
  ConCept & Réseau

Nos cuisiNes FlyiN’cheF
Depuis 2006, Flyin’Chef a innové sur le marché de l’art 
culinaire en développant un concept fort et unique : une 
cuisine mobile, autonome, modulable et ludique.
Flyin’Chef, entreprise d’évènementiel culinaire propose, 
aux particuliers et professionnels, de nombreuses formules 
culinaires. 

Nos cheFs FlyiN’cheF
Riche de plus de 30 chefs, Flyin’Chef assurent des 
prestations variées des plus classiques aux plus 
originales. nos chefs itinérants ont chacun un domaine 
de prédilection (maître chocolatier, sculpteur sur 
glace, chef normand, breton …), permettant à l’équipe 
Flyin’Chef d’effectuer des prestations sur mesure, clé en 
main. 
Itinérant, bon technicien, réel animateur, formateur sont 
les premières qualités d’un chef Flyin’Chef pour assurer 
des prestations culinaires dynamiques et conviviales.

FlyiN’cheF FraNce
Forte de son expérience, Flyin’Chef développe son 
réseau de franchises. une franchise dynamique, 
différente, sur un marché très tendance.

FlyiN’cheF MoNde
pour autant, Flyin’Chef n’est pas seulement une entreprise 
franco normande. elle exporte son concept au delà des 
frontières françaises et travaille à la promotion de l’art 
culinaire français à l’étranger au travers de ses différents 
bureaux : new York, Londres, Istanbul…

FlyiN’cheF eN quelques Mots...



  RéFéRenCes 

ils Nous FoNt coNFiaNce :

ParteNaires 
Institut pasteur, toque & plume, Worldskills 
International, omnivore Food Festival.

aMbassade de FraNce 
Cours de cuisine française.

théâtre ParisieN
« Entractes Happenings culinaires ».

cci
shows culinaires et cours de cuisine.

baNques (bNP, hsbc, société GéNérale)
Happenings culinaires soirée VIp.

sites reMarquables : 
ceNtral Park, istaNbul, loNdres …
shows culinaires « French Cuisine ».

GolFs
shows culinaires pour des compétitions de golf.

Foires et saloNs
shows culinaires sur les thèmes des foires et salons.

ceNtres coMMerciaux et lieux Publics
Création d’événements sur mesure dédiés au grand public.

GraNds GrouPes : 
reNault, total, elle&Vire …
shows culinaires, Happenings culinaires, Incentive.



Cours de Cuisine :
• un chef et des élèves
• relations privilégiées avec le chef
• possibilité d’emporter son déjeuner 
• cuisiner autour d’un thème
• espace convivial, interactif et ludique

Happening Culinaire : 
• un chef et des convives
• formule interactive 
•  participation spontanée des convives
• échange court, dynamique, riche et ludique

sHow Culinaire : 
• un chef
• spectacle culinaire
• dégustations au fil de la démonstration
• théâtralisation de la prestation
•  espace d’animations qui crée un véritable  

pôle d’attractivité

les formations :
•  agrément pour héberger et dispenser  

des formations
• outil : cuisine mobile
•  pour les professionnels de la restauration :  

approche technique (formations) 
•  pour les entreprises : approche managériale 
 (ex : manager une équipe)

Cours pour enfants :
• un chef et des enfants
• découverte des goûts et des saveurs
• jeux éducatifs
•  espace d’animations, d’échange et d’éveil  

à l’art culinaire

Formules 

pour CHaque demande, une formule sur mesure. 
pour CHaque formule, un tHème possible.



tHème déCouverte 
Faites vos premiers pas en cuisine et découvrez de 
nouvelles recettes.

tHème terroir et saison
Donnez de l’inspiration aux produits locaux et de 
saison de l’entrée au dessert.

tHème duel personnalisé
recevez des conseils du chef, sans recette spécifique 
et dégustez ensemble vos réalisations.

tHème bien manger
Apprenez à manger sain et équilibré. 

tHème spéCifique
mettez en valeur un produit, une cuisine, une 
technique ….

Exemples : Cuisine japonaise, Œnologie & fromages, 
Cuisiner bio, Cuisine de couleurs, Foie gras, …

Thèmes 

flyin’CHef propose des prestations à tHème 
afin de mieux répondre à vos attentes.



  
environnement technique

Autonome

Modulable

Attrayant

Montage rapide

Sans contraintes techniques

Dotée de nouvelles technologies

Flyin’CheF veille à l’inStAllAtion 
et Fournit le CAhier DeS ChArgeS teChnique 
De votre preStAtion.

environneMent teChnique A Mettre 
A notre DiSpoSition :
• électricité : deux prises de 16 ampères minimum 
• installation requise : office dédié à Flyin’Chef
• accessibilité : passage de porte de 76 cm minimum

Exemple de composition 2 modules



  

une pinCee De logiStique :
• repérage technique en vos locaux
• livraison et installation de la cuisine mobile 
 et du matériel
• livraison et montage du décor

une onCe De geStion :
• mise à disposition des ingrédients 
 et matières premières
• organisation, mise en place opérationnelle
 et coordination de la prestation

une pointe D’AniMAtion :
• édition d’une plaquette avec le programme 
 des différents ateliers ou note personnalisée 
 (selon convenance)
• possibilité de réaliser une prestation micro 
 pour animer les différentes formules

une poignee D’huMAin :
• recrutement d’un chef et de son équipe 
 (un commis minimum) en fonction de la prestation
• selon vos besoins, une équipe sur mesure 
 vous sera proposée

un ZeSte D’optionS :
• livre des recettes Flyin’Chef
• édition d’un dépliant avec les recettes 
 de la prestation
• montage d’un film vidéo et/ou photos
• tabliers et/ou set de couteaux personnalisés
• présence d’intervenants/de formateurs/
 de chefs étoilés
• possibilité de prestations complémentaires étudiées 
 au cas par cas

organisation

Flyin’CheF vouS propoSe une preStAtion Clé 
en MAin CoMpoSée DeS ingréDientS SuivAntS :


