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, 
selon effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ascenseur, rampe, etc.
ω3 lignes électriques dédiées 220V/16A

ωLes denrées alimentaires
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ 

(tables buffet 1m x 2m x 90cm) si besoin, 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ
ωUne cellule de refroidissement et une étuve sur 
roulettes (matériel lourd ne pouvant être porté)

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Sushis à emporter

Durée de l'événement : 1h30

ANIMATION CHEF | A EMPORTER

Cours
Durée : 1h30

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Les sushis
NéauJaponil y a plusieurssiècles,le sushiest
un emblème de la gastronomie nippone.
5ΩŀōƻǊŘconçu comme une méthode de
conservationdu poisson,il est devenuun art
culinaire raffiné où le riz vinaigrésublime la
fraîcheur des ingrédients. Un savoir-faire
ancestralàdégusteravecplaisir.

Dégustation
A la fin deƭΩŀǘŜƭƛŜǊΣchaqueparticipant repart
avec une boite contenant les différentes
versions de sushi réalisées,à déguster sur
placeou àemporter !

Recettes étudiées

ωNigiri
Boulederiz façonnéeà la main,surmontéedepoisson

ωMaki
Rouleaude riz et garniture enroulés dans une feuilleĬѢċũŊƨĲ
nori

ωCalifornia Roll
Rouleauinversé où le riz est à ƭΩŜȄǘŞǊƛŜǳǊΣgarni de poisson,
avocatet sésame

ωSashimi
Fine tranche de poisson cru sublimée par une sauce et des 
condiments

Une initiation aux bases du riz vinaigré, au découpage du 
poisson et aux techniques de roulage pour un résultat digne 
ŘΩǳƴ ƳŀƞǘǊŜ ǎǳǎƘƛ Η 

LΨart du 
sushi maison

¦ƴ ǾƻȅŀƎŜ ŀǳ ŎǆǳǊ Řǳ WŀǇƻƴ ŀǾŜŎ ŘŜǎ ǘŜŎƘƴƛǉǳŜǎ ǎƛƳǇƭŜǎ Ŝǘ 
accessibles pour réaliser des sushis savoureux

Nous fournissons : Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ŀǎŎŜƴǎŜǳǊΣ ǊŀƳǇŜΧ

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Atelier Mini-Goûters

Durée de l'événement : 1h30

ANIMATION CHEF | A EMPORTER

Cours
Durée : 1h30

Remise de tabliers et toques 
aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantlesdenréesainsique le matériel
nécessaireà ƭΩŞƭŀōƻǊŀǘƛƻƴdes recettes. Les
chefspassentde posteen postepour donner
leursconseils.

Le Goûter
Moment deplaisiret deconvivialité,le goûter
est ƭΩƻŎŎŀǎƛƻƴidéale pour recharger les
batteries.
Il réveille les papilleset apporte une touche
de réconfort. Un instantsucréà savourersans
modération!

Dégustation
A la fin deƭΩŀǘŜƭƛŜǊΣchaqueparticipant repart
avecuneboite rempliede douceursmaison,à
dégustersurplaceou àemporter !

Recettes étudiées

ωMini sablé breton, crème citronnée et fruits du moment
UnbiscuitbretoncroustillantgarniŘΩǳƴŜcrèmeau citronet de
fruits frais

ωCraquant chocolat noir, mascarpone vanillé et fruit du 
moment
Une base croustillante au chocolat noir, surmontéeĬѢƨŰĲ
mousse légèreau mascarpone vanillé et de fruits frais

ωCookies aux pépites de noisettes
Des cookiesmoelleuxaux pépites de chocolat et éclats de
noisettestorréfiées

ωMini financiers à la noisette et crème chocolat praliné
Des financiers ultra-ƳƻŜƭƭŜǳȄ ŀǳȄ ƴƻƛǎŜǘǘŜǎΣ ƎŀǊƴƛǎ ŘΩǳƴŜ 
crème fondante au chocolat praliné

Douceurs 
à emporter

Des bouchées gourmandes et élégantes pour un goûter 
raffiné et équilibré

Nous fournissons : Nos besoins :

ωLes denrées alimentaires
ωLe petit matériel nécessaire
ωLes tabliers et les toques
ω[Ŝ ƳƻōƛƭƛŜǊ ƴŞŎŜǎǎŀƛǊŜ ǇƻǳǊ ƭΩŀǘŜƭƛŜǊ ǎƛ ōŜǎƻƛƴΣ ǎƻǳǎ 
ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ όǘŀōƭŜǎ ōǳŦŦŜǘ мƳ Ȅ нƳ Ȅ флŎƳύ
ωLe matériel de cuisson (plaque et four) si besoin et 
ǎƻǳǎ ǊŞǎŜǊǾŜ ŘΩŀŎŎŝǎ ŦŀŎƛƭŜ

ωLe lieu, 2 à 3 heures avant le début de la prestation, selon 
effectif
ω2 m2 par personne minimum
ωAccès facile : Rdc, plain-pied, monte-charge, grand 
ascenseur, rampe, etc.
ω 2 lignes électriques dédiées 220V/16A

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Nos mises en place
ANIMATION CHEF !

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Accueil et pause

LES OPTIONS ANIMATION CHEF !

Accueil petit-déjeuner

Café, thé, chocolat chaud, jus de fruits, 
eau plate et pétillante, corbeille de fruits, 
et 2 minis viennoiserie/personne 

мнΣлл ϵ

¢ŀǊƛŦǎ Ŝƴ ϵ I¢

Accueil Champagne

1 flûte de Champagne, 
jus de fruits, eau plate et pétillante, 
Coca-Cola 
et 2 bouchées/personne 

мрΣлл ϵ

Pause

Café, thé, chocolat chaud, 
Jus de fruits, eau plate et pétillante
Assortiment de petits gâteaux

млΣлл ϵ

Petits cadeaux

Tablier 100% coton bio - Logo seul ou logo + prénoms - 10 coloris disponibles
Délais : 10 à 15 jours ouvrables

À partir de 

ннΣлл ϵ

¢ŀǊƛŦǎ Ŝƴ ϵ I¢Tablier chef sérigraphié ou brodé

Produits façonnés par des artisans spécialistes de notre terroir 
À partir de 

орΣлл ϵ

Panier gourmand

Saint Emilion grand cru Château Juguet(ou équivalent)

Côte-Rôtie Brune et Blonde E. Guigal (ou équivalent)

нс ϵ
пу ϵ

Vin rouge

Vin blanc

Notre cave ǇƻǳǊ ǳƴ ǇŜǳ Ǉƭǳǎ ŘΩŞƳƻǘƛƻƴ ŘǳǊŀƴǘ ǾƻǘǊŜ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴΧ

Champagne

Champagne rosé Deutz (ou équivalent)

Champagne Deutz brut Millésimé(ou équivalent)

рл ϵ
рп ϵ

Abonnement Les Food'Cuisine

Plateforme de cours de cuisine en ligne avec des recettes en vidéo et des livesinteractifs avec 
noschefs de cuisine

À partir de

п ϵ

¢ŀǊƛŦǎ Ŝƴ ϵ I¢

Mâcon-Lugny Louis Jadot 2022 (ou équivalent)

Chassagne-Montrachet Louis Jadot (ou équivalent)

нн ϵ
рм ϵ

wŜǘƻǳǊ Ł ƭΩŀŎŎǳŜƛƭ
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Conditions
générales de vente

ANIMATION CHEF !

1. Réservationet modalitésde règlement
Les tarifs figurant dans le présent devis sont exprimés en
eurosHT.
Pour toutes réservationsdéfinitives, il est impératif de nous
fournir :

Å Le devis signé avec la mention « bon pour accord ».
[ΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴmanuscritedu devispar le client implique
de la part de ce dernierƭΩŀŎŎŜǇǘŀǘƛƻƴsansréservedes
présentesconditionsgénéralesde vente.

Å Cemêmedevisdoit confirmer de manièremanuscritele
jour, le lieu (Sile lieu est fourni par le client), leshoraires
de prestation, les prestations choisies, ainsi que le
nombrede participants.

Å Unacomptede50%du montant total TTC(TVA20%) de la
commande.

Le règlementdeƭΩŀŎƻƳǇǘŜse fait par virement bancaireou
par chèquelibellé en euroset àƭΩƻǊŘǊŜde LaTableEt Fêtes,
adresséàƭΩŀŘǊŜǎǎŜsuivante:
1 PlacePaulVerlaine92100BoulogneBillancourt.

Laréservationdu coursdecuisinene devientdéfinitive
ǉǳΩŁréceptionde cechèqueŘΩŀŎƻƳǇǘŜ.

Lesindicationssuivantes: adressedéfinitive, menu définitif,
nombrede participantsdéfinitif et horairesdéfinitifs devront
être transmisà LaTableEtFêtesauplustard 5 joursouvrables
avant la date deƭΩŞǾŝƴŜƳŜƴǘ. Sansretour du client, LaTable
et Fêtesseracontraintede valider les informationsreçuesau
préalable selon le devis signé. Si aucun renseignementdu
déroulementƴΩŀété transmispar le client, LaTableet Fêtes
seradansƭΩƻōƭƛƎŀǘƛƻƴŘΩƛƳǇƻǎŜǊles élémentsnécessairesau
bon déroulementde la prestation(Menu,horairesΧ).
Toutesmodificationsd'une commandene seront prises en
compte que si elles interviennent au plus tard 5 jours
ouvrablesavant notre intervention sauf en casde rajout de
participants entrainant des frais de gestion à hauteur de
60ϵƘǘ.

2. Annulation
L'annulationde la commandepar le client ne donne lieu à
aucunerestitution de l'acompteversé,qui estconservéà titre
d'indemnitéforfaitaire. Toutesannulationsintervenantmoins
de 10 jours ouvrables avant la date prévue entraînent la
facturation de 100% du montant TTCde la commandepour
annulationtardive.

LasociétéLaTableEtFêtespeut sedégagerde sesobligations
ou en suspendre l'exécution si elle se trouve dans
l'impossibilitéde les assumerpar la suite d'un casde force
majeur.
Dans toutes circonstances,la société La Table Et Fêtes
s'engageà restituer la totalité des sommes perçues pour
l'évènementqu'elleannule.

Covid 19 ou autre pandémie nécessitant des mesures
sanitairesspécifiques(Confinement,interdiction de
rassemblementou toutes autres décisions des autorités
publiquesqui rendent lesprestationsimpossiblesà réaliser)
Dansce cas,pour toute annulation de la part du client, les
modalitésdansle paragraphe« Annulation» ci-dessusseront
appliquées,toutefois, La TableEt FêtesǎΩŜƴƎŀƎŜà accepter
un report sansfraisdesprestationsdansun délaiŘΩ1 an.

3. Responsabilité
Le client reconnait que ƭΩŀǇǇǊƻǾƛǎƛƻƴƴŜƳŜƴǘen produits
destinés à la prestation est soumis aux aléas du marché,
notamment pour les produits saisonniersou exceptionnels.
Toutefois,La TableEt FêtesǎΩŜƴƎŀƎŜà fournir au client des
produitséquivalentsenprix et enqualité.

LeclientǎΩŜƴƎŀƎŜà respecterleshorairesǉǳΩƛƭauralui-même
validésàƭΩŀǾŀƴŎŜ. Toutretard dedébut ou de fin de
prestation dépassantun délai ŘΩǳƴŜheure, pour quelque
motif quecesoit,entraînerale paiementdesheures
supplémentaires,relativesau prolongementdes horairesde
prestationdeschefs. Lesheuressupplémentairesseront
facturées 35ϵƘǘde ƭΩƘŜǳǊŜpar chef de cuisine, hors jours
fériésqui serontmajorésde50%ainsiquelesfraisde location
ŘΩŜǎǇŀŎŜsupplémentairesle caséchéant.

La société La Table Et Fêtes disposeŘΩǳƴŜassurancede
responsabilité civile professionnelle pour tout dommage
éventuelcausépar seschefsde cuisine. LaTableEt Fêtesne
pourra pasêtre tenue responsabledesdommagescauséspar
un tiers à la personnedesparticipantsou à sesbienslors des
exercicesde cours de cuisine. Tout endommagementgrave
du matériel de LaTableEt Fêtesentraînerale remplacement
decedernierauprix coûtant.

4. Confidentialitéet donnéespersonnelles
La reproduction, la représentation et la publication des
recettes de La TableEt Fêtessont autoriséesuniquementà
titre privé ou non-commercial, sous réserve de mention
«RecetteproposéeparLaTableEtFêtes».
Lesinformationsrecueillieslors de la réservationde coursde
cuisine font ƭΩƻōƧŜǘŘΩǳƴtraitement informatique. Ces
donnéespeuvent éventuellementêtre utiliséespar La Table
Et Fêtespour informer et proposerdes offres commerciales
auclient.
Pour des besoins de communication, La Table Et Fêtes
procèderégulièrementà desprisesde photos lors descours
de cuisine. Ces photos peuvent faire ƭΩƻōƧŜǘŘΩŞǾŜƴǘǳŜƭƭŜǎ
publicationssurdessupportstelsquele site internet, la page
Facebookou encorele blogde LaTableEtFêtes. Toutefois,le
client bénéficieŘΩǳƴdroit de refusà cecien le stipulant
préalablement.
Tousles litiges, à défaut de règlementamiable,seront de la
seulecompétencedu tribunal deNanterre,dans
le ressort duquel se trouve le siègesocial de la société La
TableEtFêtes..
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www.animation-chef.fr

www.lesfoodcuisine.fr
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