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Les Menus, PRéPaRaTion en bRigade 
eT dégusTaTion

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 ».
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Le « Menu du Chef » 
(Jusqu’à 13 personnes)

Il s’agit de la préparation / dégus-
tation d’un menu gastronomique 
(entrée/plat/dessert) avec l’un de 
nos Chefs.

Voici une chronologie indicative. 
Celle-ci peut être proposée en ma-
tinée ou  exceptionnellement en 
soirée à partir de 17h15*.

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 propo-
sera à chacun d’intégrer la brigade.
nous prévoyons les toques, les 
recettes de cuisine et les accessoires 
(bloc-notes, stylos, etc.). des tabliers 
sont également prêtés aux partici-
pants.

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 des assiet-
tes et dégustation des plats pré-
parés

et ensuite : libre à vous de 
poursuivre la discussion avec 
le Chef et de profiter de notre 
environnement privilégié selon la 
saison (jardin, piscine, chemi-
née, terrasses,…) 

fin de la journée estimée entre 
14h30 et 15h30

Tarif : 135€/journée (valable 1 an)
Invité au repas en supplément : 55€
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Le « Menu de presTIge »
(11 personnes)

en complément à la prestation 
décrite plus haut, nous vous propo-
sons de préparer un repas avec 
des mets nobles et fins (truffe, 
foie gras, homard,…)

Par la présence d’un sommelier 
conseil ou d’un vigneron, 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 
avant et/ou durant le repas.

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 guidé 
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 priviLège » 
(8 personnes)

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 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 com-
posé 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€



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

Le Cours de CuIsIne ThéMATIque 
« TeChnIques, produITs des grAnds 
Chefs »  (1 Journée)

destiné aux amateurs et passionnés 
de gastronomie, cette journée 
thématique vous propose de pas-
ser la journée (9h-15h)* aux côtés 
d’un grand Chef pour apprendre 
ses secrets et tours de mains.
Le principe des Cours de cuisine 
thématiques « techniques et 
produits » est de créer une ren-
contre très privilégiée et exclusive 
avec le Chef, en orientant la journée 
sur la création d’un menu de 
dégustation, autour d’un thème 
annoncé.

Ce thème peut-être le travail 
autour d’un produit fin : les truffes, 
le foie gras, le homard, les gi-
biers, les poissons, etc. ou autour 
d’une technique qui fait le succès 
des grands Chefs : les sauces, les 
fonds, les jus et les bouillons, les 
apéritifs dinatoires, les verrines 
et le siphon, les cocottes, le snaking, 
les terrines, le barbe cue, les 
dressages …
 
une occasion rêvée de développer 
ou approfondir des savoirs et savoirs-
faire avec le Chef lui-même et de 
réaliser ensemble toute une décli-
naison de plats et de mets raffinés.

une formule exclusive à destination 
des amateurs ou des profession-
nels (4 à 5 plats selon le niveau 
de technicité) et sans invité au 
repas, pour cuisiner et déguster 
ensemble en petit comité et vivre 
ainsi l’ambiance des grandes 
cuisines, dans le dynamisme et  
l’intimité de la brigade !

une dégustation des plats préparés 
vous sera proposée dans l’envi-
ronnement privilégié de La Villa 
des Chefs.

Tarif : 185 € la journée (valable 1 an)
* Horaires approximatifs



 

LA « forMuLe à deux » 
(Jusqu’à 12 personnes)

L’un cuisine avec le Chef et l’autre 
travaille les vins avec le sommelier.
Ils se retrouvent à table pour pré-
senter et déguster ensemble ce qu’ils 
ont préparé, en accord mets et vins. 

Tarif 225€/ 2 personnes (valable 1 an)

sur 1 journée ou sur 3/4 jours, 
consécutifs ou non, les stages 
de cuisine ou pâtisserie s’adres-
sent à celles et ceux qui souhai-
tent découvrir les secrets des 
Chefs et de la «grande cuisine». 
ils sont organisés en journées 
thématiques autour de produits, 
techniques et styles de cuisine.

Vous passerez la journée (9H30-
15H30 ou 13H–18H30)* aux 
côtés d’un Champion de la 
pâtisserie 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 
desserts choisis selon le thème 
envisagé (desserts de noël, œufs 
de pâques, techniques de base de 
la pâtisserie, le chocolat, les maca-
rons, desserts sans sucre ou sans 
gluten, 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

Certains cours de pâtisserie sont 
ouverts aux familles autour du par-
tage d’un moment de gourmandise 
et d’exception.
Le principe : un adulte payant 
(155€), un enfant tarif réduit (55€ 
jusqu’à 14 ans).
L’enfant prendra place dans la 
brigade du Chef, comme un adulte.

renseignements sur demande

Les sTages de Cuisine eT PâTisseRie,  
un Chef, un ThèMe

Le sTage de PâTisseRie aVeC un 
ChAMpIon des desserTs  (1 Journée)
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Le sTAge de 4 Jours (non ConséCuTIfs 
Au-deLà de 2 Jours) de pâTIsserIe 

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 appren-
dre les astuces, techniques et tours 
de mains qui ont fait son succès. 
selon l’horaire, un déjeuner le 
midi ou un goûter vous sera pro-
posé «sur le pouce» dans l’envi-
ronnement privilégié de La Villa 
des Chefs.
durant ce stage de 4 jours (non 
consécutifs au-delà de 2 jours), 
vous préparerez aux côtés du Chef 
une série 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

Cuisiner sain tout en restant dans le 
plaisir de la gastronomie, guidés par 
notre Chef et notre naturopathe.
Les cours de cuisine bio&bien-être 
débutent le matin autour d’un thé 
(9h15-15h00).
il s’agit d’une rencontre privilégiée 
avec l’un de nos Chefs qui sera, 
durant cette journée, accom-
pagné de notre naturopathe.

Au programme de cette journée 
collective, de nombreux échan-
ges sur la nutrition et la santé, la 
découverte de produits et  « su-
per-aliments », des recettes de « 
jus détox » à l’extracteur ou de 
smoothies gourmands, et bien-
sûr des ateliers de cuisine parti-
cipatifs avec notre Chef du jour 
pour apprendre à cuisiner sain 
tout en restant dans le plaisir de 
la cuisine gastronomique.
pour des consultations individua-
lisées, des thématiques (cuisine 
bio, sans gluten, sans lactose, 
cru, vegan, etc.)  et des problé-
matiques de santé particulière, 
nous contacter au 06 64 84 60 48.

Le sTAge de CuIsIne bIo & bIen-êTre 
(Chef eT nATuropAThe)



 

Le sTage déCouVeRTe : Cuisine eT aRT 
de VIVre (4 Jours ConséCuTIfs ou 
non seLon VoTre ChoIx)

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 gastro-
nomiques, astuces et secrets de 
pâtisserie, rencontres et oenophi-
lie, dégustation et accords mets et 
vins.

Ce stage se déroule comme suit :

• 1 Journée Menu de prestige ou
   Cuisine thématique     
• 1 Journée Menu du Chef
• 1 Journée stage pâtisserie 
• 1 rencontre Club d’oenophilie
  (dégustation de vins et accords
   mets et vins)

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

Vous aborderez durant ces 4 
journées (consécutives ou non) 
différentes techniques et facet-
tes de la grande cuisine à travers 
la rencontre avec des Chefs dif-
férents, accompagnés la plupart 
du temps de leur sommelier. 
une façon très privilégiée de dé-
couvrir, au travers de divers me-
nus, la cuisine d’auteur, intime, 
alimentant ainsi votre propre ex-
périence.
Ce stage se déroule selon 2 
possibilités, selon votre choix ou 
le choix de votre invité, une fois 
reçu son carton d’invitation :

• 1 Journée Menu privilège 
  (tablier offert)
• 2 Journées Menu de prestige 
ou
• 2 Journées Menu du Chef
• 2 Journées Menu de prestige

Tarif : 545 € les 4 jours (valable 1 an)
option invité au repas : un 
invité vous rejoint (en sup-
plément) pour déguster en-
semble ce que vous aurez 
préparé durant les journées 
Menu (hors Cuisine thémati-
que et stages de pâtisserie).

Le sTAge de CuIsIne seCreTs de Chefs : 
un Jour, un Chef (3 ou 4 Jours Consé-
CuTIfs ou non seLon VoTre ChoIx)



 

Le CLub d’oenophILIe, 
un ApprenTIssAge eT un pLAIsIr à LA 
foIs

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 ré-
gulières  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 progressi-
vement leur palais, leur nez, leur 
connaissance et appréciation des 
arômes, avant d’entamer la déli-
cate science des accords mets et 
vins, avant et pendant le repas.

proposés aux amateurs et/ou pas-
sionnés de vins dans un lieu privi-
légié, ils sont propices à la rencontre 
et à l’échange.

Les sommeliers, oenologues et 
experts qui les animent pren-
nent 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 (à l’unité) : 
110 €/cours (valable 1 an)

• Le Club d’oenophilie (5 cours 
à répartir sur l’année) : 490 €/
personne/an

• La «formule à deux « (L’un cuisine 
avec le Chef et l’autre travaille les 
vins avec le sommelier) : 225 €/ 2 
personnes
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eT pour Les pLus fIdèLes eT pAssIon-
nés, Le sTATuT « CLub LA VILLA des 
Chefs »

Ayant bénéficié ou offert un stage 
de cuisine (découverte ou secrets 
de Chefs), les participants acquièrent 
un statut de fidélité qui leur per-
met de bénéficier des avantages 
suivants :

une remise tarifaire systématique 
sur l’ensemble de nos offres (re-
mise de 10% sur le tarif du cours 
ou du stage (hors invité au repas 
et produits dérivés) 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 !

diplômé sommelier conseil à 
l’université du vin, dominique 
est aussi accrédité Formateur 
officiel du Bureau Interprofes-
sionnel des vins de Bourgogne.
Pour La villa des Chefs, il intervient 
en tant que sommelier et techni-
cien spécialiste de la vigne, de l’ar-
boriculture fruitière (cerisier, 
vignes de cuve et table, tomates, 
abricotiers, oliviers), conseil, for-
mation en sommellerie (dégusta-
tion 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 renouve-
lées, variées et sur mesure.
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 per-
mettra au participant de choisir sur 
notre calendrier :
(www.lavilladeschefs.com),la 
date, le chef, le menu de son choix
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noTRe soMMeLieR 



 

une enVIe d’exCeLLenCe eT d’orIgInA-
LiTé PouR VoTRe MaRiage ? 
bApTêMe ? AnnIVersAIre ou soIrée 
enTRe aMis ?
deVis PeRsonnaLisé eT éVéneMenTs 
InTerACTIfs pour Les groupes

nous proposons pour les groupes 
constitués d’organiser tous événe-
ments 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 !
sionnés de vins dans un lieu privi-
légié, ils sont propices à la rencontre 
et à l’échange.
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