
Catering, Cooking class & Team Buil-



Offre Groupe 
 

Nous avons différentes formules qui s’adaptent au nombre de participant 

Notre institut vous propose différent événements culinaires 

 

Nous vous proposons des prestations pour des groupes de 8 à 500 personnes 

Développez l’esprit d’équipe, atteindre un but, un résultat en toute convivialité 
 
 

Nicolas Denis & Elise Allongue  
Par Tel: 06.50.73.31.23 ; 06.62.05.78.09 

Par email:  e.allongue@gastronomieriviera.com ; n.denis@gastronomieriviera.com 
Sur notre site: www.institut-gastronomie-riviera.com  



Catering  

Pour tous vos événements professionnels en interne ou en externe.  

 

Séminaire, Soirée client, Soirée de fin d’année, Diner de gala ... 
 
 
 

Devis & Menu sur demande 

 
 



Cours de patisserie et Dégustation 
 

Cours de patisserie avec Nicolas Denis ancien chef pâtissier  
au Four Season Paris et Provence. 

 
Durée : 2 heures de cours et 30 min de degustation  

accompagné d’une coupe de champagne 
 
 

A partir de 12 pers. 
 

Prix par personne : 65€ TTC (56,67€ HT) à la Magnanerie de Seillans 
 



MATINEE CULINAIRE 
 

Une matinée autour des produits du marché en compagnie de 2 Grands Chefs,  
qui mettront en scène les produits de notre terroir, si riches et variés.  
Vous réaliserez un plat et un dessert avant de vous installer tous,  

autour d’une table pour déguster vos réalisations.  
Ce menu sera accompagné de vins des vignobles des alentour. 2 verres de vins inclus. 

 
Durée: 2h00 de cours et 1h00 de déjeuner 

 
De 12 à 35 pax  

Prix par personne : 97€ TTC (84,47 HT) à la Magnanerie de Seillans 



Gastronomic Evening 
 

Une soirée autour de la gastronomie française en compagnie  
de deux grands chefs qui vous feront découvrir comment réaliser un repas de fête.  

Réalisation d’une entrée, d’un plat et d’un dessert 
3 verres de vin inclus 

 
Durée : 3 heures de cours et 1h30 de diner 

 
De 12 à 30 personnes  

Prix par personne : 129€ TTC  (112,65€ HT) à la Magnanerie de Seillans  



Cocktail piece—cooking class 
(exemple pour 75 pax) 

 
Les Invités arrivent entre 10h45 et 11h00 Presentation du lieu et de nos chefs 

 

A 11H00 Nous réalisons 5 Groupes de 15 personne. Il y aura un chef et un traducteur (si nécessaire) par table. Avec les produits 

de saison disposés sur la table, chaque groupe réalisera une pièce cocktail différente. Chaque personne réalisera 5 pièces .  

 

A 13h00 Tous les invités se dirigeront dans les jardins afin de dresser un buffet de leur réalisation  

Suite à cela ils pourront déguster leurs mets fraichement préparé, accompagné d’un verre de champagne. realizations accompa-

nied of one glass of champagne (sparkling and still water are including).  

 

A 14h00 début du déjeuner en 2 plats (plat + dessert) 

Le déjeuner sera accompagné de 2 verres de vin en function du plat sélectionné. La formule inclut les eaux (evian/badoit), le 

pain et le café.  

 

De 50 à 100 pax  
Prix par pers : 142€ TTC (129,1€ HT) à la Magnanerie 

 



DEGUSTATION DE VIN ET FROMAGE 
 

Avec la participation d’un ou plusieurs sommeliers et d’un ou plusieurs maîtres fromagers 
Durée : 2 heures  

 
De12 à 100 pax  

Prix par personne : 85€ TTC (76,5€ HT) à la Magnanerie 
 
 

Nicolas Denis & Elise Allongue  
Par Tel: 06.50.73.31.23 ; 06.62.05.78.09 

Par email:  e.allongue@gastronomieriviera.com ; n.denis@gastronomieriviera.com 



DEMONSTRATION DE CHOCOLAT 
 

Aux côtés du chef pâtissier Nicolas Denis, venez découvrir les techniques pour travailler le chocolat 
et devenez l’artiste d’un jour en réalisant votre propre sculpture en chocolat. Une degustation 

chocolaté sera servit Durant le show.  
Durée : 2 heures  

 
A partir de 30 pers. 

Prix par personne : 94€ TTC (85€ HT) à la Magnanerie 
 

Nicolas Denis & Elise Allongue  
Par Tel: 06.50.73.31.23 ; 06.62.05.78.09 



PANIER PIC-NIC  
(exemple pour rally de voiture ancienne) 

 

Mini bagna, Baguette campagnarde jambon beurre , cornichon, Toast de foie gras,  
Brochette de légumes frais de saison et tapenade., Salade de fruits, Macarons. Eau Evian / Badoit 

 
24 HT par pers sur la base d’un panier pour 2 ( consigne panier ) 

Minimum de commande 10 pers. (Tarifs variable en fonction de la sélection des produits) 
 

Possibilité d’organiser un set up , coussins et couvertures  

( sup de 10€ HT par personne minimum 200 €HT) 

 
Livraison sur place à partir 40HT pour un rayon de 30KM 



PHOTO COOKING CHALLENGE POUR 500 PAX*  
 

 
 

* Certains tarifs sont évalués sur demande en fonction des besoins et des souhaits.  
 
 
 

Nicolas Denis & Elise Allongue  
Par Tel: 06.50.73.31.23 ; 06.62.05.78.09 

Par email:  e.allongue@gastronomieriviera.com ; n.denis@gastronomieriviera.com 


