Une Joutnée avec de g’zane[s C/tefs

cutsinters, patissters et Sommeliexs

La Villa des @/zefs, un lieu exceptionne[ qui rassemble
aujourd hui 14 Chefs ... 11 étoiles du Guicle Michelin, 1
C/tampion du Monde de patisserie et 1 C/tampion de
Frvance des c{esse’zts, 2 Meilleurs Ouvriers de France . ..
soit des centaines d années cl’expé’tience et de passion au
sewice de la gastronomie a transmettre dans la plus gmnc[e

convivialité /




Ie cac[’ze,

Un lieu a vivre, unique et _p’zivi[e’gié

Nous nous situons dans un lieu trés privilégié, fait de calme et de
verdure. Facile d’acces, La Villa des Chefs se trouve a 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 congue
sur mesure et intégrée dans une
belle propriété.

Le piano du Chef, le four
mixte, etc. offrent aux
participants la possibilité de
produire, «a la minute », des
menus d’exception, sans limite
technique.




Ie cours,

Un moment c[’échanges et de convivialite

Nous proposons de vous accueillir dans le cadre d’une rencontre
avec un grand Chef, cuisinier ou patissier.

Nos Chefs ont un parcours étoilé Michelin. Maitres Cuisiniers de France,
Meilleur Ouvrier de France, Champions de patisserie, ils vous proposent
des cours et stages de cuisine gastronomique. Tout au long de
I'année, ils se succédent pour réaliser avec vous des menus et plats de
saison, selon leur personnalité et inspiration.

Dans la convivialité et la bonne humeur, notre Chef meéene avec les
participants un travail fédérateur, reprenant les principes
d’organisation et de répartition des taches d’une véritable « brigade »
d’une cuisine de grand Chef ! Sur les conseils du Chef et quel que soit
son niveau (découverte a professionnel), chacun apprend, partage et
recrée les gestes et tours de mains qui font le succes de la grande
cuisine.

C'est a vous de choisir I'ambiance de la journée qui vous convient a
travers nos différentes formules. Les Menus gastronomiques (cours et
dégustation a table), les Stages de Cuisine ou de Patisserie (Un Chef,
un théme) ou enfin notre Club d’oenophilie (Dégustation et accords
mets et vins).




I@S Cll@f:?,

Une pe’tsonnalite’, un unitvetrs, une cuisine

Pour les participants, comme pour les Chefs, le moment passé ensemble
est une rencontre autour d’un plaisir partagé : la cuisine et/ou
patisserie, la table, I'art de vivre...

| René Bergés (Maitre Cuisinier, La Table de
| Beaurecueil) représente la force tranquille du
chef expérimenté longtemps étoilé par le Guide
Michelin. René Bergés a su élever son restaurant
. familial au rang des meilleures tables de la
¥ réqgion aixoise.

Dominique Frérard (Maitre cuisinier, Les Trois
Forts, Sofitel Vieux-Port, Marseille). Chef de
cuisine de l'un des restaurants les plus en vue
de tout Marseille, Dominique Frérard propose
une gastronomie Méditerranéenne de prestige
trés haute en goiit.

Lionel Lévy (intercontinental, Hotel-Dieu,
Marseille) est résolument l’étoile montante du
ciel de Marseille. Sa cuisine est une cuisine
d'auteur, a la fois généreuse et ingénieuse.




Guillaume Sourrieu (L'Epuisette, Marseille,
1*Guide Michelin) On dit que sa cuisine est
inventive et se mélange entre terre et mer. Des
qualités que le Chef travaille, autour d'une
trilogie de golt qui a fait-entre autres la
renommeée de son restaurant.

Christophe Aribert (2* Guide Michelin, Les
Terrasses d'Uriage-les-Bains) Présenté comme
_™ "virtuose des saveurs et peintre en couleurs”, ce
Chef brillant anime avec sa brigade une table de
trés haut niveau. Sa cuisine inventive et
passionnée séduira gastronomes et gourmands.

aventurier du golt! Aprés avoir obtenu 2* au

Guide Michelin dans le mogniﬁque St James a
- Bouliac Michel Portos a été nommé Chef de
\ l'année 2012 par le Gault et Millau.

\\ : Michel Portos (Le Malthazar, Marseille) est un

Jean Sulpice (L'Oxalys, Val Thorens, 2* Guide
Michelin) est un Chef qui trés jeune a su
décrocher les étoiles avec une cuisine d'altitude
(2300m) trés haute en golt et en couleurs! Il
saura vous faire partager sa créativité, son
enthousiasme et sa passion.

Dominique Bucaille (Manosque, 1* Guide
Michelin) propose une cuisine a la fois simple et
résolument gastronomique. Ses cours de cuisine
- @ son image - sont simples et raffinés,
revisitant des classiques ou créant la surprise.




Yohann Gourdon * Chef patissier (Professeur
au Lycée Hotelier de Marseille, Compagnon du
Devoir) ce passionné vous permettra de toucher
du doigt la formation (la vraie!) des futurs
patissiers de talents. Découvrez avec lui les
fondamentaux de la patisserie.

Serge Billet * Voici un Champion hors norme
de la pdtisserie, le seul @ avoir été consacré
Meilleur Ouvrier de France et Champion du
Monde la méme année ! Avec lui, vous viserez
U'excellence dans une atmosphére sympathique
et conviviale.

Davy Tissot (Meilleur Ouvrier de France, 1*
Guide Michelin, Les Terrasses de Lyon) offre une
cuisine de godt, de tradition et de spectacle! Son
godt pour la rencontre et l'échange donne
naissance a des cours de cuisine inoubliables.

Patrick Jeffroy (2* Guide Michelin, L'hotel de
. Carantec)
Cotoyer Patrick Jeffroy lors de ses cours de
cuisine @ La Villa des Chefs est une occasion
extraordinaire qui ne vous laissera pas
indifférent.

Bernard Bach (2* Guide Michelin, Le Puits Saint
. Jacques, Pujaudran)

Une cuisine moderne et ouverte au monde, d la
| fois authentique et créative. Bernard Bach nous
L propose cet équilibre subtil qui fait la réussite
gL § des plus grands !

Thierry Renou (Le Patio, Arcachon, 1* Guide
Michelin)inventivité, audace. C'est dans la
créativité que Thierry Renou trouve une
inspiration équilibrée, partagée entre le sens du
terroir et le goiit des voyages.




I@S menus,

p’zépa’zation en b’zigac[e et clégustation

Ils sont I'occasion de vivre une journée de gastronomie autour du
Chef, (préparation, mise en place, dressage des assiettes «a la
minute ») en travaillant en brigade.

Chacun participe a I'élaboration du menu qui sera ensuite dégusté,
avec ou sans invités au repas, et a la table du Chef !

Comme dans la plupart des grands restaurants, vous pouvez choisir
parmi 3 gammes de menus et une « formule a deux ».

Le « Menu du C/te][» (12 pe’zsonnes)

Il s’agit de la préparation/ dégustation d’'un menu gastronomique
(entrée/plat/dessert) avec I'un de nos Chefs.
Voici une chronologie indicative. Celle-ci peut étre proposée en matinée ou
exceptionnellement en soirée a 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 limage des grands
restaurants, le Chef proposera a 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 « a 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 « a la minute ».

Les participants vivront « le coup de feu » aux co6tés du Chef, dans l'intention
de finaliser le menu et les assiettes a I’'horaire attendu.

Des 12H30%*, les invités au repas nous rejoignent en effet pour la dégustation.

12h45/13H* : Dressage

Et ensuite : libre a 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€




Le « Menu de p’zestige » (10 pe’zsonnes)

En complément a 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 I’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 a la
dégustation et accords mets et vins

Notre sommelier aura fait pour vous une sélection de plusieurs vins. Au travers
d’une initiation a la sommellerie, vous découvrirez les subtilités qui auront
guidées ses choix.

Tarif : 185€/journée (valable 1 an)
Invité au repas en supplément : 70€

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

réalisation technique du groupe.

Le « Menu p’zivilége » (7 pe’zsonnes)

Ce menu est une formule exclusive et s’'adresse a 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 a partir d'un Menu de 4 plats composé de produits nobles
et fins.

Chacun des participants aura le sentiment de vivre un cours (tres) 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 €

cfa « jo’zmu[e a c[eux » (7 a 12 pe’zsonnes)

L'un cuisine avec le Chef et I'autre travaille les vins avec le
Sommelier.
Ils se retrouvent a table pour présenter et déguster ensemble ce qu’ils ont
préparé, en accord mets et vins.
Tarif 210€/ 2 personnes (valable 1 an)




Les gtages de cuisine et q‘)i
patisserie, Un Chef, un theme —
e

Sur 1 journée ou sur 3/4 jours, consécutifs ou non, les stages de cuisine ou
patisserie s'adressent a 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 Stage de patisserie avec un C/zampion des dessexts
(1 jou’mée)

Vous passerez la journée (9H30-15H30 ou 13H-18H30)* aux coOtés
d'un grand Chef pétissier pour apprendre les astuces, techniques et tours
de mains qui ont fait son succes.

Selon I'horaire, un déjeuner le midi ou un go(ter vous sera proposé "sur le
pouce" dans I'environnement privilégié de La Villa des Chefs.

Durant ce stage, vous préparerez aux cotés du Chef une série de 4 a 6
desserts choisis selon le theme envisagé (Desserts de noél, ceufs de paques,
techniques de base de la patisserie, le chocolat, etc.)

Tarif: 155 € la journée (valable 1 an)

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

réalisation technique du groupe
Les stages de patisserie 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’a 14 ans).




Le Stage « tec/miques, p’wcluits et tours de mains des

g’zanc[s C/zefs » (1 jou’mée)

Destiné aux amateurs et passionnés de gastronomie, ce stage vous
propose de passer la journée (9H-15H)* aux c6tés 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 Stage Deécouverte : cuisine et art de vivie (4
9
jOLL’lS)

Vous aborderez durant ces 4 jours (consécutifs ou non) différentes
techniques et facettes de la grande cuisine et de l'art de vivre aux cotés 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 patisserie, rencontres et oenophilie, dégustation et accords
mets et vins.

Ce stage se déroule comme suit :

% 1 Journée Menu de Prestige

% 2 Journées Stage de Cuisine Technique et produits ou Stage
Patisserie (au choix)

< 1 Rencontre Club d'oenophilie (dégustation de vins et accords
mets et vins)

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




Le Stage de cuisine Secvets de C/zefs : un jour, un
C/zef (3 ou 4jou’zs)

Vous aborderez durant ces 4 journées (non consécutives) différentes
techniques et facettes de la grande cuisine a travers la rencontre avec des
Chefs différents, accompagnés la plupart du temps de leur Sommelier.
Une facon trés 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 :

/7
0‘0

1 Journée Menu Privilege (tablier offert)
2 Journées Menu de Prestige

ou

2 Journées Menu du Chef

2 Journées Menu de Prestige

/7
0‘0

/7
0‘0

/7
0‘0

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 I'ensemble du stage)

Tarif a I'unité : 40€ (Menu du Chef), 60€ (Menu de Prestige) ou 70€
(Menu Privilége) selon Ia formule.

Le Stage de 4 jouts (non consécutives) de Patissenie

Pour les passionnés de Patisserie, voici le moyen de satisfaire toutes
vos envies !
Vous passerez la journée (9H30-15H30 ou 13H-18H30)* aux cOtés d'un
grand Chef patissier pour apprendre les astuces, techniques et tours de
mains qui ont fait son succes.
Selon I'horaire, un déjeuner le midi ou un go(ter vous sera proposé "sur le
pouce" dans I'environnement privilégié de La Villa des Chefs.
Durant ce stage de 4 jours (non consécutives), vous préparerez aux cotés
du Chef une série de 4 a 6 desserts choisis selon le theme envisagé

Tarif: 540€ les 4 jours (valable 1 an)

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

réalisation technique du groupe




Et pour les plus ficléles et passionnés, le statut du
« Club de cuisine La Villa des C/zefs »

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

- Une remise tarifaire systématique sur I'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 a La Villa des Chefs

« Le Catamaran des C/zef:s »

-Mini croisiere gasttonomique -

Pour ceux qui aiment conjuguer plaisance et cuisine, nous avons
créé le Catamaran des Chefs dont voici I'organisation :

Le Matin : Notre skipper embarque les passagers au Vieux-
Port de Marseille (9h30) pour une virée autour autour de
I'archipel du Frioul, phare du Planier, ile Maire, Chateau 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 mystéres qui incarnent le paysage. La Baie de Marseille est
nécessairement lI'une des plus belles du monde. Durant |'aprés-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 a Cassis, nous accueillons un Chef de la Villa des Chefs qui
animera un cours de cuisine selon des recettes a l'influence
Méditerranéenne.

20h30 : Le repas sera ensuite servi a 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
* Jles horaires de nos cours et stages sont approximatifs et dépendent du

niveau de réalisation technique du groupe




Le Club c[’oenop/zilie,

Un apprentissage et un plaisi’z a la fois

Les cours pour cenophiles de La Villa des Chefs sont pédagogiques et
évolutifs.

Le club commence I'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 a échéances régulieres 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 ardbmes, 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 a la rencontre et a I'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 :

% Le Cours d’oenophilie (a I'unité) : 110 €/cours (valable 1 an)

< Le Club d'oenophilie (6 cours a répartir sur I'année) : 490
€/personne/an

< La "Formule a deux " (L'un cuisine avec le Chef et I'autre travaille
les vins avec le Sommelier) : 210 €/ 2 personnes




Nos Sommeliers conseil

Diplomé Sommelier conseil a I'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 I'arboriculture fruitiere (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 maniéere 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
SuU promouvoir.

Récompensé "Best of Award of Excellence" du Wine Spectator et
classé 5éme 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 a la
transmission de son savoir.

Retrouvez - le a La Villa des Chefs pour profiter ensemble d'un moment
d’apprentissage, de dégustation et de convivialité.




La maitche a sutvie pout les

Cartons c[’_ﬂnvitations

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 reglement de l'invitation se fait par cheque a 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).

Devis pe’zsonnalisé poux [es groupes

Nous proposons pour les groupes constitués d’organiser tous événements
culinaires sur mesure (a 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
a table, Cours de patisserie, Organisation de Mariages, etc.

N’hésitez pas a nous contacter pour toute demande particuliére.




Ll des Chefs”

jo’zmu[ai’ze c[e yvéservation

Vous avez l'opportunité d’accélérer la demande de carton d’invitation
personnalisé.

Pour plus d'informations, nous vous invitons a 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 :




