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\ Acteur majeur du Team Building culinaire

Figurant aujourd’hui parmi les acteurs majeurs du
Team Building culinaire en France, Animation Chef
organise plus de 500 événements culinaires par an.

\ Leader des événements en nomade

Nous pouvons intervenir directement dans vos locaux,
avec le matériel nécessaire.

Nous proposons également plus de 100 espaces
partenaires (péniches, loft, chateaux, espaces de
séminaires...) pour une privatisation adaptée a vos
attentes.

Quand faire appel a nos services ?

Pour intégrer les nouveaux venus, renforcer les liens
au sein d’une équipe, la cuisine est la solution idéale
car elle est vectrice de partage, de convivialité et
d’échange. Vos équipes seront encadrées par nos
chefs de cuisine spécialisés dans I’animation
culinaire. Véritables hommes de terrain, ils vous
accompagneront dans un climat de bonne humeur,
de partage sans oublier ’'essentiel de leur métier :
la Gourmandise.

A

Semmaing

NOS PRESTATIONS

Equipe en toque
Apéritif

(3}

Pause gourmande

Cooking battle 6 piéces

Cooking battle déjeunatoire /dinatoire

1

Cooking battle repas assis

Atelier Chocolat

Atelier Sushis

Cuisine des iles

Cuisine moléculaire

Grill Party

Nos options

Nos espaces partenaires

13
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W Cﬁef CONTACT

c'est: c'est:

\ Apporter son savoir et recevoir des autres \ Mettre en place une activité participative
\ Adopter une vision globale et collective et constructive

pour un objectif commun \ Transmettre par la passion
\ Apprécier le rendu, ce qui valorise \ Rendre accessible la cuisine

le travail effectué dans la bonne humeur
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EW en lsque

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

Entrée au choix

N Potiron caramélisé au miel, pleurote, magret fumé, vierge d’automne
Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration de
la recette. Les chefs passent de poste
en poste pour donner leurs conseils.

et chiffonnade de pousses

N\ Samossa de volaille, chutney pomme rooibos, salade de pousses
de betterave

N Soupe Thailandaise au tofu

Plat au choix

N\ Magret de canard glacé au banyuls, risotto de poireau et carottes
multicolores roties

. Pavé de lieu jaune, créme de chou-fleur et farandole de chou réti

N\ Blanquette de légumes, oignons caramélisés et riz pilaf

Dessert au choix
Découvrez ensemble les secrets de
fabrication de 3 cocktails :

MOJITO, DAIQUIRI, HONEY MOON

N\ Carrot Cake

N\ Sablé au thym, ricotta au miel et figues

N\ Biscuit aux dattes, feuillantine pralin, créme patissiere
au gingembre et déclinaison de poires

Mises en bouche

. Endive au Munster et pomme
Les chefs assurent le service du repas.
Animation Chef mettra a disposition
1 bouteille de vin pour 3 personnes,
de l'eau plate et pétillante a discrétion,
le café et le thé.

N\ Rillette de sardines, citron confit et labné

Nous fournissons : Nos besoins :
Le petit matériel nécessaire Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
Les tabliers et |les toques 2 m?2 par personne minimum
La vaisselle, la verrerie et le nappage Le mobilier pour la dégustation (tables et assises)
Le mobilier nécessaire pour I'atelier Les horaires précis de la prestation
(tables buffet 1m x 2 m x 90 cm) Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
si_ besoin sous réserve dlaccés facile Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin




ANIMATION CHEF !

@ Durée de I'événement : 2h

Mises en bouche

@ Durée : 1h

Remise de tabliers et
toques aux participants

N\ Tartare de beeuf a la Thai et petite mache
N\ Endive au Munster et pomme

e N\ Gaspacho de betterave acidulé, mousse de chévre,
Le groupe est divisé en différentes noix et pommes
équipes réparties sur différents postes
de travail comprenant les denrées ainsi
que le matériel nécessaire a ’élaboration
de la recette. Les chefs passent de poste

en poste pour donner leurs conseils.

\ Ceviche de dorade au wasabi et sésame, carottes multicolores
N\ Rillette de sardines, citron confit et labné
N\ Maki de galette de Sarrasin au saumon fumé et créme de ricotta

Cocktails
Hhinatisn Cocktals | v

N\ Honey Moon

C‘-) Durée : 30 minutes

Découvrez ensemble les secrets de
fabrication de 3 cocktails :
MOJITO, DAIQUIRI, HONEY MOON

St

Les créations sont dressées en buffet.
Les participants dégustent alors les
bouchées accompagnées de cocktails.

nissons : Nos besoins :
es alimentaires et des boissons - Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
tériel = 2 m2 par personne minimum
et les toques - Les horaires précis de la prestation
- La verrerie et les glacons - Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
» Le mobilier nécessaire pour I'atelier » Accés facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

et la dégustation, si besoin sous réserve

d’accés facile (tables buffet 1Tm x 2 m x 90 cm
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ANIMATION CHEF !

LPause

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail oSS TS TS TS TS T TS TT TS TT T T T T T T T T T
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration de la
recette. Les chefs passent de poste en
poste pour donner leurs conseils.

Bouchées

Maki de crépes au caramel de chocolat salé et fruit du moment
Mousseline de spéculos et pomme fruit

Brownies aux haricots rouges et noisettes

Cookies au pistache, huile d’olive et chocolat blanc

Découvrez ensemble les secrets de Bouquet de pomme

fabrication de 3 cocktails sans alcool :
VIRGIN MOJITO, VIRGIN COLADA ET
HONEY MOON

Tiramisu a I'amaretto

/7 7 7 7 7 7 7

Rose des sables, beurre de cacahuéte et chocolat blanc

Cocktails sans alcool

N\ Virgin Mojito
N\ Smoothies pifia colada pétillante

(ananas, banane, citron et mousse coco)
Les créations sont dressées en buffet.

Les participants dégustent alors les

N\ Honey Moon

bouchées accompagnées des cocktails. S PR
Nous fournissons : Nos besoins :
Les denrées alimentaires et des boissons Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
Le petit matériel nécessaire 2 m? par personne minimum
Les tabliers et les toques Les horaires précis de la prestation
La verrerie et les glagons Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
Le mobilier nécessaire pour 'atelier Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

et la/dégustation, si besoin sous réserve
d’acceés facile (tables buffet 1Tm x'2 m x 90 cm)




@ Durée de I'événement : 2h

Ceurns

Durée : 1h

Remise de tabliers et
toques aux participants

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

Remise de 2 pass’conseils
de 3 minutes chacun
a chaque équipe

@ N OO0

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
de participants. Chague équipe dispose
d’'un poste de travail comprenant un
panier de denrées, le matériel nécessaire
pour inventer différentes recettes et
deux pass’conseils de 3 minutes chacun.
Les chefs passent de poste en poste pour
épauler les créateurs en échange des
pass’'conseils chronométrés.

Toutes les équipes devront confectionner
11 piéces 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
critéres suivants : Organisation générale,
propreté du poste, originalité des mets,
présentation, golt, gaspillage et ambiance
dans I'équipe.

ANIMATION CHEF !

o 6

@ Durée : 30 minutes
Découvrez ensemble les secrets de

fabrication de 3 cocktails :
MOJITO, DAIQUIRI, HONEY MOON

st

Les créations sont dressées en buffet.
Lors de la dégustation, les chefs
annonceront les résultats et offriront
3 mois d'abonnement sur Les Food'Cuisine
a chaque membre de I'équipe gagnante !
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°
® déjeunatoire
dinatoire

@ Durée de I'événement : 3h

Courns

@ Durée : 1h

C) Remise de tabliers et
toques aux participants

de 4 recettes salées

Réalisation en figure libre
% et 4 recettes sucrées

Remise de 2 pass’conseils
6 de 3 minutes chacun

a chaque équipe
Chaque équipe dispose d’'un poste de
travail comprenant un panier de denrées,
le matériel nécessaire pour inventer
différentes recettes et 2 pass’conseils
de 3 minutes chacun. Les chefs passent
de poste en poste pour épauler les
créateurs en échange des pass'conseils
chronométrés.

Toutes les équipes devront confectionner
des piéces identiques de chaque recette
inventée, pour la dégustation ainsi que
pour la notation, dans un délai d'1 heure.

Les chefs noteront chague équipe sur les
criteres suivants : Organisation générale,
propreté du poste, originalité des mets,
présentation, golt, assaisonnement et
ambiance dans I'équipe.

oy

Animation Chef met a votre disposition :

N\ 1flute de champagne par personne

\ 1 bouteille de vin pour 3 personnes

N\ L’eau plate et pétillante et le café

N\ Les bouchées supplémentaires
a déguster en complément des
bouchées réalisées par les
participants.

Lors de la dégustation, les chefs
annonceront les résultats et offriront
3 mois d'abonnement sur Les Food'Cuisine
a chaque membre de I'équipe gagnante !

ANIMATION CHEF !

EN COMPLEMENT DES BOUCHEES REALISEES PAR LES PARTICIPANTS

Dégustation de 20 piéces par personne dans la globalité. Les recettes
sont données a titre indicatif et évoluent selon la saison.

Déme de tarama blanc

Bouchon de I[égumes

Gigot d’agneau de 7h

Chevre a 'abricot facon mendiant

/7 /7 7 7 7/

Paris-Brest de chévre au raifort et sésame noir

7/

Moka allongé
N\ Carré framboise verveine

ous fournissons :

> Le petit matériel

- Les denrées alimentaires et des boissons

> Les tabliers et les toques

- L'atelier et la dégustation d’un cocktail dinatoire 20 pieces,

i

ersonn

> Le mobilier nécessaire pour l'atelier| (tables buffet 1m x 2 m x 90 cm

si besoin sous réserve d’acces facile

Nos besoins :

° Le lieu, 2 heures avant le début de prestation

© 2 m? par personne minimum

> Les horaires précis de la prestation

> Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement

- Accés facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc

ATELIER CULINAIRE TEAM BUILDING | CATALOGUE AUTOMNE 2022 {
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ANIMATION CHEF !

[ ]
( : ® [ repas
assis

CL) Durée de I'événement : 4h

Courns

@ Durée : 1h

Q Remise de tabliers et
toques aux participants

de 3 minutes afin de

Remise d'1 pass’conseil
j solliciter les chefs

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées, le matériel
nécessaire ainsi que la fiche technique
de chaque recette. Les chefs passent de
poste en poste pour donner leurs conseils.
Chaque équipe doit nommer son leader
afin de la représenter et de veiller a la
bonne cohésion du groupe. Celui-ci sera
également noté.

Toutes les équipes devront confectionner
leurs recettes pour la dégustation ainsi
que pour la notation.

Les chefs noteront chaque équipe sur les
critéres suivants : Organisation générale,
propreté du poste, golt, présentation
des mets et ambiance dans I'équipe.

@ Durée : 30 minutes
Découvrez ensemble les secrets de

fabrication de 3 cocktails :
MOJITO, DAIQUIRI, HONEY MOON

Py

Les chefs assurent le service du repas.
Animation Chef mettra a disposition
1 bouteille de vin pour 3 personnes,
de I'eau plate et pétillante a discrétion et
le café. Lors de la dégustation, les chefs
annonceront les résultats et offriront
3 mois d'abonnement sur Les Food'Cuisine
a chaque membre de I'équipe gagnante !

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

Entrée au choix

N\ Potiron caramélisé au miel, pleurote, magret fumé,
vierge d’automne et chiffonnade de pousses

N\ Samossa de volaille, chutney pomme rooibos, salade de pousses
de betterave

N\ Soupe Thailandaise au tofu @

Plat au choix

N\ Magret de canard glacé au banyuls, risotto de poireau et carottes
multicolores roties

\ Pavé de lieu jaune, créme de chou-fleur et farandole de chou réti

N\ Blanquette de légumes, oignons caramélisés et riz pilaf Q\f

Dessert au choix

N\ Carrot Cake

N\ Sablé au thym, ricotta au miel et figues

N\ Biscuit aux dattes, feuillantine pralin, créme patissiere
au gingembre et déclinaison de poires @

Mises en bouche
N\ Endive au Munster et pommes
N\ Rillette de sardines, citron confit et labné

us fdumisko S

© Le petit matériel

* Les denrées alimentaires et des boissons

> Les tabliers et les toques

- La vaisselle, la verrerie et le nappage

- Le mobilier nécessaire pour 'atelier (tables buffet Tm x 2 m x 90 cm

si besoin sous réserve d'accés facile

° Le lieu, 2 heures avant le début de prestation

© 2 m? par personne minimum

- Le mobilier pour la dégustation (tables et assises)

- Les horaires précis de la prestation

» Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement

- A“céﬁf cile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc

ATELIER CULINAIRE TEAM BUILDING | CATALOGUE AUTOMNE 2022 (ID



ANIMATION CHEF !

@ Durée de I'événement : 2h

Remise de tabliers et

toques aux participants
4 N N Chocolat au piment d’Espelette

“

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration des
recettes. Les chefs passent de poste en
poste pour donner leurs conseils.

Dt

Dressées en buffet ou disposées dans
des ballotins (a emporter), les créations
sont prétes a étre dégustées.

Croustillant pralin framboise

Demi-sphére au chocolat blanc et orange épicée
Diamant de chocolat noir, caramel au cointreau
Mendiant aux fruits secs

Rose des sables chocolat blanc et cacahuéte

Sucette croustillante aux amandes

J 7 7 7 7 7 7/

Passion

Nous fournissons : Nos besoins :

- Le petit matériel nécessaire * Le lieu, 2 heures avant le début de prestation

- Les tabliers et les toques = 2 m?2 par personne minimum

- Le mobilier nécessaire pour 'atelier > Les horaires précis de la prestation
(tables buffet 1 m x 2 m x 90 cm) » Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
si besoin sous réserve d’accés facile » Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

- Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin

> Une cellule de refroidissement

ATELIER CULINAIRE TEAM BUILDING | CATALOGUE AUTOMNE 2022




ANIMATION CHEF !

@ Durée de I'événement : 3h

@ Durée : 1h

Remise de tabliers et

toques aux participants N\ nglrl saumon et dorade

N\ Sashimi de thon et saumon
Le groupe est réparti sur différents postes

de travail comprenant les denrées ainsi
que le matériel nécessaire a I’élaboration
des recettes. Les chefs passent de poste
en poste pour donner leurs conseils.

N\ California sésame, pavot, saumon fumé et veggie
N\ Maki saumon et crevette

\ Sauce salée et sucrée

E : : N\ Poélée de litchis au miel et sésame

Il sera proposé a chaque participant une
biére et deux verres de saké. Animation
Chef met a disposition de I'eau plate et
pétillante a discrétion. Les chefs assurent
le service du repas. . -

\ Biére Asahi et verre de saké

N\ Eau plate et pétillante

Nous fournissons : Nos besoins :

* Le petit matériel nécessair * Le lieu, 2 heures avant le début de prestation

» Les denrées alimentaires et des boissons + 2/m? par personne minimum

- Les tabliers et les toques * Les horaires précis de la prestatio

» Le mobilier nécessaire pour I'atelier * Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
(tables buffet 1 m x 2 m x 90 cm) « Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

si besoin sous.réserve d’accés facile

» Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin

ATELIER CULINAIRE TEAM BUILDING | CATALOGUE AUTOMNE 2022 <|7>‘



ANIMATION CHEF !

Helien des iles

Le groupe est divisé en plusieurs équipes ettt
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration de
la recette. Les chefs passent de poste
en poste pour donner leurs conseils.

Entrée

N\ Puits de courgette au crabe et a la vanille

N\ Brochette de volaille panée a la coco, sauce relevée au citron confit
N\ Tartare de poisson au Kombava, piment et coriandre

. Terre-mer de boudin noir Antillais et Saint-Jacques

N\ Samossas facon acras de morue

Découvrez ensemble les secrets de

fabrication de 3 cocktails des iles :
PINA COLADA, MOJITO ET L’EXOTIQUE

Plat
Accompagnés d’achard de légumes, de piment

Création d’un rhum arrangé (30 cl) que et de Satini pomme d’amour

les participants emporteront a la fin de
’événement.

. Rougail saucisse (au poulet), riz a la cannelle
. Poisson au lait de coco, gingembre et citronnelle

Dessert au choix

N\ Sablé au chocolat noir et nuage coco

Les chefs assurent le service du repas \ Salade de fruits exotiques

sous forme de buffet debout. Animation
Chef mettra a disposition des jus
exotiques ainsi que de I'eau plate et

N\ Compote de mangue a la vanille

pétillante a discrétion. A -
Nous fournissons : Nos besoins :
Le petit matériel nécessaire Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
Les denrées alimentaires et des boissons 2 m? par personne minimum
Les tabliers et les chapeaux de paille Les horaires précis de la prestation
La vaisselle, la verrerie et le nappage Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
Le mobilier nécessaire pour I'atelier Accés facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

(tables buffet 1m x 2 mix 90 cm)
si besoin sous réserve d’acces facile
Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin




ANIMATION CHEF !

Helien msléculaing

Entrée

Le groupe est divisé en plusieurs équipes N\ L’ceuf parfait, carottes multicolores, chou-fleur roti, croGtons,
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration de
la recette. Les chefs passent de poste

en poste pour donner leurs conseils.

chorizo et son émulsion

Plat

N\ Filet de bar, mousseline de céleri, mousse de camembert
et perles de miel

Dessert

\ Sablé chocolat, nuage coco, perle et sauce chocolat

Cocktails étudiés
Découvrez ensemble les secrets de

fabrication de 3 cocktails moléculaires :
MOJITO, PINA COLADA ET HONEY MOON

\ Mojito destructuré
N\ Pifa Colada et onctueux de coco pétillant
N\ Honey Moon

Mises en bouche

Les chefs assurent le service du repas. \ Endive au Munster et pomme
Animation Chef mettra a disposition
1 bouteille de vin pour 3 personnes,
de I'eau plate et pétillante a discrétion.

N\ Rillette de sardines, citron confit et labné

Nous fournissons : Nos besoins :
Le petit matériel nécessaire Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
Les denrées alimentaires et des boissons 2 m? par personne minimum
Les tabliers et les toques Le mobilier/pour la dégustation (tables et assises)
La vaisselle, la verrerie et le nappage Les horaires précis de la prestation
Le mobilier nécessaire pour I'atelier Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement
(tables buffet 1m x 2 mx 90 cm) Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.

si-besoin sous réserve d’accés facile
Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin




ANIMATION CHEF !

Crull panty

Le groupe est divisé en plusieurs équipes
réparties sur différents postes de travail
comprenant les denrées ainsi que le
matériel nécessaire a I’élaboration de
la recette. Les chefs passent de poste
en poste pour donner leurs conseils.

Découvrez ensemble les secrets de
fabrication de 3 cocktails :
MOJITO, DAIQUIRI, HONEY MOON

Les chefs assurent le service du repas.
Animation Chef mettra a disposition
1 bouteille de vin pour 3 personnes,
de I'eau plate et pétillante a discrétion.

Nous fournissons :
Le petit matériel nécessaire

Les denrées alimentaires et des boissons

Les tabliers et les chapeaux de paille
La vaisselle, la verrerie et le nappage
Le mobilier nécessaire pour 'atelier
(tables buffet1m x 2 m x 90 cm)

si besoin sous réserve d’acces facile

Le matériel de cuisson (plague, four) si besoin

Le barbecue

Entrée

N\ Taboulé au raisin de Corinthe et amandes effilées
N\ Tomate mozzarella kiwi et pignons de pin
N\ Salade de féta, pasteque, oignon rouge, olives noires et basilic

Plat

N\ Pomme de terre en robe des champs, créme ciboulette et citron
N\ Ribs ou pilon de poulet mariné a la sauce soja

N\ Gambas a la coco et piment d'Espelette

N\ Coéte de boeuf marinée au café

Dessert

N\ Plateau de fromage

N\ Salade de fruits au gingembre

N\ Tiramisu aux fruits rouges

N\ Sablé chocolat noir et fleur de sel, mascarpone et fraises

Apéritif fourni par nos soins

N\ Endive au Munster et pomme
N\ Rillette de sardines, citron confit et labné

Nos besoins :
Le lieu, 2 heures avant le début de prestation
2 m? par personne minimum
Les horaires précis de la prestation

Le nombre de participants 5 jours ouvrables avant votre événement

Acces facile : Rdc, monte-charge, grand ascenseur, rampe, etc.






ANIMATION CHEF !

Tablier en coton, inscription unique (délais 10 jours)

Produits fagconnés par des artisans spécialistes de notre terroir

Café, thé, chocolat chaud, jus d’orange et pomme, eaux,
corbeille de fruits, et 2 minis viennoiserie/pax

1 flGte de Champagne, jus d’orange et pomme, eaux, Coca-Cola
et 2 bouchées/pax

Café, thé, chocolat chaud, jus d’orange et pomme, eaux
Assortiment de petits gateaux

D
eun encsns plus

(SUR DEVIS)

Découverte de plantes rares comestibles

Partez a la rencontre d’une dizaine de variétés de plantes rares comestibles

Plateforme de cours de cuisine en ligne avec des recettes en vidéo et des lives interactifs avec nos chefs de cuisine Découvrez I'Oyster leaves, I'’Apple Blossom, les cress... et bien d’autres encore

Saint Emilion Grand Cru - Chateau Juguet

Cote-Rotie Brune et Blonde - E. Guigal

Macon-Lugny - Louis Jadot 2020

Chassagne-Montrachet - Louis Jadot

Champagne rosé Deutz

Champagne Deutz brut Millésimé

Les plus grands chefs en sont friands tant pour leur beauté, leurs textures que

pour leurs saveurs subtiles et inattendues.

Dégustation chocolat et thés

Les cing sens sont en éveil lors de cette dégustation.
Découvrez les différentes variétés de chocolat et de thé artisanaux. Appréciez
ainsi les assemblages de saveurs et les harmonies parfaites.

Animation glace a la Plancha négative

Surprenez votre équipe avec cette technique d’élaboration de recettes glacées
minute. Découvrez des compositions de saveurs confectionnées par nos chefs.

Animation cocktails

Découvrez ensemble les secrets de fabrication de trois cocktails classiques :
MOJITO, DAIQUIRI et HONEY MOON.
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LES ESPACES PARTENAIRES D'ANIMATION CHEF !

138 lieux partenaires

Nous proposons a nos clients des espaces
privatisables adaptés a leurs besoins (zone
géographique, budget, effectif, salle de réunion,
résidentiel ...) ainsi qu’a la réalisation de nos
prestations. Ces espaces ont été référencés pour la
qualité de leurs services, leur accessibilité, leur
confort mais aussi pour les tarifs préférentiels
dont nous faisons bénéficier nos clients. Si vous
optez pour une prestation « clé en main », nous
restons logiguement a votre disposition pour vous
proposer des espaces partenaires. Ci-aprés, vous
trouverez quelgues espaces parmi nos 138 lieux
partenaires.
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LES ESPACES PARTENAIRES D'ANIMATION CHEF !
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http://www.animation-chef.fr/
https://www.google.fr/maps/place/La+Table+et+F%C3%AAtes/@48.831489,2.2334373,15z/data=!4m2!3m1!1s0x0:0xe6fd148ac5cc5345?sa=X&ved=2ahUKEwiu3LqD8vjmAhUOJhoKHSM8BVwQ_BIwHXoECAgQCA
http://www.animation-chef.fr/
mailto:https://www.facebook.com/lesfoodcuisine/?subject=
https://www.facebook.com/lesfoodcuisine/
mailto:contact%40animation-chef.fr?subject=

