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Référence
de cours de cuisine et
patisserie depuis 2004

+de 1200
entreprises nous font
confiance chague année

3 lieux
2 adresses en plein ceeur
de Pariset1a Lyon

&3

L 40000
participants par an

dans nos ateliers

80
chefs formateurs
reconnus

De 6 2100 personnes
dans nos ateliers et
jusqu’a 300 chez vous
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LES ATELIERS CSE
en préesentiel

L'organisation d’ateliers privatifs est idéal pour resserrer les liens avec vos collahorateurs.
Que ce soit en cuisine ou patisserie, gourmandise, partage et savoir-faire sont au rendez-vous pour

ce temps fort entre collegues.

A la carte ? Vous aurez le choix parmi différents menus élaborés avec des produits de saison tout
au long de I'année, sourcés localement.

Nous serons heureux de vous recevoir dans I'un de nos 3 ateliers (Paris & Lyon)

Les ingredients, les ustensiles et vos tabliers vous attendent dans e cuisine privatisée.

Votre Chef se présente et vous fait découvrir les recettes que vous allez réaliser.
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Comme une brigade de cuisine, coopérez pour réaliser'un menu complet et de saison (3h)
ou un plat et un dessert (2h).

Un moment fort dans la vie de votre équipe, mélant gourmandise, partage et savoir-faire.
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Autour d’un vin soigneusement choisi (1 bouteille pour 3 personnes), d'eau plate &1 d'eau gazeuse, le
moment est venu de deguster le fruit de vos efforts collectifs.

Un café, un thé ou une tisane vous sont proposés pour cloturer I'événement. Les recettes sont
transmises par e-mail a lissu de I'évenement



NOS ACTIVITES

() NTELIERS DE CUISINE FRANGAISE
() ATELIERS DE GUISINE DU MONDE
() ATELIERS DEPATISSERIE

() ATELIERS LITTLE CHEF (6-15 ANS)

() ATELIERS OENOLOGIE




Elaborez un menu complet avec les meilleurs ingrédients du
moment.

3 recettes pour manier le couteau comme un chef : tailler les
legumes, decouper une volaille, lever des filets de poisson.

Maitrisez la cuisson des viandes, réussissez vos sauces et
V0S accompagnements.

3 recettes et toutes les techniques pour sublimer les
produits de |a mer.

Cuisinez le foie gras sous toutes ses formes et repartez avec
une terrine a la maison.

Initiez-vous a la cuisine moléculaire : espuma, sphérification,
cuisson hasse tempeérature...

LES FAVORIS DES CSE

Maitrisez la pate a choux, maniez la poche a douille et
reussissez la creme patissiere.

Parfums chocolat, café et framboise. Zoom sur la meringue
italienne, le macaronnage et la ganache au chocolat.

Personne n'y résiste : Millefeuille vanille, éclair chocolat et
Paris-Brest.

Préparez un petit déj” maison : croissants, pains au chocolat,
pains aux raisins.

Pour les fondus de cacao : tarte tiede choco, éclair choco
intense, macaron tout choco.

3 gateaux anglo-saxons so delicious ! Cheesecake, carrot
cake et lemon cake.

Avec chef Narumu, découvrez I'art du sushi et du maki
japonais.

Avec chef Kong, patés impériaux (nems) et bobun n’auront
plus de secrets pour vous.

Avec chef Wen, confectionnez des raviolis chinois : pate a
ravioli maison, 3 farces, 3 types de pliage.

Avec Anil, mariez les épices pour réaliser byriani, raita,
masala, etc.

Mariez les parfums de la cuisine thaie : crevettes au lait de
coco, pad thai au poulet et tapioca aux fruits exotiques



Initiez-vous a I'art de la dégustation en 5 vins.

Approfondissez vos connaissances sur une région, les
vins bio ou les meilleurs accords

LES FAVORIS DES CSE

Maitrisez la cuisson du risotto et déclinez a linfini cette
savoureuse specialite italienne.

Réalisez vos pates fraiches maison en plusieurs formes, ravioli,
tortellini, tagliatelle... et les sauces qui les accompagnent.

Elaborez et pétrissez la pate a pain et gamissez vos pizza et
focaccia

6-15 ANS

Boulettes, pizza, cupcakes... avec nos chefs, la cuisine devient
un jeu d’enfant.

Les ados vont s'éclater en cuisine, S'initier au cake design et
apprendre que fast food peut rimer avec good.

Partagez un moment gourmand en cuisinant a 4 mains avec
votre enfant.



L’OFFRE BILLETTERIE GSE

Vos salariés sont tentés par des cours de cuisine mais il vous parait utopique de trouver une date et un
theme qui conviennent a tout le monde ?

Bénéficiez de tarifs préférentiels (des 10 cours achetés) sur nos cours collectifs : une gestion allégée, et
des salaries combles !

Les réservations individuelles se font directement sur le site de chefsquare.fr
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Prix public: 36€ @ Prix public: 1506
Tarifs CSE: 30,60€ Tarifs CSE: 127,50€

Prix public: 68€ -
Tarifs CSE: 57,80 {Z} Prix public: 2706

Tarifs CSE: 229,50€
@ Prix public: 926

Tarifs CSE: 78,20€
@ Prix public: 390€

Prix public: 1256 Tarifs CSE: 331,50€
Tarifs CSE: 106,25€



https://chefsquare.fr/

L’UTILISATION DU BON CADEAU

Heureux détenteur d'un bon cadeau Chefsquare ?

Pour ['utiliser, il vous suffit de vous créer un compte client sur le site de chefsquare.fr
Une fois votre compte crée, rendez-vous dans I'onglet « Mon Forfait » puis dans I'encart « Vous
avez un code cadeau » et renseignez le code qui se trouve sur la carte cadeau que vous avez recu.

(ﬁ Vous avez un code cadeau, créditez votre
compte pour réserver des expériences.

Mon code cadeau Valider

Bravo ! Votre compte est bien crédite.

I ne vous reste plus qu’a en profiter et a réserver
I’expérience Chefsquare de votre choix.
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. , . ., Fruits et légumes locaux grace
Les fruits, les legumes et les poissons sont livrés

- : sol oo au Lomptoir aes Producteurs
Nos menus sont reZ!JSO ﬁt penses a chaque en caisses réutilisables plutdt qu’en cartons g
Saison.
e Bio de rigueur pour les ceufs et les agrumes
Chaqueamaenqu dggttr(teesrtg F(’)i;' equipe Bouteilles d’eau en verre remplies
prop par les fontaines Lastalie Machine 2 café en grains bio et équitable Asperanza
Suppression des gobelets jetables, remplacés par Thé bio Avdama
des gobelets en mélamine

Nous choisissons des produits de saison
et privilégions au maximum les produits bas

Les biodéchets sont compostés
carbone.

et valorisés par Les Alchimistes

Produits d'entretien naturels . —_
ecovadis @ écotable

Niveau 3



