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ANIMATION CHEF !

Nos Chefs vous proposerf@

/\

\

Nos engagements RSE
Lieu de votre événement

LES APERITIESh /

Cooking battle® 6 pieces

Atelier Apéritif
Atelier Sushis apéritif
Apéritif Moléculaire

DEJEUNER OU DINE#R 3h & 4h

Equipe en Toque des Gourmets
Cooking battle® Cocktail des Gourmets
Atelier Poke Bowl

Atelier Sushis 20 pieces

Grill Party

Atelier des iles

Atelier moléculaire

LES SUCRESe 1h30 a 2h

Cooking battle® 6 pieces

Pause Gourmande
Atelier Chocolat
Atelier Macarons

A EMPORTER1N30

Poké Piquenique
Sushis a emporter

Bar a salades
Atelier Mini goQter

Nos options et petits cadeaux
Conditions Générales de vente
Nous contacter




ANIMATION CHEF !
Chez vous ou chez nos

Nous sommes spécialisés dans

f Q2 NBI FQa3d Sk 8hdnAade a
Sivousavezun espacedisponible,nous

pouvons intervenir dans vos locaux

Sous réserve R Q dayces facile, nous

apportons le matériel nécessairepour

un atelier culinaireréussi!

Sivousy QI gastl QS dad@iqid@ou
si vous souhaitez simplement vous
évader,nous pouvonsvous proposerle
lieuidéalpour votre événement!

Une pénichesur la Seine,un grand loft
parisien,une Fermea la campagne,un
hotel, une galerie X Indiquez nous la
taile de votre groupe, la zone
géographique souhaitée et votre
programme (atelier seul, séminaire,
journée R Q S K)eR®us vous ferons
parvenirune proposition

Nous travaillons avec une centaine de
lieux partenaires!
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ANIMATION CHEF ! Retour a |@ccueil

Nos engagemenksst

Tréssensiblesaux problématiquesenvironnementalesliéesat QI € A YSy {
nous avons selectionné des partenaires qui agissentpour une production
responsableet durable au quotidien.

Produits de saison O

Nous nous engageonsa proposer des produits de qualité adaptésa chaque
saison! Un produit de saisonaura plus de godt et de qualités nutritionnelles
richestout en étant moinsimpactantpourf QSY @A NBY Yy SY Sy i
Nosmenusévoluentaufil def QI afih 8eSrousproposerdesfruits, légumes,
maisaussiviandes poissonset fromagesdu momentpour vosévénements

r'd
o

& Antigaspi @ .

Dansla mesure du possible,nous vous montrons comment utiliser chaque
partie desingrédientsproposés Pluchesfanes,carapaceschaqueélémentdes
produits préparéspeut étre transformeret utiliser pour réaliserune sauce,un
bouillonX Rienne seperd, tout setransforme!

Nous utilisons également un maximum de matériel réutilisable ou
biodégradabledansla mesuredu possible afin de réduire lesdéchets

Locavore
Nous travaillons avec des producteurs
locaux, proches de notre site de ~
production, pour la viande, le poisson,
les fruits & lIégumes,la cremerie mais ‘

aussile miel produit dans nos propres
ruches (
Nous privilégionsles produits Francais \
ou au minimum transformésen France,
comme le chocolat par exemple Seuls

les fruits exotiques viennent de ( /
f QS i Wnanasmantue vanilleX)

&>
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ANIMATION CHEF S APERITIFS Retour a | @ccueil

/ Cooking bat

@ Durée de I'événement : 2h

Cours

@ Durée : 1h

CJ Remise de tabliers et toques
aux participants

(ou sucrées sur demande)

/ Création de 6 piéces salées
en figure libre

Remisede2Js 34 QO02y aSAft a
6 de 3 minutes chacun
a chaque équipe

Le groupeest diviséen plusieurséquipesde
participants Chaque équipe dispose R Q dzy’
poste de travail comprenant un panier de
denrées, le matériel nécessaire pour
inventer différentes recettes et deux
LI & & Q Ode ¢ misutes chacun Leschefs
passentde poste en poste pour épauler les
créateurs en échange des pass'conseils

chronométrés ’ . CI‘ é atl ons
Toutesleséquipesdevront confectionnerdes P

pieces identiques de chaque recette Sucrees ou
inventée, pour la dégustationainsi que pour -

la notation, dansun délaid'l heure Leschefs SaleeS

noteront chaque équipe sur les critéres
suivants: Organisationgénérale,propreté du
poste, originalité des mets, présentation,
go(t, gaspillageet ambiancedanst QS Ij dzA LJS

Animation cocktails Nous fournissons :

@ Durée - 30 minutes ~ wlLes denrées alimentaires et les boissons
- o | wle petit matériel nécessaire
Découvrez ensemble les secrets de fabrication _ Les tabliers et les toques |

de 3 cocktails avec et/ou sans alcool :
A Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et
Honey Moon
Audela de 30 participants, f QF YA YLl GA2Y
cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI :3 kifp&rddiineet/ou jus de
fruits, CocaColagauplate et pétillante | wlLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
(w2 n? par personne minimum [ 1|

\wLe mobilier pour la dégustation (tables)

wLa verrerie et les glac;ons
W[ S Y20AfASNI y$SOS
d2dza NBASNBS RQ

S5al ANB LI2dzNI f QF § ¢
F 0O0sa FLOAES oidlt o

Nos besoins :

Dég ustation wAcceés facile : Rdc, montharge, grand ascenseur, rampe etc.
. i w1 ligne électrique dédiée 220V/16A
Lescreationssontdresséesn buffet. Lorsde wA partir de 30 personnes : Accés a un office cuisine si possible ou au

la dégustation, les chefs annonceront les
résultats et offriront 3 mois d'abonnement
sur notre plateforme de coursde cuisineen
ligne « LesFood'Cuisine» a chaquemembre T | i
de I'équipe gagnante! — T

minimum a un stockage froid (pour les boissons)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEF S APERITIFS Retour a | @ccueil
/ \ . . t . f

C'-) Durée de I'événement : 2h

Afterwork
Pour bien finir

la journée

CJ Remise de tabliers et toques
aux participants

v

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail -
comprenantles denréesainsique le matériel

nécessairea f QS | 0 @dikcétte s
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

Recettes étudiées

1 1

1 1

| |

| |

1 1

1 1

1 1

I . 1

+ Mises en bouche :

' wCeviche de dorade au wasabi, poivrons multicolores acidulés

' et petite mache !

! wGaspacho acidulé de betterave, fromage frais et pomme fruit :
Découvrez ensemble les secrets de fabrication | wMaki dg galette deVSfilrras_in é} la truite fumée et ricotta L
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : i w¢ Il NI NB RS 0dzdzF Tl 2y ¢KI O 8
A Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et . wCrodton de rillettes de sardines, citron confit et créme I

i :

I 1

1 1

1 1

| |

| |

1 1

1 1

1 1

1 1

| |

| |

1 1

1

|

|
|
|

Animation cocktails
@ Durée : 30 minutes

Honey Moon fermiére
Au-dela de 30 participants, £ QF y A Y U'A 2 ysSycrine, tartare de truite et pointe de raifort aux herbes
cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI :3 kifp&rddiineet/ou jus de
fruits, CocaColaauplate et pétillante

Cocktails

wMojito ou Virgin Mojito
wDaiquiri ou Exotique
wHoney Moon (sans alcool)

Dégustation

Les créations sont dresséesen buffet. Les
participants dégustent alors les bouchées L e e e e e e e — —— — — e ——————— -
accompagnéedescocktails

Fb2a NBOSGGSaE aQFRILWISYd Sy TF2yO0irzy f
/

Nous fournissons : Nos besoins :

wLes denrées alimentaires et les boissons wke lieu,2a3 heures avant le début de la prestation, selon
wLe petit matériel nécessaire t QSTFSOGAT

wles tabliers et les toques | — 2 -é par personne minimum

wlLa verrerie et les glagons | wke mobilier pour la dégustation

o[ S Y20AfASNI ySOSaal 7\ B LR dNdcife QRAO, Mondh&db] ghahd an&ée’&rZ\ra(rrﬁ)e ét@ dza

NBE&SNBS RQlFO0sa T OAES 6l lighd eRctrique dstigeDbovises E HY E pnOYO
wA partir de 30 personnes : Acces a un office cuisine si possible

ou au minimum a un stockage froid (pour les boissons)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEF S APERITIFS Retour a | @ccueil

Atelier sushis apéritif >
/

@ Durée de I'événement : 2h

Formule apéritive sushis

Réalisation de 6 pieces / personne

C’ Remise de tabliers et toques wNigiri saumon et dorade

o, aux participants o
wSashimi de thon et saumon
Legroupeestréparti sur différents postesde
travail comprenantles denréesalimentaires
ainsi que le matériel nécessaire a
f QSt I 0deddcéttas?lgschefspassent
de posteen postepour donnerleursconseils

wCalifornia sésame, pavot, saumon fuméeggie
wMaki saumon et crevette

wSauce salée et sucrée

wBiére Asahi et verre de saké

Dégustation

wThé glacé et jus de litchis
A la fin de f QI ( &$ paBitifants se
retrouvent autour du buffet pour dégusterles

recettes préparées, accompagnées des
boissonsmisesa disposition

wEau plate et pétillante

/

Nous fournissons : Nos besoins :

wLes denrées alimentaires et les boissons wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif

wLe petit matériel nécessaire w2 mé-par personne minimum

wLes tabliers et les toques wLe-mobilier pour la dégustation

wLa verrerie wAcces facile : Rdc, montharge, grand ascenseur, rampe, etc.

o[ S Y20AE ASNI ySOSaal A NBActSR afidd chishk si Hésiblé duiau minimum & un stockage froid
(tables buffet 1m x 2m x 90cm) si besoin, (pour les boissons)
daz2dza NBaSNBS RQlI O0s8a Tl OAfS

A partir de 15 personnes




ANIMATION CHEF S APERITIFS Retour a | @ccueil

Quand la

Apéritif MoléculairegsEs

rencontre la

@ Durée de I'événement :2h00

Remise de tabliers et toques
aux participants

v

Le groupe est divisé en plusieurs éqUIPES - o o o e e
réparties sur différents postes de travail

comprenantles denréesainsique le matériel 2 1A
nécessair@af QS | odedvdcditds? v ReCetteS etUdIeeS

Cet atelier méle  démonstrations Des bouchées savoureuses et épatantes !
spectaculaires réalisées par nos chefs ¢
comme f QdzadeIHSQ I Tliguidé ¢ et
séquences participatives ou les équipes
expérimententdes techniquesaccessiblesle
la cuisinemoléculaire pour un équilibreentre

spectacleapprentissageet miseen pratique.

wFausse tomatebasilic et burrata

wMini-blinis au chevre frais et perles de miel

La Cuisine moléculaire

La cuisine moléculaire, 0 Q § 01 t telld v 06 wRouleau de courgette, mousse de truite fumée
scienceet du golt Gracea des techniques
innovantes comme la sphérification, les
émulsionsou f QI TiggideSelle transforme
les textures et sublime les saveurs Une
expérienceculinaire surprenante,ou chaque
bouchéedevientun spectacle

wSphérification de gaspacho andalou, brunoise de poivron et
basilic

WE I NI FNB RS &b dzy2y +dz OAGNRY

|
|
1
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
|
1
|
|
:
ot 2LI02NY &1 fS Fdz¥s t tQri268
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|
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|
|
|
1
|
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|
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1

Dégustation Cocktalil (avec et/ou sans alcool)

Les créations sont dresséesen buffet. Les wPifaColada et onctueux de coco pétillant /
participants dégustent alors les bouchées e
accompagnéedescocktails X Pt g
Nous fournissons : || Nos besoins :
wLes denrées alimentaires et les boissons wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la 'prestation, selon
wLe petit matériel nécessaire effectif
wLes tabliers et les toques w2 ¥ par personne minimum

W[ S Y20AfASNI ySOSaal ANB LdeMdodilier baurdadéglsttioa A 06 Sa2Ay X &2dz
NB&SNIBS RQlI O0s8& ¥l OAt S 0o i hAcdestaciled RAE, Pl§ned, movitecharge, grard cn OY 0
wlLe matériel de cuisson (plaque) si besoin ascenseur, rampe, etc.

w1 ligne électrique dédiée 220V/16A

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEREJEUNER OU DINER Retour a | @ccueil

Partager
Echanger

Déguster

Menu*

| |
|
Remise de tabliers et toques i :
| 1
: CHOISIR 1 ENTREE, 1 PLAT, 1 DESSERT POUR LE GROUFIPE
|
1
1
1

o, aux participants

Le groupe est divisé en différentes
équipesrépartiessur différents postesde A i

travail comprenantles denréesainsi que Entree au ChOIXA . . .. . L,

le matériel nécessaireaf QSft | odeNJ ( A2 ASpergesvertes roties, dzdzFparfaits, mayonnaiseallégée et hareng
la recette. Leschefspassentde poste en fumé

postepour donnerleursconseils wKeftaR Q I 3 ¥dhdonxeen Raitaauxnoixde cajou

wVeloutéde petits poisala mentheet cevichede dauradeau citron vert

|
|
|
1
:
. . - |
Animation cocktails ! Platauchoix

1 Ay . . . .
CL) Durée : 30 minutes i mEpcornetroU au>folllvese.t ton}ates,rlsotto gu chorizoet ricotta o

. wFiletde poulet roti au miel, Iégumesde printempset mayonnaiseat QI
Découvrez ensemble les secrets de fabricatian desours

|

1

|

|

de 3 cocktails avec et/ou sans alcool : . = o . . .
A Moijito/Virgin, Daiquiri/Exotique et wFilet de rouget, mousseR Q 2 A ZTafé@nglidéspetits pois et chipsde

Honey Moon ' bresaola

|
|
|
1
:
|
Au-dela de 30 participants, f QF y A Y|l i . i
cocktail est remplacée par une mise a ! bfé%gert_au choix ) o :
dispositionde boissons(pour plus de fluidité wBabaaulimoncello,chantillyde mascarponeet jardin cress !
lorsdef QI G:9 kikp&rdodineet/ou jusde | Crinklecakeauxfraiseset pistaches |
fruits, CocaCola gauplate et petillante w Sabléau chocolatnoir a la fleur de sel, mascarponevanillé, fraiseset |
1
1
|
|
|
|
|
1

émulsionbasilic

Dégustation

Les chefs assurentle service du repas
Animation Chef mettra a disposition :
1 bouteille de vin pour 3 personnes,de
t Q Slatazet pétillante a discrétion, le

wSucrinetartare detruite et pointe deraifort

1

1

1

1

|

|

:

I .

' Misesenbouche
|

i wCroltonderillette de sardineau citron confit et cremefermiére
1

|

|

1

1

caféet le thé. L -
Nous fournissons : Nos besoins :
wLes denrées alimentaires et les boissons wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon
wLe petit matériel nécessaire effectif
wLes tabliers et les toques w3 e par personne minimum
wLa vaisselle, la verrerie et le nappage wLe mobilier pour la dégustation (tables et assises)

o[ S Y20Aft ASNI ySOSaal ANB Li2AdeRd fdcie t RIS ndn@KJ NE S D IHI $RZFFZOS
E HY E ¢pnOYO air 06S&2Ay S iwAccesdifice diSie SipdsShle Butab Qifiduin a®rnt OA £ S
wLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin et sousstockage froid (pour les boissons)

NBaSNBS RQlI O0sa ¥l OAfS 3 lignes électriques dédiées 220V/16A

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEREJEUNER OU DINER Retour a | @ccueil

@ Durée de I'événement : 3h

Cours

@ Durée : 1h

C,:\’ Remise de tabliers et toques
aux participants

recettes salées et 4 recettes

/ Réalisation en figure libre de 4
sucrées

6 Remisede2J 44 QO02y aSAt

de 3 minutes chacun
a chaque équipe

Chaqueéquipe disposeR Q gméte de travail
comprenantun panierde denrées le matériel
nécessairgoour inventer différentes recettes
et 2 pass'conseilsde 3 minutes chacun Les
chefspassentde poste en poste pour épauler
les créateurs  en échange des
pass'conseilshronométrés

Toutesleséquipesdevront confectionnerdes

pieces 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

criteres suivants : Organisation générale,
propreté du poste, originalité des mets,

présentation, go(t, assaisonnement
et ambiancedanst Q S |j dzA LIS

Dégustation

Animation Chef met a votre disposition :
w 1 kir par personne

w 1 bouteille de vin pour 3 personnes
w [ QS plate et pétillante et le café
w Lesbouchéessupplémentairesa déguster
en complément des bouchéesréaliséespar
lesparticipants

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

Bouchees supplémentaires

EN COMPLEMENT DES BOUCHEES REALISEES
PAR LES PARTICIPANTS

Dégustation de 20 piéces par personne dans la globalité.
a Recettes a titre indicatif, mises a jour lors des derniéres mises au point

wMini wrap a la creme curcuma et poulet tandoori

wBlinis a la créme citronnée et truite fumée

wParisBrest de chevre au miel et noix concassées

w NPHG2Y RS NAEEtSGGS RS @2t

A
wbl #SGGS RS 0dzdzf | dz FNRYIF3S S

—
—n
w

111 €

G 2A

wSablé chocolat noir a la fleur de sel, mascarpone vanillé et fruit de saison
wRoses des sables revisitées au chocolat blanc Valrhona et beurre de :
cacahuéte

Option «petit plat chaud» : surdemande '
Recettes de saison chaudes, 2 piéces/personne ,
Sous réserve de possibilité de réchauffe sur place .

- - - - - - - - - - - - - - - - - - ——— =

Nous fournissons :

wLes denrées alimentaires et les boissons

wLe petit matériel nécessaire et la verrerie

wlLes tabliers et les toques =

W[ S Y20AftASNI ySOSaal ANB LJ2dzNJ f QI S
facile (tables buffet 1m x 2m x 90cm) ' [ ]

Nos besoins :

wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif

(2 mé par personne minimum

wLe mobilier pour la dégustation (tables)

wAcces facile : Rdc, mor@K I NAS> AN} YR | A0Sy aSdz
wAcces office cuisine si possible ou au minimum a un stockage froid

(pour les boissons) |

w1 ligne électrique dédiée 220V/16A

A partir de 10 personnes



ANIMATION CHEBEJEUNER OU DINER Retour a | @ccueil

/3 Atelier Poke Bowl

@ Durée de I'événement : 3h00

Remise de tabliers et toques

o, aux participants

wSlk fAa Ipukébbvy] salk @ m
1 poké bowl sucré par personne

Au Menu

ChaqueiquipedisposeR Q gngtede travail
comprenant un panier de denrées
alimentaireset le matériel nécessairepour
inventer différentes recettes Les chefs

I
I
I
I
I
1
I
:
! 4 7 7
: A 1 pokébowl salé
I
I
assentde poste en poste pour épaulerles | A 4 A
P P poste pour &p ' A 1lpokébowl sucré
1
I
I
I
I
I
1
I
I
I
I
I
1

créateurset pour partager avec eux leurs
conseilset astuces

Chaqueéquipeconfectionnel variété salée A Boissons (aveC ou sans alcool au ChOiX)

et 1 variété sucréede PokéBowl en figure

libre.
A réaliser a partir de nos produitscauxet desaison )
- ,/
Degustation ™ g
Lesparticipantsse retrouvent a table pour
dégusterleur préparation [ ]
AnimationChefmettra a disposition: Nous fournissons :
w1 bouteille de vin pour 3 personnes
wJus de fruits, thé glacé | wLes denrées alimentaires et les boissons
wCocaCola wLe petit matériel nécessaire
wEau plate et pétillante, café et thé | wLes tabliers et les toques

wlLa vaisselle, la verrerie, les baguettes et le nappage
o[ S Y20Aft ASNI LI2dzNJ t QI qu SNJ ol of
At

a2dza NBaSNBS RQlF 00§ a S

N

Nos besoins :

wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif

2 mé par personne minimum

o[ S Y20Af ASNI LI2dzNJ £ QI qu )\SNJ 6air L2
wLe mobilier pour la dégustation (tables et chaises)

wAcces facile (RDC, pldidh SR | a0Sy a4 SdzNE NI Y LIS X
wAcces office cuisine si possible ouau minimum & un stockage froid (pour
les boissons)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEREJEUNER OU DINER Retour a | @ccueil

/<

Atelier sushis | -

@ Durée de I'événement : 3h

Formule sushis

Réalisation de 20 piéces / personne

Remise de tabliers et toques
aux participants

wNigiri saumon et dorade
- wSashimi de thon et saumon
Legroupeestréparti sur différents postesde
travail comprenantles denrées ainsi que le
matériel nécessaire a f QS I 6 2&&T U A 2 YoMaki saumon et crevette
recettes Leschefspassentde poste en poste
pour donnerleursconseils

wCalifornia sésame, pavot, saumon fuméeggie

wSauce salée et sucrée

Dégustation

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

Ala fin de t QF G &6 pafitid@nts se / personne (non réalisés pendant le cours)

retrouvent autour R Q dgyand buffet pour
accompagnées des boissons mises a wBiére Asahi et verre de saké
disposition 3 o o
wThé glacé et jus de litchis
Option format Repas assis

Sur demande

wEau plate et pétillante

|
1
1
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
P I
déguster  les recettes préparees, I
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
1
|

R
Nous fournissons : Nos besoins :
_wles denrées alimentaires et les boissons | wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif
wLe petit matériel nécessaire et la verrerie | w2 n? par personne minimum
wles tabliers et les toques L wLe mobilier pour la degustatlon (tables) [
o S Y20AfASNI ySOSaal 7\ N.BnAdcﬁttnNé fREx| nibsdargS Nchnd ascenseur, rampe etc.
(tables buffet 1m X 2m X 900m) Si be§oln, wAcces office cuisine si possible ou au minimum a un stockage froid (po
az2dza NBASNWS RQI O0OS a Tds bpoisdors)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEREJEUNER OU DINER Retour a | @ccueil

Grill party w

J Peux pa
Qi

barbecug

. Remise de tabliers et chapeaux de
~~ paille aux participants

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées alimentaires ainsi
que le matériel nécessairea f QSt | 0 2 Nd
des recettes Leschefs passentde poste en
poste pour donnerleursconseils

Buffet barbecue ou plancha

g Fatgges
wTaboulé au raisin de Corinthe et amandes effilées
wSalade de tomate, mozzarella, kiwi a la vinaigrette balsamique
et pignons de pin
wSalade de féta, pastéque, olives noires et basilic

Animation cocktails

Durée : 30 minutes .
@ wSauce BBQ, pomme de terre en robe des champs, creme de

ciboulette et citron
wRibsde porcou brochettes de poulet mariné a la sauce soja
wGambas a la coco et piment d'Espelette

M_;o)/,s S RS o0dzdzZF YINAYSS |dz OFFS

Découvrez ensemble les secrets de fabrication
de 3 cocktails avec et/ou sans alcool :

A Moijito/Virgin, Daiquiri/Exotique et

Honey Moon

Audela de 30 participants, f QF YA Y {
cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI (:9 kip&rdbibineet/ou jus de
fruits, CocaColagauplate et pétillante

|
:
i Plats
|
|

. Desserts

. wPlateau de fromage

. wSalade de fruits exotiques au gingembre
. wTiramisu aux fruits rouges

. wChantilly au citron vert, fruit exotiques et crumble coco/choco
1

1

1

1

1

|

1

1

1

1

Dégustation

Les chefs assurent le service du repas
Animation Chef mettra a disposition
1 bouteille de vin pour 3 personnes,
def Q $Platelet pétillante adiscrétion

Apéritif fourni par nos soins
wCro0(ton de rillette de sardine au citron confit et creme fermiére

1

wSucrine, tartare de truite et pointe de raifort aux herbes /

/

/
Fb2i NBOSGGSA a0QFRFLIGSYGd Sy Fayddday RS

Nous fournissons : Nos besoins :

wLes denrées alimentaires et les boissons wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon

wLe petit matériel nécessaire effectif |

wlLes tabliers et les chapeaux de paille 3 NP par personne minimum .

wLa vaisselle, la verrerie et le nappage wAccés facile : Rdc, mon@@K I NHSX~Z 3AINI YR | a0OSy

o[ S Y20AfASNI ySOSaal ANB LiBdgues elertriquésidédiasP20Viled f Sa o dzF FS i
MY E HY E ¢dnOYO &A 06S4&2A YA paitieddza0 patdpanSsNEcses Rud offt®diiginesil OA f S
wLe matériel de cuisson (plaque, four) si besoin possible ou au minimum & un stockage froid (pour les

wLe barbecue (ou la plancha) boissons)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEBEJEUNER OU DINER

=, Remise de tabliers et chapeaux
~= de paille aux participants

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantles denréesainsique le matériel
nécessaireaf QSf I 0de Nlraiette hes
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

Animation cocktails
@ Durée : 30 minutes

Découvreznsemblelessecretsde fabrication
de 3 cocktailsdesiles:

A PifiaColada Majito etf Q9 E 2 (i A lj dzS

Ca fait rire
les équipes

Ca fait chantey
les papilled

Menu*

Sous forme de buffet

Entrées

wPuits de courgette aux crabes et a la vanille

wBrochette de volaille panée a la coco, sauce relevée au citron
confit

wTartare de poisson ékbombava piment et coriandre

wTerremer de boudin noir Antillais et calamar

Audela de 30 participants, £ QF y A Y { A Z3Bamossa fagcon accras de morue

cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI {i:3 kip&rddbneet/ou jusde
fruits, CocaColagauplate et pétillante

Création R Q dhyim arrangé (30 cl) que les
participants emporteront a la fin de
t QSPSYSYSyii

Dégustation

Leschefs assurentle servicedu repas sous
forme de buffet debout Animation Chef
mettra a dispositiondes jus exotiques ainsi
quedef Q Platelet pétillante adiscrétion

Option format Repas assissurdemance

Nous fournissons :

- wlLes denrées alimentaires et les boissons

wle petit matériel nécessaire
wles tabliers et les chapeaux de paille
wLa vaisselle, la verrerie et le nappage

of S Y20AfASNI ysSOSaa

MY E HY E dnOY0L &A

wLe matériel de cuisson (plaque, four) si b
d2dza NBASNBS RQl 008 a

Plats

LR2YYS RQI Y2 dzNJ
wRougail saucisse, riz a la cannelle
wPoisson au lait de coco, gingembre et citronnelle

Desserts

wSablé au chocolat noir et nuage coco

wSalade de fruits exotiques au gingembre

wCompote de mangue a la vanille ,

Fb2a NBOSGH(iSa aQl RILGISYd Sy F2yQiizy

-

Nos besoins :

wke lieu,2a 3 heures avant le début de la prestatlon selon
t QSTFFSOGAT

3 m¥ par personne minimum

wAcces facile : Rdc, mor@K  NBSX 3 NJ v RHH&

' ANB L3 lights éledttiqiieS déRicedl220Vin6A0 f Sa 0 dzF T s i
0 S &2 A YA padirdie 80 pexsBrined Nad@s R officetaisine di | OA t S
esoin et possible ou au minimum & un stockage froid (pour les

F I O bdis$ons)

A partir de 15 personnes

Retour a | @ccueil

|
1
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
|
1
:
|
1 002YLI Ay Sa RQlI OKI NR Fsétinif S3dzySa:
1
|
|
|
|
|
1
|
|
|
|
|
1
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ANIMATION CHEBEJEUNER OU DINER

Retour a | @ccueil

Atelier moléculaire

C,:\’ Remise de tabliers et toques
aux participants

|
|
1
1
1
|
:
Le groupe est divisé en plusieurs équipes :
réparties sur différents postes de travail :
comprenant les denrées alimentaires ainsi I
que le matériel nécessaireaf QS I 6d& NI d
la recette. Les chefs passentde poste en
postepour donnerleursconseils

Animation cocktails
@ Durée : 30 minutes

Découvrez ensemble les secrets de
fabrication de 3 cocktajls autour de la
sphérificationetdet QF.1 2 G S

Les chefs assurent le service du
repas Animation Chefmettra a dispositionl
bouteille de vin pour 3 personnesde f QS| d
plate et pétillante a discrétion

Dégustation

Nous fournissons :

 wLes denrées alimentaires et les boissons
wLe petit matériel nécessaire
wlLes tabliers et les toques
wLa vaisselle, la verrerie et le nappage
o[ S Y20Aft ASN)I ysSOSaa
HY E dnOYL &A 0S&az2Ah
wLe matériel de cuisson (plaque, four) si b
NBaSNBS RQlI 00sa ¥ O

A partir de 15 personnes

Menu étudié

Entrée

W[ Qdzdz¥ LI NFFAGS ol aldad AasS Ydz
d A 2§mulsion

Plat

wFilet de bar, mousseline de céleri rave, mousse de camembe

et perles de miel

Dessert
wSablé chocolat noir a la fleur de sel, nuage coco, perles et
sauce chocolat

Cocktails étudiés

wMojito déstructuré

wPifiaColada et onctueux de coco pétillant
wHoney Moon

Mises en bouche
wSucrine, tartare de truite et pointe de raifort aux herbes
wCrodton de rillette de sardines au citron confit et creme
fermiéere

Une cuisine

rigoureuse maid

tellement

surprenante,

/

/

- e e = e e = e e e = e = e = e e e = e e e e e e e e e e e e e e =T

- A NB

At S

Nos besoins :

wLe lieu, 3 heures avant le début de |a prestation, selon

effectif _
w4 n? par personne minimum
wLe mobilier pour la dégustation (tables

et chaises)

—___________________________2______:.—&__________

~

G A

LJ2. dadeds Falle :(RBct MoB@K | ONIH 3 SFENIoyd&F FI-Sal0 Su
Yy 2 a2 dzaAcbEB éffise\cldistne & ibksibl®OGu &u nfininfurk & uh
esoin et sous stockage froid (pour les boissons)

_ w3 lignes électriques dédiées 220V/16A



ANIMATION CHEF S SUCRES Retour a | @ccueil

Cooking bat /

@ Durée de I'événement : 2h

Cours

@ Durée : 1h

CJ Remise de tabliers et toques
aux participants

(ou sucrées sur demande)

/ Création de 6 piéces salées
en figure libre

Remisede2Js 34 QO02y aSAft a
6 de 3 minutes chacun
a chaque équipe

Le groupeest diviséen plusieurséquipesde
participants Chaque équipe dispose R Q dzy’
poste de travail comprenant un panier de
denrées, le matériel nécessaire pour
inventer différentes recettes et deux
LI & & Q Ode ¢ misutes chacun Leschefs
passentde poste en poste pour épauler les
créateurs en échange des pass'conseils

chronométrés ’ . CI‘ é atl ons
Toutesleséquipesdevront confectionnerdes P

pieces identiques de chaque recette Sucrees ou
inventée, pour la dégustationainsi que pour -

la notation, dansun délaid'l heure Leschefs SaleeS

noteront chaque équipe sur les critéres
suivants: Organisationgénérale,propreté du
poste, originalité des mets, présentation,
go(t, gaspillageet ambiancedanst QS Ij dzA LJS

Animation cocktails Nous fournissons :

@ Durée - 30 minutes ~ wlLes denrées alimentaires et les boissons
- o | wle petit matériel nécessaire
Découvrez ensemble les secrets de fabrication _ Les tabliers et les toques |

de 3 cocktails avec et/ou sans alcool :
A Mojito/Virgin, Daiquiri/Exotique et
Honey Moon
Audela de 30 participants, f QF YA YLl GA2Y
cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI :3 kifp&rddiineet/ou jus de
fruits, CocaColagauplate et pétillante | wlLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation, selon effectif

(w2 n? par personne minimum
) | lwlLe mobilier pour la dégustation (tables) .
Dégusta’uon wAcces facile : Rdc, montharge, grand ascenseur, rampe etc.

w1 ligne électrique dédiée 220V/16A
A partir de 30 personnes : Acces a un office cuisine si possible ou au
minimum a un stockage froid (pour les boissons)

wLa verrerie et les glac;ons
W[ S Y20AfASNI y$SOS
d2dza NBASNBS RQ

S5al ANB LI2dzNI f QF § ¢
F 0O0sa FLOAES oidlt o

Nos besoins :

Lescréationssont dresséesn buffet. Lorsde
la dégustation, les chefs annonceront les
résultats et offriront 3 mois d'abonnement
sur notre plateforme de coursde cuisineen
ligne « LesFood'Cuisine» a chaquemembre T | i
de I'équipe gagnante! — T

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEF S SUCRES Retour a | @ccueil

Pause gourmande

C'-) Durée de I'événement : 2h

Un godter
COUF§ L pas comme
CL> Durée : 1h : e’ 1 les autres

{\) Remise de tabliers et toques

o, aux participants

/ Réalisation de 5 pieces sucrées

Le groupe est divisé en différentes
équipes réparties sur différents postes
de travail comprenantles denréesainsi
que le matériel nécessaire a
f QSt I 6 Bddlreettesyles chefs
passentde poste en poste pour donner
leursconseils

Recettes étudiées

|
|
1
1
|
|
|
:
Bouchées
wFinancier chocamoisettes et fruit du moment :
wGateau a la banane et crumble coco :
wMousseline aux amandes et boudoir |
wGateau froid au citron vert et fromage, sablé sans cuisson |
wSablé au chocolat noir, mascarpone vanillé et fruit du moment
1
|
|
|
|
1
1
)
1

Animation cocktails

@ Durée : 30 minutes

Cocktails (avec et/ou sans alcool)
wMojito ou Virgin Mojito
wDaiquiri ou Exotique
wHoney Moon (sans alcool)
A2y

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

Honey Moon
Au-dela de 30 participants, £ QI YA Y
cocktail est remplacée par une mise a
dispositionde boissons(pour plus de fluidité
lorsdef QI {:3 kirp&rddibneet/ou jusde
fruits, CocaColagauplate et pétillante

Dégustation

Les créations sont dresséesen buffet. Les
participants dégustent alors les bouchées
accompagnéedescocktails

Nous fournissons : || Nos besoins :

wLes denrées alimentaires et les boissons wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la 'prestation, selon
wLe petit matériel nécessaire effectif

wLes tabliers et les toques w2 ¥ par personne minimum

wLa verrerie et les glagcons wAcces facile : Rdc, plapied, montecharge, grand

W[ S Y20AfASNI ySOSaadl ANB Liastamdelr®dmpeSdichA SNJ aA 0Sa2Ay X &2dza

NB&SNIBS RQlI O08a& T OAt S 0o i hAparfrée 30 dakidipdnis : Ac¥es &fficaiclising si gossbi¥ 0

wLe matériel de cuisson (plaque et four) si besoin et  ou au minimum & un stockage froid (pour les boissons)
a2dza NBaSNWBS RQl 00sa 7T OA @oX¥ignes électriques dédiées 220V/16A

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHEF S SUCRES Retour a | @ccueil

Atelier chocolat

- . On fond
@ Durée de I'événement : 1h30 ' - ‘ On tempere
: On se régale

Remise de tabliers et toques
aux participants

Recettes étudiétes

\ )

Le groupe est divisé en différentes équipes
réparties sur différents postes de travail

comprenantles denréesainsique le matériel

nécessairea f QS | 0 @dikcéiles s
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

w K202t Fd Fdz LIAYSY(d RQ9alL)St s
wCroustillant pralin framboise

wDemisphére au chocolat blanc et orange épicée

wMendiant aux fruits secs

Dégustation

wRose des sables chocolat blanc et cacahuéete

Dresséesen buffet ou disposéesdans des
ballotins (a emporter), les créations sont
prétesaétre dégustées

wSucette croustillante aux amandes

wPassion

o S S
[e=N
wn

~

4
Fb2a NBOSGHGSa &aQl RFLWGSYyG Sy ?2;/()9,;&23/ R

1
|
|
1
1
1
1
|
|
1
1
1
1
|
:
1
| wDiamant de chocolat noir, caramel au miel et cointreau
|
|
1
1
1
1
|
|
1
1
1
1
|
|
1
1

Nous fournissons : Nos besoins :

wLes denrées alimentaires | - wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la prestation,
wlLe petit matériel nécessaire [ | selon effectif

wLes tabliers et les toques [ w2 e par personne minimum

o[ S Y20AfASNI ySOSaal ANB L2 dzMccesIdcile SRda, ﬂaﬂlkdombhtenma@a grandz'-F FSi
MY E HY E cbnOYU AA 0Sa2AY3 ascandedzaramp® &tS NS RQlI 00s8a FI OAf
o[ S YIFGSNRSE RS OdzAaaazy ai c3Jignésklgcriqgudstédites SBWIBSAIIS RQl 008
wUne cellule de refroidissement 75x75en80Kg

sur roulettes (matériel lourd ne pouvant étre porté)

A partir de 15 personnes




ANIMATION CHEF S SUCRES Retour a | @ccueil

On a tous

Ateller Macaronsg:s

macaron

C'-) Durée de I'événement : 2h

Cours

@ Durée : 2h

q:\) Remise de tabliers et toques

o, aux participants

/ Des macarons a déguster et a
emporter

Recettes etudiéts

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantles denréesainsique le matériel
nécessairea f QS | 0 @dikecétte s
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

wCoques natures et colorées

wMarmelade de fraise au romarin

wAnanas caramélisé a la verveine
Le macaron dérivé de la meringue est un
petit gateaufrancaisauxamandesgranuleux
et moelleux,a la forme arrondie, d'environ 3
a5cmdediametre

wPatissiere au chocolat blanc et citron vert

wCream cheese a la pistache

1
|
|
1
1
1
1
|
|
1
1
1
1
s , |
wGanache montée au chocolat et café I
1
1
1
1
|
|
1
1
1
1
|
|
1

Fb2a NBOSGGSa aQl RISyl Sy F2yOirdy R
/7

Les macarons ;

Dégustation

Dresséesen buffet ou disposéesdans des
ballotins (a emporter), les créations sont T T T T T T T T T T T e e e e e e e e e e e m mm—mmm - - ===

prétesaétre dégustées / . . . .
Option personnalisation |prix sur demande

Pour des macarons uniques avec votre logo,
un texte ou méme une image !
Feuille de sucre 100% comestible

/\

o - - - - - - - - - - - - - - - - - - - ——

Nous fournissons : Nos besoins :

wLes denrées alimentaires | [ | wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la prestation,

wLe petit matériel nécessaire [ | selon effectif

wLes tabliers et les toques w2 ? par personne minimum

o[ S Y20AfASNI ySOSaal ANB Li2dndds facié :iREcf plgiieNJmontecharge, grand
(tables buffet 1m x 2m x 90cm) si besoin, ascenseur, rampe, etc.

d2dza NBASNBS RQlI 008 & 7T OAuBHkgnes électriques dédiées 220V/16A |
wUne cellule de refroidissement et une étuve sur
roulettes (matériel lourd ne pouvant étre porté)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHER|EMPORTER Retour a | @ccueil

Pokeé PiqueNigque

@ Durée de I'événement : 1h30

Remise de tabliers et toques

o, aux participants

wS I f A & lpdkédwl salk @ m
1 poké bowl sucré par personne

Au Menu

ChaqueéquipedisposeR Q gngtede travail
comprenant un panier de denrées et le
matériel  nécessaire pour inventer
différentes recettes Les chefs passentde
posteen poste pour épaulerlescréateurset
pour partager avec eux leurs conseils et
astuces

A 1 pokébowl salé

A 1 pokébowl sucré

Chaque équipe confectionne alors
lvariété saléeet 1 variété sucréede Poké
Bowl enfigurelibre

AmM 02Aaa2y az2fid o2dza RS

; ) A réaliser a partir de nos produitscauxet desaison )
Degustation

Chaqueparticipant pourra ensuite disposer
ses?2 pokésbowls et saboissondansun sac
kraft et emporter son repas pour le
dégusterdansle lieu de sonchoix!

Nous fournissons :

wLes denrées alimentaires et les boissons

wlLe petit matériel nécessaire

wlLes tabliers et les toques )
W[ S Y20Af ASNI LI2dzNJ f QF (G S¢
da2dza NBaSNBS RQlF O00sa T
wlLes sacs pour emporter votre repas

N

ASNI 66 ot
JYE

Nos besoins :

wLe lieu, 2 heures avant le début de la prestation, selon effectif

2 P par personne minimum I

W[ S Y20Af ASNI LI2dzNJ £ QF 6 St ASNI 6l o6t S
wLe mobilier pour la dégustation

wAcces facile (RDC, pldidh SRY | a0Sy dSdz2NE NI YLISX
wAcces office cuisine si possible ou au minimum & un stockage froid

(pour les boissons)

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHER|EMPORTER Retour a | @ccueil

\ Sushis a emport

Remise de tabliers et toques
L, aux participants
Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantles denréesainsique le matériel

Recettes etudiees

|

|

1

1

:
nécessairea f QS | 0 @dikcétte s 'y @2&t3S I+ dz OdzdzNJ Rdz WI LRy | @S
chefspassentde poste en poste pour donner accessibles pour réaliser des sushis savoureux |
leursconseils :

|

. wNigiri :

Les sushis Boulede riz fagonnéea la main, surmontéede poisson |

|
NéauJaponil y aplusieurssiecles]e sushiest . !
un embléme de la gastronomie nippone wMaki _ _ ) o
5 Ql 6 oNdgd comme une méthode de Rouleaude riz et garniture enroulés dans une feuille | B¢ U D:a 1J
conservationdu poisson,il est devenuun art nori

culinaireraffiné ou le riz vinaigré sublimela
fraicheur des ingrédients Un savoirfaire

ol o wCalifornia Roll
ancestrala dégusteravecplaisir.

Rouleauinverséou le riz esta f QS E (i GaidS plal¥ddn,

avocatet sésame
Dé ion .
eQUStat 0 wSashimi
Alafindef QI GchdquefaNiEipantrepart Fine tranche de poisson cru sublimée par une sauce et des
avec une boite contenant les différentes condiments

1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
versionsde sushi réalisées,a déguster sur :
1

placeou aemporter! Une initiation aux bases du riz vinaigré, au découpage du |
poisson et aux techniques de roulage pour un résultat digne
RQdzy Yl nuNbB adzakKA H P
7

Nous fournissons : || Nos besoins :

wLes denrées alimentaires wLe lieu, 2 a 3 heures avant le début de la 'prestation, selon

wLe petit matériel nécessaire effectif

wLes tabliers et les toques w2 ¥ par personne minimum

W[ S Y20AfASNI ysOSaal ANS Li2dedSs fadld : R fphifietlimanfechardeAgeandy’ = 4 2 dz
NBaSNWS RQIOOsa FIOAES 6GFHaOSHaBdMESHI MMXISE HY E gnOYO

A partir de 15 personnes



ANIMATION CHER|EMPORTER Retour a | @ccueil

/& Bar a salades @

C'-) Durée de I'événement : 1h30

Remise de tabliers et toques

o, aux participants

Recettes etudiees

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantles denréesainsique le matériel
nécessairea f QS | 0@ dikcéttle lyes
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

Des compositions originales, colorées et gourmandes,
mettant en avant des produits de saison

wSalade Méditerranéenne aux Fraises et Feta Marinée
Mélange de jeunes pousses, fraises fraiches, feta marinée au
citron et thym, noix de pécan torréfiées, vinaigrette miel

Les salades

Colorées,fraicheset pleinesde saveurs,les balsamique
salades sont un concentré de bienfaits
Richesen vitamines,en fibres et en textures > A > A ~ . ~ AL
' yarines.en i X o FEFRS RS vdAy2F FdE ' aLISNESAS

Az RUYCIOGE ! naGijetoct GIII NIt 102 131 q 134
copeaux de parmesan, amandes effilées, vinaigrette au '
citron et huile de noisette

pour une pausesaine et rafraichissante Un
vrai plaisir & composersoirméme selon ses
envies!

|

|

l

1

, . wSalade de Pommes de Terre Nouvelles, Saumon Fumé et |
Dégustation Pickles de Radis |
1

Alafindef QI (chdquefaNiEipantrepart :
avec sa salade a déguster sur place ou a !

Pommes de terre tiedes, saumon fumé, pickles de radis roses,

FYySGK FNIXAaZ &l dzOS @l 2dzNI S Y2

|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
variées,ellesallient gourmandiseet équilibre :
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|
1
1
|
|
|
|

emporter! . . o . /
Un concept ludigue ou chaque participant personnalise sa )
salade avec detppingset des sauces originales ! !
7
L _________________________________________ - -
Nous fournissons : || Nos besoins :
wLes denrées alimentaires wLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de|la prestation, selon
wLe petit matériel nécessaire effectif
wLes tabliers et les toques w2 ¥ par personne minimum

o[ & Y20AfASNI ySOSaal ANB LI2ArkSs fadld : R fplaidedtlimantecharg Aglandy’ = & 2 dza
NB&SNIBS RQlI O08& ¥l OAt S 0o i hsoehsBut, rampefelcSG MY E HY E dnOYO
wlLe matériel de cuisson (plaque et four) si besoin et

d2dza NBASNWS RQlI 00sa ¥l OAfES

A partir de 15 personnes
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Douceurs

Atelier Mini-Goulutergess

Remise de tabliers et toques
aux participants

v

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenantles denréesainsique le matériel
nécessairea f QS | 0@ dikcéttle lyes
chefspassentde poste en poste pour donner
leursconseils

Le Golter

Moment de plaisiret de convivialité le golter
est £ Q2 OOib&lad pofr recharger les
batteries

Il réveille les papilleset apporte une touche
de réconfort Uninstantsucréa savourersans
modération!

Dégustation

Alafindef QI {ichdquefaNiEipantrepart
avecune boite remplie de douceursmaison,a
dégustersurplaceou aemporter!

" Nous fournissons :

wLes denrées alimentaires
wLe petit matériel nécessaire
wlLes tabliers et les toques

o[ S Y20AfASNI ysSOSaa

NBaSNBS RQlI 00sa

FrO

. wLe matériel de cuisson (plaque et four) s

a2dza NBaSNBS RQF

305

Recettes étudiées

Des bouchées gourmandes et élégantes pour un godter
raffiné et équilibré

wMini sablé breton, creme citronnée et fruits du moment
UnbiscuitbretoncroustillantgarniR Q degéi®eau citron et de
fruits frais

wCraquant chocolat noir, mascarpone vanillé et fruit du
moment
Une base croustillante au chocolat noir, surmontéel Bz U IJ
mousse légéreau mascarpone vanillé et de fruits frais

wCookies aux pépites de noisettes
Des cookiesmoelleux aux pépites de chocolat et éclats de
noisettegorréfiées

1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
1
1
1
1
1
I
I
)

wMini financiers a la noisette et creme chocolat praliné
Desfinanciersultry 2 St £ SdzE | dzE y2AaSG{Sas
creme fondante au chocolat praliné ,/

- e = e = e e = e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e = T

Nos besoins :

wlLe lieu, 2 & 3 heures avant le début de la prestation, selon
effectif
w2 ¥ par personne minimum
I ANB LJ2AzkSs fadld : R& {plgiitiméntecharge fglandy’ = & 2 dza
At S 00 ascehsbur, rapeFelcSG MY E HY E dnOYoO
besoinet w2 lignes électriques dédiées 220V/16A
& FLOAfS

A partir de 15 personnes
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Accuell et pause

Accueil petitdéjeuner
Café, thé, chocolat chaud, jus de fruits,

et 2 minis viennoiserie/personne

1 flate de Champagne,

jus de fruits, eau plate et pétillante,
CocaCola

et 2 bouchées/personne

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

Petits cadeaux

Tablier chef sérigraphié ou brodé

Tablier 100% coton bioLogo seul ou logo + prénomi0 coloris disponibles
Délais : 10 a 15 jours ouvrables

_________________________________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________________________________

Plateforme de cours de cuisine en ligne avec des recettes en vidéo ktetgsteractifs avec
noschefs de cuisine

_________________________________________________________________________________________________________

| eau plate et pétillante, corbeille de fruits, MH 2 NN

______________________________________________

______________________________________________

Retour a | @ccueil

__________________________

__________________________

A partir de i
HH2ZNn i€
A partir de i
opxznnie
A partir de i

M € i

_________________________

Notre caveLsr dzng dzy LiSdz LX dza RQSY2GA2Yy RdNI y i

Vin rouge ¢l NRTFa Sy e
i Saint Emilion grand cru Chatedwguet(ou équivalent) HC € E

i CoteRotie Brune et Blonde E. Guigal (ou équivalent) ny € i

Vin blanc

i MaconLugny Louis Jadot 202@u équivalent) H H € i

i Chassagn#lontrachet Louis Jadot (ou équivalent) pM € i
Champagne

i Champagne roséddtz (ou équivalent) p N i

i Champagne Deutz brut Millésingéu équivalent) pn i

(
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Conditions

\
I <

générales de vente

1. Réservatioret modalitésde reglement
Les tarifs figurant dans le présent devis sont exprimésen
eurosHT.

Pour toutes réservationsdéfinitives, il estimpératif de nous
fournir :

A Le devis signé avec la mention « bon pour accord ».
[ QF OO Smaintsdritedd ylevis par le client implique
de la part de ce dernierf QI O O Sdalislédervetigh
présentesconditionsgénéralesde vente.

A Cemémedevisdoit confirmer de maniére manuscritele
jour, le lieu (Sile lieu estfourni par le client), leshoraires
de prestation, les prestations choisies, ainsi que le
nombrede participants

A Unacomptede 50%du montanttotal TTQTVA20%) de la
commande

Lereglementde f QI O 2s&faillp& virement bancaireou
par chéquelibellé en euroset af Q 2 NeR ATAbleEt Fétes,
adresséaf QI RduBanta: S

1 PlacePaulVerlaine92100BoulogneBillancourt

Laréservationdu coursde cuisinene devientdéfinitive
lj dz€é¢eptiondecechéqueR QI O2 Y LJG S

Lesindicationssuivantes: adressedéfinitive, menu définitif,

nombre de participantsdéfinitif et horairesdéfinitifs devront
étre transmisa LaTableEt Fétesau plustard 5 joursouvrables
avantladatedet QS @8 y Savis@tblir du client, LaTable
et Fétesseracontrainte de validerlesinformationsreguesau

préalable selon le devis signé Si aucun renseignementdu

déroulementy” Q&ité transmispar le client, LaTableet Fétes
seradanst Q2 0 f R @k W NaR @édnmddtsnécessairesiu

bon déroulementde la prestation(Menu, horairesX).

Toutes modificationsd'une commandene seront prisesen

compte que si elles interviennent au plus tard 5 jours
ouvrablesavant notre intervention saufen casde rajout de
participants entrainant des frais de gestion a hauteur de
60c KU

2. Annulation

L'annulationde la commandepar le client ne donne lieu a
aucunerestitution de I'acompteversé,qui estconservéa titre
d'indemnitéforfaitaire. Toutesannulationsintervenantmoins
de 10 jours ouvrablesavant la date prévue entrainent la
facturation de 100% du montant TTCde la commandepour
annulationtardive.

LasociétéLaTableEtFétespeut sedégagerde sesobligations
ou en suspendre |'exécution si elle se trouve dans
I'impossibilité de les assumerpar la suite d'un casde force
majeur.

Dans toutes circonstances,la société La Table Et Fétes
s'engagea restituer la totalité des sommes pergues pour
I'événementqu’elle annule

Covid 19 ou autre pandémie nécessitant des mesures ‘-,-_,.___ T 7 /

sanitairesspécifiguegConfinementjnterdiction de
rassemblementou toutes autres décisions des autorités
publiquesqui rendentlesprestationsimpossiblesa réaliser)
Dansce cas, pour toute annulationde la part du client, les
modalitésdansle paragraphe« Annulation» ci-dessusseront
appliquées toutefois, La TableEt Fétesa Q S y & dcékiter
un report sansfrais desprestationsdansun délai R Xan.

3. Responsabilité

Le client reconnait que f QI LILINE @A am oduitsS Y Sy G

destinés a la prestation est soumis aux aléas du marché,
notamment pour les produits saisonniersou exceptionnels
Toutefois,La TableEt Fétesad Q S y @fbuh® au client des
produits équivalentsen prix et en qualité.

Leclientd Q S y &@résgefterleshoraireslj dz&ukalui-méme
validésat QI @Toyt@térd de débutou defin de
prestation dépassantun délai R Q dAyere, pour quelque
motif que cesoit, entrainerale paiementdesheures
supplémentairesrelativesau prolongementdes horairesde
prestationdeschefs Lesheuressupplémentaireseront
facturées 35¢ Kde f Q K $aziiidf de cuisine, hors jours
fériésqui serontmajorésde 50%ainsique lesfraisde location
R Q S & duppldrBentairede caséchéant

La société La Table Et Fétes dispose R Q dzgs&urancede
responsabilité civile professionnelle pour tout dommage
éventuel causépar seschefsde cuisine LaTableEt Fétesne
pourra pasétre tenue responsabledesdommagescauséspar
un tiers a la personnedes participantsou a sesbienslors des
exercicesde cours de cuisine Tout endommagementgrave
du matériel de LaTableEt Fétesentrainerale remplacement
de cedernierau prix coltant

4. Confidentialitéet donnéespersonnelles
La reproduction, la représentation et la publication des
recettesde La Table Et Fétessont autoriséesuniquementa
titre privé ou non-commercial, sous réserve de mention
«Recetteproposéepar LaTableEtFétes».
Lesinformationsrecueillieslors de la réservationde coursde
cuisine font f Q2 oR&WIAitement informatique. Ces
donnéespeuvent éventuellementétre utiliséespar La Table
Et Fétespour informer et proposerdes offres commerciales
auclient

Pour des besoins de communication, La Table Et Fétes
procederégulierementa des prisesde photos lors des cours

de cuisine Cesphotos peuvent faire f Q2 RS WSy (1 dzSt t Sa

publicationssurdessupportstels que le site internet, la page
Faceboolou encorele blog de LaTableEt Fétes Toutefois,le
clientbénéficieR Q drgit de refusa cecien le stipulant
préalablement

Tousles litiges, a défaut de reglementamiable,seront de la
seulecompétencedu tribunal de Nanterre,dans

le ressort duquel se trouve le siege social de la société La
TableEtFétes.

Retour a | @ccueil

\



Retour a | @ccueil

=5
ST L = ;
B iR
i o e

i
£

.‘ e
> 5
- e 5 A .:: f"ﬁ‘_‘é—"_'"
a\gﬁiwnﬁ%éﬁ‘&

) Hk -.,- \
- Sy | iy ] k. .. =
m-:gﬁ-#._éf‘;;:ﬁ;s@# FaRes
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contact@animatiorchef.fr

www.animation-chef.fr

www.lesfoodcuisine.fr

1 Place Paul Verlairgd2100 Boulogne Billancourt



