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Une  j o u rn é e  a v e c  d e  g rand s  Che f s  

c u i s i n i e r s ,  pâ t i s s i e r s  e t  Somme l i e r s  
 
 

 
L a  V i l l a  d e s  C h e f s ,  u n  l i e u  e x c e p t i o n n e l  q u i  r a s s em b l e  

a u j o u r d ’ hu i  1 4  C h e f s  … 1 1  é t o i l e s  du  Gu i d e  Mi ch e l i n ,  1  

Champ i on  du  Monde  d e  pâ t i s s e r i e  e t  1  Champ i on  d e  

Fran c e  d e s  d e s s e r t s ,  2  Me i l l e u r s  Ouv r i e r s  d e  Franc e  …  

so i t  d e s  c e n t a i n e s  d ’a n n é e s  d ’ e x p é r i e n c e  e t  d e  p a s s i o n  a u  

s e r v i c e  d e  l a  g a s t r o n o m i e  à  t r a n sm e t t r e  d a n s  l a  p l u s  g r a n d e  

c o n v i v i a l i t é  !  
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Le cad r e ,  
U n  l i e u  à  v i v r e ,  un i q u e  e t  p r i v i l é g i é  

 
Nous nous situons dans un lieu très privilégié, fait de calme et de 
verdure. Facile d’accès, La Villa des Chefs se trouve à Aix en Provence, 
5 minutes du Cours Mirabeau, et 25 minutes du Vieux Port de Marseille. 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
Une cuisine digne des 
meilleurs restaurants 
gastronomiques a été conçue 
sur mesure et intégrée dans une 
belle propriété. 
 
Le piano du Chef, le four 
mixte, etc. offrent aux 
participants la possibilité de 
produire, « à la minute », des 
menus d’exception, sans limite 
technique. 
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Le cou r s ,  

 U n  m om en t  d ’ é c han g e s  e t  d e  c on v i v i a l i t é  
 
 

        
 
 
 
Nous proposons de vous accueillir dans le cadre d’une rencontre 
avec un grand Chef, cuisinier ou pâtissier.  
 
Nos Chefs ont un parcours étoilé Michelin. Maîtres Cuisiniers de France, 
Meilleur Ouvrier de France, Champions de pâtisserie, ils vous proposent 
des cours et stages de cuisine gastronomique. Tout au long de 
l’année, ils se succèdent pour réaliser avec vous des menus et plats de 
saison, selon leur personnalité et inspiration. 
 
Dans la convivialité et la bonne humeur, notre Chef mène avec les 
participants un travail fédérateur, reprenant les principes 
d’organisation et de répartition des tâches d’une véritable « brigade » 
d’une cuisine de grand Chef ! Sur les conseils du Chef et quel que soit 
son niveau (découverte à professionnel), chacun apprend, partage et 
recrée les gestes et tours de mains qui font le succès de la grande 
cuisine. 
 
C’est à vous de choisir l’ambiance de la journée qui vous convient à 
travers nos différentes formules. Les Menus gastronomiques (cours et 
dégustation à table), les Stages de Cuisine ou de Pâtisserie (Un Chef, 
un thème) ou enfin notre Club d’oenophilie (Dégustation et accords 
mets et vins). 
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Les  Che f s ,   
U ne  p e r s onna l i t é ,  u n  un i v e r s ,  u n e  c u i s i n e  

 
 
 
Pour les participants, comme pour les Chefs, le moment passé ensemble 
est une rencontre autour d’un plaisir partagé : la cuisine et/ou 
pâtisserie, la table, l’art de vivre… 
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Les  Menu s ,       

P r épa ra t i on  e n  b r i gad e  e t  d é gu s t a t i o n  
 

Ils sont l'occasion de vivre une journée de gastronomie autour du 
Chef, (préparation, mise en place, dressage des assiettes « à la 
minute ») en travaillant en brigade. 
Chacun participe à l’élaboration du menu qui sera ensuite dégusté, 
avec ou sans invités au repas, et à la table du Chef ! 
Comme dans la plupart des grands restaurants, vous pouvez choisir 
parmi 3 gammes de menus et une « formule à deux ». 
 
Le «  Menu  du  Che f  »  ( 1 2  p e r s onn e s)  
 

Il s’agit de la préparation/ dégustation d’un menu gastronomique 
(entrée/plat/dessert) avec l’un de nos Chefs. 
Voici une chronologie indicative. Celle-ci peut être proposée en matinée ou  
exceptionnellement en soirée à partir de 17H30*. 
 
8h45* : Accueil du groupe autour d’un café ou de viennoiseries. 
 
09H* : Début du cours de cuisine : « Techniques de recettes » et « Mise en 
place ». 
 
Chaque participant rejoindra le Chef en cuisine. A l’image des grands 
restaurants, le Chef proposera à chacun d’intégrer la brigade. 
Nous prévoyons les toques, les recettes de cuisine et les accessoires (bloc-
notes, stylos, etc.). 
 
12h30* : Dressage et construction des assiettes « à la minute », en brigade 
 
Le dressage et la construction des assiettes font la renommée des plus grands 
restaurants dont la particularité est de dresser et servir « à la minute ». 
Les participants vivront « le coup de feu » aux côtés du Chef, dans l’intention 
de finaliser le menu et les assiettes à l’horaire attendu. 
Dès 12H30*, les invités au repas nous rejoignent en effet pour la dégustation. 
 
12h45/13H* : Dressage 
Et ensuite : libre à vous de poursuivre la discussion avec le Chef et de profiter 
de notre environnement privilégié selon la saison (jardin, piscine, cheminée, 
terrasses,…)  
 
Tarif : 135€/journée (valable 1 an) 
Invité au repas en supplément : 55€ 
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Le «  Menu  d e  P r e s t i g e  »  ( 10  p e r s onn e s)  

 
En complément à la prestation décrite plus haut, nous vous proposons de 

préparer un repas avec des mets nobles et rares (truffe, foie gras, homard,…) 
 
Par la présence d’un Sommelier, vous découvrirez aussi l’art d’accorder les 
mets et les vins en fonction de votre menu.  
 
12H30* : Accueil des invités autour d’un apéritif et d’une initiation à la 
dégustation et accords mets et vins 
 
Notre sommelier aura fait pour vous une sélection de plusieurs vins. Au travers 
d’une initiation à la sommellerie, vous découvrirez les subtilités qui auront 
guidées ses choix. 
 
Tarif : 185€/journée (valable 1 an) 
Invité au repas en supplément : 70€ 
 

* les horaires de nos cours et stages sont approximatifs et dépendent du niveau de 

réalisation technique du groupe. 

 

 

Le «  Menu  Pr i v i l è g e  »  ( 7  p e r s onn e s)  
 

Ce menu est une formule exclusive et s’adresse à des participants qui 
souhaitent vivre une journée de gastronomie avec un grand Chef et son 
sommelier, en tout petit comité. 
 
Il s’agira de préparer tout un Menu de dégustation (avec amuse-bouches et/ou 
mignardises) avec le Chef et également de travailler les accords mets et vins 
avec le sommelier à partir d’un Menu de 4 plats composé de produits nobles 
et fins. 
 
Chacun des participants aura le sentiment de vivre un cours (très) particulier. 
A la fin de la journée, le tablier brodé La Villa des Chefs leur sera offert en 
souvenir de ce moment de haute gastronomie. 
 
Tarif : 255€/journée (valable 1 an) 
Invité au repas en supplément : 85 € 
  

La «  Fo rmu l e  à  d e u x  »  ( 7  à  1 2  p e r s onn e s)  

 
L'un cuisine avec le Chef et l'autre travaille les vins avec le 

Sommelier. 
Ils se retrouvent à table pour présenter et déguster ensemble ce qu’ils ont 
préparé, en accord mets et vins.  
Tarif 210€/ 2 personnes (valable 1 an) 
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Les  S tag e s  d e  c u i s i n e  e t  

pâ t i s s e r i e ,   U n  C he f ,  un  t h èm e  

 
 
 
Sur 1 journée ou sur 3/4 jours, consécutifs ou non, les stages de cuisine ou 
pâtisserie s'adressent à celles et ceux qui souhaitent découvrir les secrets 
des Chefs et de la "grande cuisine". Ils sont organisés en journées 
thématiques autour de produits, techniques et styles de cuisine. 
  
 

Le Stag e  d e  pâ t i s s e r i e  a v e c  un  Champ i on  d e s  d e s s e r t s   

( 1  j o u rn é e)  
 

Vous passerez la journée (9H30-15H30 ou 13H–18H30)* aux côtés 
d'un grand Chef pâtissier pour apprendre les astuces, techniques et tours 
de mains qui ont fait son succès.  
Selon l’horaire, un déjeuner le midi ou un goûter vous sera proposé "sur le 
pouce" dans l'environnement privilégié de La Villa des Chefs. 
Durant ce stage, vous préparerez aux côtés du Chef une série de 4 à 6 
desserts choisis selon le thème envisagé (Desserts de noël, œufs de pâques, 
techniques de base de la pâtisserie, le chocolat, etc.) 
 
Tarif: 155 € la journée (valable 1 an) 
 
 
* les horaires de nos cours et stages sont approximatifs et dépendent du niveau de 

réalisation technique du groupe 

Les stages de pâtisserie du mercredi sont ouverts aux familles autour 
du partage d’un moment de gourmandise et d’exception. Le principe : 
Un adulte payant, un enfant offert (jusqu’à 14 ans). 
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Le Stag e  «  t e c hn i qu e s ,  p r odu i t s  e t  t o u r s  d e  ma in s  d e s  

g r and s  Che f s  »   ( 1  j o u rn é e)  
 
Destiné aux amateurs et passionnés de gastronomie, ce stage vous 

propose de passer la journée (9H-15H)* aux côtés d’un grand Chef pour 
apprendre les secrets et tours de mains des grands Chef lors d'un 
programme thématique tel que "Stage foie gras", "Stage sauces", "Stage 
barbe-cue", "Stage verrines et siphons", etc. 
Un déjeuner le midi vous sera proposé "sur le pouce" dans l'environnement 
privilégié de La Villa des Chefs. 
 
Tarif: 145 € la journée (valable 1 an) 
* Horaires approximatifs 

 
Le Stag e  Décou v e r t e  :  c u i s i n e  e t  a r t  d e  v i v r e  (4  

j o u r s)  

 
Vous aborderez durant ces 4 jours (consécutifs ou non) différentes 

techniques et facettes de la grande cuisine et de l'art de vivre aux côtés de 
Chefs différents, accompagnés de leur Sommelier : cuisine du quotidien et 
de prestige, techniques et tours de mains de plats gastronomiques, astuces 
et secrets de pâtisserie, rencontres et oenophilie, dégustation et accords 
mets et vins. 
 
Ce stage se déroule comme suit : 

 
v 1 Journée Menu de Prestige 
v 2 Journées Stage de Cuisine Technique et produits ou Stage 

Pâtisserie (au choix) 
v 1 Rencontre Club d'oenophilie (dégustation de vins et accords 

mets et vins) 
 
 
Tarif: 490€ les 4 jours (valable 1 an) 
 
 

 



Renseignements	
  :	
  contact@lavilladeschefs.com	
  Tel	
  :	
  06	
  64	
  84	
  60	
  48	
  /	
  06	
  99	
  48	
  60	
  48	
  
www.lavilladeschefs.com	
  

 

Le Stag e  d e  c u i s i n e  Se c r e t s  d e  Che f s  :  un  j o u r ,  un  

Che f  (3  ou  4  j o u r s)  

 
Vous aborderez durant ces 4 journées (non consécutives) différentes 

techniques et facettes de la grande cuisine à travers la rencontre avec des 
Chefs différents, accompagnés la plupart du temps de leur Sommelier. 
Une façon très privilégiée de découvrir, au travers de divers menus, la 
cuisine d’auteur, intime, alimentant ainsi votre propre expérience. 

 
Ce stage se déroule selon 2 possibilités, selon votre choix : 
 

v 1 Journée Menu Privilège (tablier offert) 
v 2 Journées Menu de Prestige  

ou 
v 2 Journées Menu du Chef 
v 2 Journées Menu de Prestige 

 
Tarif: 545 € les 4 jours (valable 1 an) 
 
Option invité au repas : Un invité vous rejoint pour déguster ensemble ce que 
vous aurez préparé durant la journée 
Tarif : 190€ (sur l’ensemble du stage) 
Tarif à l’unité : 40€ (Menu du Chef), 60€ (Menu de Prestige) ou 70€ 
(Menu Privilège) selon la formule. 
 
 

Le Stag e  d e  4  j o u r s  (non  c on s é c u t i v e s)  d e  Pâ t i s s e r i e   
 

Pour les passionnés de Pâtisserie, voici le moyen de satisfaire toutes 
vos envies !  
Vous passerez la journée (9H30-15H30 ou 13H–18H30)* aux côtés d'un 
grand Chef pâtissier pour apprendre les astuces, techniques et tours de 
mains qui ont fait son succès.  
Selon l’horaire, un déjeuner le midi ou un goûter vous sera proposé "sur le 
pouce" dans l'environnement privilégié de La Villa des Chefs. 
Durant ce stage de 4 jours (non consécutives), vous préparerez aux côtés 
du Chef une série de 4 à 6 desserts choisis selon le thème envisagé  
 
Tarif: 540€ les 4 jours (valable 1 an) 
 
* les horaires de nos cours et stages sont approximatifs et dépendent du niveau de 

réalisation technique du groupe 
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Et  pou r  l e s  p l u s  f i d è l e s  e t  pa s s i onn é s ,  l e  s t a t u t  du  

«  C l ub  d e  c u i s i n e  La  V i l l a  d e s  Che f s  »  

 
 
Ayant bénéficié d’un stage de cuisine (Découverte ou Secrets de Chefs), les 
participants acquièrent un statut de fidélité qui leur permet de bénéficier des 
avantages suivants : 
 

- Une remise tarifaire systématique sur l’ensemble de nos offres 
(Remise de 15% sur le tarif du cours, du stage ou de l’invité au 
repas) valable 1 an. 

 
Une occasion de venir et revenir et s’apercevoir que les jours se suivent et ne 
se ressemblent pas à La Villa des Chefs  
 
 
 

«  Le  Ca tamaran  d e s  Che f s  »  

-Min i  c r o i s i è r e  ga s t r onom iqu e  -   
 
 
Pour ceux qui aiment conjuguer plaisance et cuisine, nous avons 
créé le Catamaran des Chefs dont voici l’organisation : 
Le Matin : Notre skipper embarque les passagers au Vieux-
Port de Marseille (9h30) pour une virée autour autour de 
l’archipel du Frioul, phare du Planier, ile Maïre, Château d’If 
… Un déjeuner au soleil, un bain de mer, une pause au mouillage 
vous permettra de profiter et d’alimenter la conversation de tous 
les mystères qui incarnent le paysage. La Baie de Marseille est 
nécessairement l’une des plus belles du monde. Durant l’après-midi, le bateau, 
sur l’eau, navigue sur les flots.    
 
A partir de 17h : Retour au Vieux Port ou sur une bouée de mouillage au fond 
d'une calanque à Cassis, nous accueillons un Chef de la Villa des Chefs qui 
animera un cours de cuisine selon des recettes à l'influence 
Méditerranéenne. 
 
20h30 : Le repas sera ensuite servi à Bord. Les Participants 
pourront par la suite déguster les mets qu'ils auront préparés sur 
le Catamaran. 
 
Tarif: 295€ TTC/personne la journée tout compris 
* les horaires de nos cours et stages sont approximatifs et dépendent du 

niveau de réalisation technique du groupe 
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Le C lub  d ’ o enoph i l i e ,   
Un  app r en t i s s ag e  e t  un  p l a i s i r  à  l a  f o i s  
 
 

 
 
Les cours pour œnophiles de La Villa des Chefs sont pédagogiques et 

évolutifs. 
 
Le club commence l’année avec la taille des vignes de la Villa des chefs et la 
vendange, aborde ensuite la dégustation des vins par couleur, par terroir, par 
appellation, etc.  
 
Ces rencontres avec nos Sommeliers (journées ou demi-journées) qui se 
produisent à échéances régulières  se traduisent au fil des saisons par une 
grande variété de dégustations, de références, de rencontres et de repas. 
Pendant que le Chef cuisine et élabore ses plats, les apprentis Sommeliers 
affinent progressivement leur palais, leur nez, leur connaissance et 
appréciation des arômes, avant d’entamer la délicate science des accords 
mets et vins, avant et pendant le repas. 
 
Proposés aux amateurs et/ou passionnés de vins dans un lieu privilégié, ils sont 
propices à la rencontre et à l’échange. 
 
Les sommeliers, oenologues et experts qui les animent prennent le temps de 
cultiver cet art de vivre tout en partageant leur passion et leurs précieuses 
connaissances. 
 
Pour cela, nous proposons 3 tarifs : 
 

v Le Cours d’oenophilie (à l’unité) : 110 €/cours (valable 1 an) 
 

v Le Club d’oenophilie (6 cours à répartir sur l’année) : 490 
€/personne/an 

 
v La "Formule à deux " (L'un cuisine avec le Chef et l'autre travaille 

les vins avec le Sommelier) : 210 €/ 2 personnes 
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Diplômé Sommelier conseil à l’Université du Vin, D.Buffet est aussi 
accrédité Formateur officiel du Bureau Interprofessionnel des Vins de 
Bourgogne. 

Pour La Villa des Chefs, il intervient en tant que Sommelier et technicien 
spécialiste de la vigne, de l’arboriculture fruitière (cerisier, vignes de 
cuve et table, tomates, abricotiers, oliviers), conseil, formation en 
sommellerie (dégustation et accords mets et vins) et animation du Club 
d’oenophilie (L’art et la manière d’apprécier le vin). 

Passionné par son métier, il saura vous faire partager ses intarissables 
connaissances et son enthousiasme … lors de rencontres renouvelées, 
variées et sur mesure. 

 

Sommelier de métier, Cyril Del Moro parcouru de belles maisons 
étoilées Michelin en instaurant toujours une relation de partage et de 
collaboration avec les vignerons de talents qui lui ont fait confiance et qu’il a 
su promouvoir. 
Récompensé  "Best of Award of Excellence" du Wine Spectator  et 
classé 5ème au concours de meilleur sommelier de France, ce dernier 
a occupé des places de Chef Sommelier dans de nombreux établissements 
étoilés en France et en Suisse avant de se consacrer au conseil et à la 
transmission de son savoir. 
Retrouvez - le à La Villa des Chefs pour profiter ensemble d’un moment 
d’apprentissage, de dégustation et de convivialité. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nos  Somme l i e r s  c on s e i l   
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Une fois votre choix de formule réalisé, nous vous proposons de vous faire 
parvenir (Par Poste ou par Mail selon le délai) un carton d’invitation La Villa 
des Chefs. 
 
Celui-ci sera valable 1 an et permettra au participant de choisir sur notre 
calendrier (www.lavilladeschefs.com), la date, le chef, le menu de son choix. 
 
Le règlement de l’invitation se fait par chèque à l’ordre de SARL Délices, 1225 
ch. de la Blaque 13090 Aix en Provence ou par carte bancaire sur le site 
internet (www.lavilladeschefs.com). 

 
D ev i s  p e r s on na l i s é  p ou r  l e s  g r o up e s  
 
Nous proposons pour les groupes constitués d’organiser tous événements 
culinaires sur mesure (à définir selon le nombre de participants) 
 
Une soirée dans La Villa des Chefs, les rencontres avec le Club 
d’oenophilie, Chef d’un jour pour cuisiner dans l’intimité et recevoir ses amis 
à table, Cours de pâtisserie, Organisation de Mariages, etc. 
 
N’hésitez pas à nous contacter pour toute demande particulière. 
 
 
 

 
 
 

 

La mar ch e  à  s u i v r e  p ou r  l e s  

Ca r t on s  d ’Inv i t a t i on s  

 d ’Inv i t a t i on  
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Fo rmu la i r e  d e  r é s e r va t i on  
	
  
 

Vous avez l’opportunité d’accélérer la demande de carton d’invitation 
personnalisé. 
Pour plus d’informations, nous vous invitons à consulter le site 
www.lavilladeschefs.com et réserver en ligne ou nous contacter au  
06 64 84 60 48/06 99 48 60 48   
 
 
Nom : 
 
Prénom : 
 
Bénéficiaire de l’invitation : 
 
 
Formule(s) choisie(s) : 
 
N° de téléphone : 
 
Adresse mail : 
 
Adresse postale : 
	
  
 


