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Evénements gastronomiques, Chefs & domicile

10 ans de communication et de media, n’auront pas eu raison d’elle !
Sonia Créne, a décidé de faire de sa passion, la gastronomie, son
métier.

Cette passion remonte & |’enfance. A cette époque régne une
ambiance toute particuliére chez ses parents, on y donne réguliérement
de grandes réceptions. Sonia passe de longues heures en cuisine, a
regarder les Chefs et leurs équipes. Une cuisine de pro qui regorge
d’ustensiles incroyables, de produits d’excellence ... une passion est
née.

A travers Chefs & Talents, Sonia propose & des particuliers ou & des
entreprises d’organiser des Diners ou des Déjeuners de Chefs, dignes
de restaurants étoilés, ainsi que des événements de plus grande
ampleur.
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La différenciation :

I"intervention d'un Chef & I'occasion d’un déjeuner client est valorisante et contribue & une image
tendance & raffinée pour la société.

Une expérience plaisirs :
recevoir ses clients dans ses locaux, dans une ambiance feutrée et confidentielle est toujours trés
apprécié pour les déjeuners d'affaires, plus intime qu’un déjeuner au restaurant. C'est aussi
I"'occasion de créer un rendez-vous convivial avec ses collaborateurs (Comité de Direction ...)

La diversité :

des Chefs permet de varier les prestations (cuisine italienne, pétisserie 2 macarons, cuisine de
gibiers ...) et de s’adapter & chaque occasion




Une qualité :
largement supérieure au service traiteur, tout est préparé sur place, le jour méme, par des
Chefs hautement qualifiés

Le confort :

le Chef s’occupe de tout, élaboration du menu, courses (vins, cigares, fleurs ...) mise en place,
location de matériel, service, rangement. Organiser un Déjeuner de Chef dans la salle a
manger de Direction permet de faire « revivre » des locaux souvent sous-exploités
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Le suivi :

Chefs & Talents gére une base de données clients & convives, tous les menus déja proposés
sont enregistrés dans une base de données. Vous renouvelez ainsi vos menus & chaque
déjeuner.

Tarifs & parfir de 60€ le midi, 80€ le soir (hors vins et boissons, un montant minimum de commande est exigé)



Chefs & Talents réalise également des prestations pour les particuliers.
N’hésitez pas a nous contacter pour tous renseignements complémentaires.

Chefs de cuisine pour Clubs de Direction
Team cooking : cours de cuisine
Dégustations a théme (caviar, saumon, truffe ...)
Créations culinaires
CEnologues, Antiquaire de vins
Maitres d’hotel
Mise en scéne (Fleuriste, Déco, Musiciens)
Ateliers culinaires pour les séminaires
Recherche de lieux a privatiser le temps d’une soirée ou d’'un déjeuner
(appartements priveés trés « déco » pour dégustations déjeuner avec un
Chef, Galeries d’Art ...)
Animation godters d’enfants des CE

Famous Dinner :

Chefs & Talents peut faire venir une personnalité du milieu de la
Gastronomie pour animer vos séminaires ou organiser un déjeuner de
patrons trés VIP
Interventions de Chefs étoilés médiatiques !

Secret de Chefs, Chuuuut !

A retrouver sur notre site



http://www.chefsettalents.com/

Chefs & Talents
www.chefsettalents.com

‘ Sonia Créne
24, rue Jouffroy d’Abbans

75017 Paris
sonia.crene@gmail.com

+ 336623227 22

Tous nos visuels sont disponibles
en Haute Définition sur demande
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