


Référence
de cours de cuisine et
patisserie depuis 2004

+de 1200
entreprises nous font
confiance chaque année

5 lieux
4 adresses en plein ceeur
de Paris et 1a Lyon

&3

40 000
participants par an
dans nos ateliers

80
chefs formateurs
reconnus

De 6 2100 personnes
dans nos ateliers et

jusqu’a 300 chez vous



Réunir ses collaborateurs, ses clients ou des influenceurs afin de leur faire vivre un
moment unique en cuisine, ¢ est le savoir-faire de nos chefs.
Voici nos évenements phares :

TEAM COOKING

Comme une brigade de cuisine, coopérez pour réaliser votre déjeuner, goditer ou diner.

CHALLENGE CULINAIRE

Répartis en équipe, réalisez 2 recettes avec un panier mystere de produits de saison dans un temps imparti.

PARCOURS GOURMAND

Alternez ateliers culinaires et animation cocktails, eenologie, dégustations de chocolat, de fleurs comestibles

SEMINAIRE

Associez un atelier culinaire a votre séance de travail pour donner du goiit a votre séminaire.

DEGUSTATIONS

Dégustez avec des experts du vin, du chocolat, du thé, café, biere, ou encore des cocktails avec un mixologue.

BOOKING DE CHEFS

Nous trouvons le chef de vos envies pour rendre mémorable votre évenement.

chefsquare



TEAM COOKING

Le Team Cooking est le format idéal pour resserrer les liens avec vos collaborateurs.

Que ce soit en cuisine ou patisserie, gourmandise, partage et savoir-faire sont au rendez-vous

pour ce temps fort de votre entreprise.
Comme une brigade, coopérez pour réaliser votre déjeuner, goiiter ou diner.

Ala carte ? Vous aurez le choix parmi différents menus de saison et cuisine du monde.

Les ingrédients, les ustensiles et vos tabliers vous attendent.
Votre Chef se présente et vous fait découvrir les recettes que vous allez réaliser.

Comme une brigade de cuisine, coopérez pour réaliser un menu complet et de saison. Un
moment fort dans la vie de votre équipe, mélant gourmandise, partage et savoir-faire.

kﬁ?ﬂg%

Autour d'un vin soigneusement choisi, d’eau plate et d’'eau gazeuse, le moment est venu
de déguster le fruit de vos efforts collectifs.

—on de L alelier

Un café, un thé ou une tisane vous sont proposés pour cloturer 'événement.
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TEAM COOKING A DISTANCE

Le Team Cooking est le format idéal pour resserrer les liens avec vos collaborateurs quand la
distance s'impose. Suivez un cours avec un chef en visioconférence et cuisinez chacun dans
vos cuisines. Que ce soit en cuisine ou patisserie, gourmandise, partage et savoir-faire sont
au rendez-vous pour ce temps fort de votre entreprise.

Nous proposons aussi une version Challenge Culinaire pour stimuler la créativité de vos

salariés |
Chacun chez soi, a préparé les ingrédients, les ustensiles et son tablier pour vivre le
cours en visioconference. Votre Chef se présente et vous fait découvrir les recettes que

vous allez réaliser.

Tous les participants réalisent chez eux la recette et peuvent se faire aider de leurs
proches a leurs cotés. C'est le moment de retrouver vos collegues mais aussi de suivre
un cours en famille. Le chef est la pour vous guider et vous donner des conseils
personnalisés pas a pas.

Une fois les recettes terminées, le cours est terminé et vous pouvez a présent les
déguster chez vous.

chefsquare



CHALLENGE CULINAIRE

Répartis en équipe, réalisez 2 recettes en 2h top chrono a I'aide du panier mysteére de produits de
saison. Chaque équipe dispose de 3 jokers lui permettant de solliciter I'aide du chef-coach.

Sur la base d’une grille d’évaluation, le chef-coach note la qualité des plats confectionnés et
I'organisation des brigades. La meilleure équipe sera récompensée d’une surprise gourmande !

Tabliers et ustensiles vous attendent pour vous laisser place a la ﬁ\;é.

Le panier mystére est garni de produits de saison et de l'ingrédient phare choisi en
amont.

/Z/WZ;/M
A votre équipe et & vous d'inventer 2 recettes avec ces ingrédients.
Pas de panique, le chef est Ia pour vous éloigner de la ratatouille ou du crumble (trop
facile !).
Vous aurez 3 jokers pour lui poser toutes vos questions, attention a ne pas les utiliser

/R\Zﬂé_@»ﬁ}w Ao /‘%

A la fin de I'atelier, le chef golite et nomme I'équipe gagnante.
Une petite surprise vient la récompenser...

L Moce & Lo depuslalion
Aprés l'effort, vient le réconfort autour de la dégustation. Votre équipe%prendra place a
table avec un vin soigneusement choisi pour le déjeuner ou diner. Eau plate et eau
gazeuse seront également proposées. Un café, un thé ou une tisane vous seront offerts
pour cléturer 'événement. c"e’:q"..are



https://www.youtube.com/watch?v=nkz3egMmeM4
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CHALLENGE PATISSIER

. ,

Répartis en équipe, 3h00 top chrono pour imaginer, réinventer et réaliser une patisserie créative a
partir d’une recette sucrée traditionnelle : Tarte ou Choux patissier.

Chaque équipe dispose de paniers mysteres d’ingrédients et de 3 jokers lui permettant de solliciter
I'aide du chef-coach. Sur la base d’une grille d’évaluation, le chef-coach note la et récompensera la
meilleure équipe d’une surprise gourmande !

Tabliers et ustensiles vous attendent pour vous laisser place a la é‘:\xé.
Le panier mystere est garni d’une sélection d’ingrédients : fruits secs, fruits frais,
herbes....

/Z//WE/M/
A votre équipe et & vous de s'unir pour revisiter un classique de la patisserie francaise avec ces
ingrédients.

Vous aurez 3 jokers pour lui poser toutes vos questions, attention a ne pas les utiliser trop vite

A la fin de I'atelier, le chef godte et nomme I'équipe gagnante.
Une petite surprise vient la récompenser...

Thoce & lo depincTolion
Apres l'effort, vient le réconfort autour de la dégustation. Le moment est vénu de déguster
ses propres réalisations. Eau plate et eau gazeuse, jus de fruits frais seront également
proposees.
Un café, un thé ou une tisane vous seront offerts pour cléturer I'événement.  chefsquare


https://www.youtube.com/watch?v=nkz3egMmeM4

PARCOURS GOURMAND

, ,

La formule idéale pour les groupes nombreux. Alternez ateliers culinaires et activités en
complément au choix. En équipes, les invités participent successivement a deux activités ou
circulent librement entre les différents ateliers.

Comme une brigade, coopérez pour réaliser un

buffet sucré. Un moment fort dans la vie de ,

votre équipe, mélant gourmandise, partage et W

sba,vow-farure.r] tes buffet de bouché Tabliers et ustensiles vous attendent
écouvrez nos cartes buffet de bouchées. oour cuisiner ensemble

Dégustations Dégustation accords Reéalisez les recettes avec notreig
cenologiques fromages & saké et découvrez de nombreuses
recettes.

Dégustation Dégustation Q?VLS‘@

de biéres de thé ou café
C'est le moment de tous vous
retrouver et de déguster le buffet

Atelier Dégustation de o
realisé.

cocktail chocolat

Dégustation  Atelier bouquet de Dégustation
d’huiles d'olivefleurs comestibles accords fromages

& vin chefsquare



https://www.youtube.com/watch?v=rcpPDcwuNXs

PARCOURS GOURMAND SUCRE

, .

La formule idéale pour les groupes nombreux. Alternez ateliers culinaires et activités en
complément au choix. En équipes, les invités participent successivement a deux activités ou
circulent librement entre les différents ateliers.

FORMAT (e aloliers culinairec
12hhf?00 dd adtt;ller tp111:_|s Comme une brigade, coopérez pour réaliser un
& degustation buffet sucré. Un moment fort dans la vie de )
votre équipe, mélant gourmandise, partage et #"W%/
savoir-faire. . .

. . . Tabliers et ustensiles vous attendent
CA!’ACITE Découvrez nos cartes buffet de bouchées. pour cuisiner ensemble
452100 personnes é@ s
POINTSFORTS ~ Dégustations Dégustation accords Réalisez les recettes avec notre:g
Une grande variete d"ateliers enologiques  fromages & saké et découvrez de nombreuses
pour satisfaire tous vos invites recettes.

—

Dégustation Dégustation D?Mgz;j

de biéres de thé ou café
C’est le moment de tous vous
retrouver et de déguster le buffet
réalisé.

RECETTES
A chaque saison sa carte avec Atelier Dégustation de
des produits de saison cocktail chocolat

Dégustation  Atelier bouquet de Dégustation
d’huiles d'olivefleurs comestibles accords fromages

& vin chefsquare


https://www.youtube.com/watch?v=rcpPDcwuNXs

FORMAT
A partir d'1/2 journée

CAPACITE
Paris 45 pers assises
Lyon 20 pers assises

POINTS FORTS

Tout dans le méme lieu,

un seul prestataire

MENU
Cuisine ou patisserie
VOIR LES MENUS

SEMINAIRE O

La solution parfaite pour conjuguer session de travail, team building et restauration.

INCLUS EN OPTION
$ ; ; =
Q gﬂa(%g%r;tr%%lljsrm]and avee te, cafc Vidéoprojecteur, imprimante
Wifi, écran, paperboard, bloc @ Petit-déjeuner

notes et stylos a disposition

!\ Apéritif champagne

108 Reéunion en salle

Réunion en salle

Déjeuner concocté par un chef Team cooking culinaire

APRES
MIDI

Team cooking patisserie Réunion en salle

chefsquare



DEGUSTATIONS

Vous souhaitez couvrir lors de votre événement une thématique précise en lien avec les
valeurs de votre entreprise ? Nous vous proposons une large offre de dégustations des plus
gourmandes aux plus originales. L'occasion de développer de nouvelles connaissances en
dégustant avec un spécialiste.

Dégustations Y/ Atelier
cenologiques cocktail
L’expert vous attend pour vous

Dégustation accords ~ f@  Dégustation N débuter
fromages & saké O de biéres cette expérience gourmande.

211
Atelier bouquet de Dégustation . Lp7% %
Ouvrez vos papilles et Idissez vous

fleurs comestibles de thé .
guider.

accords fromages chocolat
& vin

L Dégustation
' d’huiles d'olive

Dégustation ‘ Dégustation de 74” %?/ / ﬂ%@/

MM W/ﬁé&ég@ er Jle ,7

N’hésitez pas a nous en parler, nous pourrions imaginer ensemble votre événement et trouver le bon
interlocuteur.

chefsquare



FORMAT
Z2hadh

CAPACITE
Selon la formule

POINTS FORTS
Moment unique et privilégié
avec un chef de renom

BOOKING DE CHEFS @

Nous vous donnons acces aux cuisines des chefs de vos réves, pour rendre mémorable
votre expérience. Vivez avec votre équipe une rencontre culinaire unique avec les chefs
les plus en vue de I'hexagone.

EN IMMERSION

Découvrez les coulisses d’'une patisserie de renom, ou d’un restaurant dont tout le monde parle
et passez un moment unique aux fourneaux avec le chef et sa brigade

EN MASTERCLASS

Rencontrez le chef dans nos ateliers et mettez la main a la pate ensemble en profitant de son
expertise

Ryuji Teshima* chez Pages
1 Formé au Japon et aujourd’hui étoilé, il sublime la cuisine frangaise avec des techniques nippones.

; Alan Geaam* chez Alan Geaam Restaurant
L7 Etoilé cet année, Alan vous emméne en voyage a travers sa cuisine aux racines libanaise.

rry r

4 f ..mais aussi bien d’autres !
TeIecharqez notre catalogue immersion &
masterclass

chefsquare



https://www.atelier-des-sens.com/media/content/15543825491011428170.pdf

FORMAT
Z2hadh

CAPACITE
Selon la formule

POINTS FORTS
Moment unique et privilégié
avec un chef de renom

BOOKING DE CHEFS @

Nous trouvons le chef de vos envies, voir de vos réves, pour rendre mémorable votre
expérience en cuisine. Vivez avec votre équipe une rencontre culinaire unique avec les
chefs les plus en vue de I'hexagone.

EN IMMERSION

Découvrez les coulisses d’'une patisserie de renom, ou d’un restaurant dont tout le monde parle
et vivez un service avec le chef et sa brigade.

EN MASTERCLASS

Rencontrez le chef dans nos ateliers et mettez la main a la pate ensemble en profitant de son
expertise

Ryuji Teshima* chez Pages
: Formé au Japon et aujourd’hui étoilé, il sublime la cuisine frangaise avec des techniques nippones.
‘ Pierre Sang Boyer chez Signature
Il a aujourd’hui 3 restaurants a Paris ou la cuisine refléte ses origines coréennes.
‘3

Alan Geaam* chez Alan Geaam Restaurant
Etoilé cet année, Alan vous emméne en voyage a travers sa cuisine aux racines libanaise.

Gilles Marchal chez Patisserie Gilles Marchal
| est parmi les meilleurs patissiers. Sa spécialité ? La madeleine, dont la recette est bien gardée.

r r
fr 7 ..mais aussi bien d’autres !
' TeIecharqez notre catalogue immersion &
masterclass

chefsquare



https://www.atelier-des-sens.com/media/content/15543825491011428170.pdf

NOS MENUS

o

Un menu avec des supers-
aliments, bas carbone. I est
pense avec des tips anti-gaspi et
des recettes saines pour le bien-

Un menu tradition du terroir
francais avec de beaux produits
AOP issus de petits producteurs.

Choix du plat entre poisson tre des salaries et
ou viande. samusocial bonnes pour la planete.
VOIR LE MENU DE SAISON
VOIR LE MENU DE SAISON

: |\ bstnec dppondde 26

Chine, Inde, Afrique
subsaharienne, Maghreb, Brésil...
L'occasion de voyager quelques
heures aux cotés d'un chef
connaisseur a la découverte de
nouvelles saveurs.

VOIR LE MENU DE SAISON

L
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NOS OPTIONS

M/» S & < /e

N & &

9y CW%W L chielle codecne  ( orTe codeos i%jz%/%@

Offrez a vos equipes un Célébrez votre rendez- Offrez a vos équipe un Offrez a vos équipes leur Immortalisez ce moment
tablier en coton quiils vous autour d'une coupe assortiment de produits prochain cours de cuisine avec un photographe le
pourront garder. Le de champagne pour d'épiceries fine ou des avec une carte cadeau temps de votre

tablier Chefsquare est debuter ou cloturer accessoires culinaires personnelle. Montant au dvénement.
personnalisable avec 'evenement. pour qu'ils poursuivent la choix, valable 1an.

votre logo et les noms de gourmandise chez eux.

vos collaborateurs.

WW&?MM& 1
Dites-nous ce qui rendrait votre événement mémorable,
et nos equipes feront le maximum pour vous satisfaire !

chefsquare



REVELER
|57

Le goilt, la cuisine sont des ¢léments phares de vos produits ? Nous sommes a pour
vous accompagner sur la création de contenu culinaire mais aussi sur la mise a
disposition de cuisines toutes équipées.

CREATION DE CONTENU CULINAIRE

Vous souhaitez créer des recettes avec vos produits ?
Vous étes a la recherche d’'un chef pour tester et faire découvrir vos produits autrement ?
Chefsquare peut vous conseiller et vous accompagner dans |a production de contenu culinaire.

LOCATION DE LIEUX

Nos lieux d’exception a Paris et a Lyon sont équipés de matériel haut de gamme pour vos
lancements produits, tournages ou shootings. Nous disposons de cuisines mais aussi de
salles de réunion pour accueillir tous vos événements

chefsquare
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CREATION DE CONTENU

Révéler le potentiel de produits et ingrédients passe toujours par de belles recettes et le
savoir-faire en cuisine. Nous vous proposons en fonction de votre problématique un
accompagnement afin de créer du contenu éditorial, photographique mais aussi
expérientiel avec nos chefs.

Vous souhaitez créer des recettes avec vos produits ?
Vous étes a la recherche d’un chef pour tester et faire decouvrir vos produits autrement ?
Nos chefs sont [a pour vous accompagner et créer.

Vous souhaitez faire découvrir vos produits a vos collaborateurs ? Vos clients ? Influenceurs ?
Ou au public lors d’un salon ? Nous pouvons confectionner sur mesure une animation pour
sublimer et dévoiler votre produit et ses secrets.

chefsquare



LOCATION DE LIEUX

Nous disposons de 9 cuisines en plein ceeur de Paris, et de 2 cuisines a Lyon.

Un tournage ou un shooting produit ?
Un lancement ou test produit avec vos clients ?
Nos cuisines entierement équipées peuvent étre louges avec ou sans chef.

é&%@w Ao colle de rémnisr

A la recherche d’une salle pour vous réunir avec vos collaborateurs ?
Nos lieux de Beaubourg, Haussmann et d'Aligre disposent d’'une salle de réunion ou paperboard,
bloc notes et stylos sont a votre disposition.

chefsquare



NOS LIEUX

Beaubourg ., . -, Bastille ., .-, Garibaldi Loy

10 rue du Bourg ’Abbé 75003 Paris 40 rue Sedaine 75011 Paris 55 rue Garibaldi 69006 Lyon
S 2 cuisines L2 2cuisines A2 2 cuisines

&3 100 personnes & 32 personnes & 60 personnes

2 salles de réunion 1 salle de réunion

chefsquare



NOS LIEUX

BEn 2020, L'Atelier des Sens devient

“Whefsquare

~/

chefsquare



NOS ENGAGEMENTS

Pm /&ﬂ/h/&’*&// o /’ﬁgﬁé&%&

P&s / M% e< 7o //&& le<
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Nos menus sont revus et pensés 3 chaque saison. Les fruits, les legumes et les poissons sont livres Fruits et Iégumes locaux grace
Chaque menu est testé par I'équipe en caisses reutilisables plutot qu'en cartons au Comptoir des Producteurs
avant d'étre propose.
Bouteilles d’eau en verre remplies Bio de rigueur pour les eeufs et les agrumes
Nous choisissons des produits de saison par les fontaines Castalie
et privilégions au maximum les produits bas carbone. Machine a café en grains bio et équitable Zsperanza
Suppression des gobelets jetables,
Le menu solidaire est pensé pour pouvoir agir remplacés par des gobelets en mélamine Thé bio Aodama

localement en partenariat avec /e Samw Social

Les biodéchets sont compostés

Les cours de cuisine peuvent étre revues selon des et valorisés par Les Alchimistes

régimes particuliers comme le régime cétogene que

nous travaillons avec /Hdpital Necker. . . o -
g Produits d’entretien naturels ecovadis @ écotable

Niveau 3

chefsquare



chefsquare

Vivre la cuisine avec ceux qui l'inventent

in| WWW CHEFSQUARE.COM



