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La Villa des Chefs, un lieu exceptionnel qui 
rassemble aujourd’hui plus de 50 Chefs 
cuisiniers et pâtissiers. – Chefs 
talentueux, Grands Chefs et 
Champions de pâtisserie… soit des 
centaines d’années d’expérience et de 
passion au service du talent  et  de  la  
gastronomie ! 

Facile d’accès, La Villa des Chefs se 
situe à Aix-en-Provence, à 10 
minutes du Cours Mirabeau et 35 
minutes du Vieux Port de Marseille. 

Digne des meilleurs restaurants 
gastronomiques, notre cuisine a 
été conçue sur mesure et intégrée 
dans une belle propriété. 
Le piano du Chef, le four mixte et 
d’autres équipements de pointe 
offrent aux participants la possi- 
bilité de produire, « à la minute », 
des menus d’exception, sans limite 
technique. 

NOTRE CUISINE 
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LE COURS, UN MOMENT D’ECHANGE 
ET DE CONVIVIALITÉ 

Parmi les 50 Chefs cuisiniers et 
pâtissiers qui participent à l’aventure 
des cours de cuisine de La Villa des 
Chefs – Chefs talentueux, Grands Chefs 
et Champions de pâtisserie – chacun 
possède sa personnalité en matière de 
cuisine.  
Tout au long de l’année, ils se 
succèdent pour réaliser avec vous des 
menus et des plats de saison, selon leur 
personnalité et leur inspiration. 
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Les Chefs de La Villa des Chefs…. 
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…. Plus de 50 Chefs ! Et leurs invités.
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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, réalisation...) 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 ». 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Luberon Sud Tourisme 
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LE « MENU DU CHEF » 
(JUSQU’À 16 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 17H00*. 

8h30* : Accueil du groupe autour 
d’un café et de viennoiseries. 

8h45 : 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.). 
Des tabliers sont également prêtés 
aux participants. 
 
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 
assiettes et dégustation des plats 
préparés 

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…) 
 
Fin de la journée estimée aux 
alentours de 15h 

Tarif : 145€/journée (valable 1 an) 
Invité au repas en supplément : 55€ 
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LE « MENU DE PRESTIGE » 
(JUSQU’A 16 PERSONNES) 

 
En complément à la prestation 
décrite plus haut, nous vous 
proposons de préparer un repas 
avec des mets nobles et fins 
(truffe, foie gras, homard, 
poissons fins…) 

Notre sommelier aura fait pour vous 
une sélection de plusieurs vins. 

Tarif : 195€/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 PRIVILEGE » 
(JUSQU’A 13 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. 
Il s’agira de préparer tout un Menu 
de dégustation (avec amuse-
bouche 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 composés de produits nobles 
et fins. 

Chacun des participants aura le 
sentiment de vivre un cours 
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€ 
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LE COURS DE CUISINE THÉMATIQUE 
« TECHNIQUES, PRODUITS DES GRANDS 
CHEFS » (16 PERSONNES) 

Destiné aux amateurs et passionnés 
de gastronomie, cette journée 
thématique vous propose de pas- 
ser la journée (08h45-15h)* 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 
rencontre 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 barbecue, 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 déclinaison de 
plats et de mets raffinés. 

 
Une formule exclusive à destination 
des amateurs ou des 
professionnels (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’environnement privilégié de La 
Villa des Chefs. 

 
Tarif : 195 € la journée (valable 1 an) 
* Horaires approximatifs 
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LA « FORMULE À DEUX » (13 PERSONNES 
EN CUISINE, 10 EN OENOLOGIE) 

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 255€/ 2 personnes (valable 1 an) 
 
 
 
 
 
 
 
 
LES STAGES DE CUISINE ET PÂTISSERIE, 
UN CHEF, UN THÈME 

 
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 STAGE DE PÂTISSERIE AVEC UN 
CHAMPION DES DESSERTS (1 JOURNÉE) 

 
Vous passerez la journée (08h45- 
16h00)  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 vous sera proposé «sur le 
pouce» dans l’environnement 
privilégié de La Villa des Chefs. 
Durant ce stage, vous préparerez 
aux côtés du Chef un ou plusieurs 
desserts choisis selon le thème 
envisagé (Desserts de noël, œufs 
de pâques, techniques de base de 
la pâtisserie, les macarons, 
desserts sans 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 



LE STAGE DE 4 JOURS (CONSÉCUTIFS OU 
NON SELON VOTRE CHOIX) DE PÂTISSERIE 

Pour les passionnés de Pâtisserie, 
voici le moyen de satisfaire toutes 
vos envies ! Vous passerez la journée 
(08h45-16h) 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 vous sera pro- posé « sur le 
pouce » dans l’environnement 
privilégié de La Villa des Chefs. 
Durant ce stage de 4 jours, vous 
préparerez aux côtés du Chef un 
ou plusieurs 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 

LE STAGE DE CUISINE BIO & BIEN-ÊTRE 
(CHEF ET NATUROPATHE) 

 
Cuisiner sain tout en restant dans le 
plaisir de la gastronomie, guidés par 
notre Chef expert. 
Les cours de cuisine bio & bien-
être débutent le matin autour d’un 
thé (9h00-15h00). 
Il s’agit d’une rencontre privilégiée 
avec l’un de nos Chefs. 

 
 
 

 

 
Au programme de cette journée 
collective, de nombreux 
échanges sur la nutrition et la 
santé, la découverte de produits 
et « super-aliments », des 
recettes de « jus détox » à 
l’extracteur ou de smoothies 
gourmands, et biensûr des 
ateliers de cuisine participatifs 
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 
problématiques de santé 
particulière, nous contacter au 
06 64 84 60 48. 

 
 

 
Renseignements : contact@lavilladeschefs.com - Tél. 04 42 24 19 52 

www.lavilladeschefs.com 

mailto:contact@lavilladeschefs.com
http://www.lavilladeschefs.com/


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 
gastronomiques, astuces et 
secrets de pâtisserie, rencontres 
et œnologie, 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 : 540€ les 4 jours (valable 1 an) 

LE STAGE DE CUISINE SECRETS DE CHEFS : 
(3 JOURS CONSÉCUTIFS OU NON SELON 
VOTRE CHOIX) 

Vous aborderez durant ces 3 
journées 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, alimentant 
ainsi votre propre expérience. 
Ce stage se déroule comme suit :  
 
• 1 Journée Menu Privilège 
• 2 Journées Menu de Prestige 

Tarif : 545 € les 3 jours (valable 1 an) 
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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. 

Les rencontres avec nos Sommeliers 
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 du jour 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, œnologues 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 (à l’unité) : 
115 €/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) : 255 €/ 2 
personnes 
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Nous proposons pour les groupes 
constitués d’organiser tous types 
d’événements culinaires sur 
mesure (à définir selon le nombre 
de participants). 
 
Vivre une soirée dans La Villa des 
Chefs, être Chef d’un jour pour 
cuisiner dans l’intimité et 
recevoir ses amis à table, participer 
à un cours de pâtisserie, organiser 
son mariage, etc. 

N’hésitez pas à nous contacter 
pour toute demande particulière.

EVÈNEMENTS 
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