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Nos cours de type traditionnel et familial. 
Limité à 8 personnes pour un apprentissage 
convivial. 
 

 
 

  
 
 
* voir différents programmes, compositions et tarifs sur 

notre site https://www.cookingcity.fr 

 

Besoin de former vos équipes ? 
Règles d’hygiène alimentaire HACCP 
Formation principalement axée sur les 
techniques de coupes et d’acquis de 
poissonnerie, et condiments spécifiquement 
japonais. 
 

* voir les conditions, tarifs et les éligibilités de financement 

sur notre site https://www.cookingcity.fr 

 

2 heures de cours + dégustation 
3 heures de cours + dégustation 

Composition de 2 ou 3 plats, 
dessert, selon la durée choisie 
Atelier par groupe de deux 
lorsque participants suffisant 

Sanae Sayama, issue de la grande école de cuisine de Tokyo, Maître en 
cérémonie de thé Urasenké, de la Haute Pâtisserie Pierre Hermès et bien des 
écoles hautement renommées. 
Sa philosophie à travers la Cuisine diététique et de bienveillance. 
Elle sait marier les saveurs aux mets équilibrés. 
Notre cheffe partage son savoir-faire, sa générosité et son talent autour d’un 
repas cuisiné dans la vraie tradition japonaise. 
Elle est cheffe en cuisine japonaise traditionnelle mais aussi le métissage 
culinaire avec la cuisine européenne. 
. 

- 45min de HACCP 
- 15min d’allergène 
- 2 heures de pratique 
  Total : 42 heures 
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CUISINE JAPONAISE 



 

 

 

  

 

  

Nos cours de type traditionnel et les ingrédients de terroir. 
Limité à 8 personnes pour un apprentissage convivial. 
 

 
 

  
 

* voir différents programmes, compositions et tarifs sur notre site 

https://www.cookingcity.fr 

« Donne un croissant à un homme, tu le régalera pour un jour. Apprends-
lui à façonner, il se régalera toute sa vie ! » 
Tel est la devise de Greg Samama. 
Greg a le pain dans les gènes, et nous savons tous qu’un maître boulanger 
français excelle tant en cuisine qu’en pâtisserie. 
Son parcours à travers le monde fait de lui un expert en la matière. 
Il a notamment dirigé de nombreuses brigades, tel que « Le pain 
quotidien à New York, Los Angelès, Chicago », « Eric Kayser » à Manattan, 
« L’atelier du boulanger » à Lyon, en Australie… 
C’est décidé, sa grande conviction est de partager son expertise. 
Il enseigne désormais la gastronomie, et la haute boulangerie Française, 
pour les professionnels, les touristes, les désireux d’un cursus diplômant, 
au sein de notre équipe. 
 

Connaissez-vous les origines, la provenance de 
chaque produit ? 
Formation principalement axée sur l’histoire des 
ingrédients, et la valorisation des parfums 
authentiques. Respect des règles d’hygiène. 
Se différencier des restaurateurs industriels ! 
* voir les conditions, tarifs et les éligibilités de financement 

sur notre site https://www.cookingcity.fr 
 

  

- 45min de HACCP 
- 15min d’allergène 
- 2 heures de pratique 
    Total : 42 heures 

CUISINE FRANCAISE 

Composition de 1 plat 
1 dessert 
1 verre de vin offert 
 

2 heures de cours + dégustation 
3 heures de cours + dégustation 
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Chez les Mbaye, la cuisine est affaire de femmes et de 
transmission. 
Quand elles ne sont pas à Paris, les quatre sœurs Mbaye sont à 
Dakar où elles s'activent dans les cuisines du restaurant 
maternel. 
Aissatou et ses sœurs prennent un plaisir égal à ressusciter, en y 
ajoutant leur touche personnelle, les recettes transmises par 
leurs grands-mères et arrière-grands-mères sénégalaises. 
Peut-être encouragée par son statut d'ainée, Aissatou a sauté, la 
première, le pas pour devenir aujourd'hui l'une des meilleures 
spécialistes de la cuisine africaine à Paris. 

CUISINE AFRICAINE 

Nos cours de type exotique vous dépaysageront. 
Limité à 8 personnes pour un apprentissage convivial. 
 

 
 

  
 

* voir différents programmes, compositions et tarifs sur notre 

site https://www.cookingcity.fr 

Découvrez les mystérieuses épices. 
Formation principalement axée sur la maîtrise 
des différentes possibilités de mélanges. 
Savoir accorder les sauces aux bons plats. 
Le tout en respectant les règles de HACCP 
 

Devenir Saucier, n’est plus sorcier ! 
 

* voir les conditions, tarifs et les éligibilités de financement 

sur notre site https://www.cookingcity.fr 

 

 

- 45min de HACCP 
- 15min d’allergène 
- 2 heures de pratique 
  Total : 42 heures 

1 heure de cours + dégustation 
2 heures de cours + dégustation 
 

Composition de 2 ou 3 plats, 
dessert, selon la durée choisie 
Atelier par groupe de deux 
lorsque participants suffisant 
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La tendance est dans le pré, cours y vite ! 
Formation principalement axée sur la décoration 
d’assiette, accords entre épices/légumes/viandes. 
Utilisation d’outils rudimentaires et mise en 
évidence des saveurs exotiques. 
Application de règles strictes en hygiène alimentaire. 
 

* voir les conditions, tarifs et les éligibilités de financement sur 

notre site https://www.cookingcity.fr 

 

 
 

Nos cours vont vous donner du piment à la vie ! 
Accrochez-vous ! 
 

 
 

  
 

* voir différents programmes, compositions et tarifs sur notre 

site https://www.cookingcity.fr 

 

CUISINE CHINOISE –THAÏLANDAISE – VIETNAMIENNE - CAMBODGIENNE 

- 45min de HACCP 
- 15min d’allergène 
- 2 heures de pratique 
  Total : 42 heures 

 

Née en France de parents Sino-Khmer, Diana est une vraie 
passionnée de la cuisine. Cette passion lui a été transmise 
par sa maman et c’est auprès d’elle qu’elle apprend tous 
les secrets de cette cuisine authentique et familiale. 
Elle partage les recettes de sa maman via des tutoriels  
vidéos ludiques et pédagogiques. 
Vraie pédagogue, elle anime des cours de cuisine dans 
une ambiance bienveillante et chaleureuse pour les 
entreprises et particuliers afin de partager son savoir sur 
la cuisine Asiatique du Sud Est. 

2 heures de cours + dégustation 
3 heures de cours + dégustation 
 

Composition de 1 plat principal, 
et une soupe, selon la durée 
choisie. 
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Né en Bourgogne dans une famille qui cultive avec 
bonheur le goût des arts et de la table, Ely se destine un 
temps au théâtre. 
C'est à Londres qu'il va avoir la révélation de la 
mixologie, ou l'art du mélange et de la préparation des 
cocktails. 
A 21 ans, il découvre la « scène cocktail » et les bars 
hypster de Shoreditch dans l'East London. Un an plus 
tard, il s'envole pour l'Australie. 
Il se fixe à Sydney où il tourne comme second de cuisine 
dans différents établissements du quartier prisé de 
Bondi Beach avant de croiser la route. 

Nos cours de mixologie de type créatif pour 
impressionner votre entourage ! 
  ⚠ La mixologie n’est pas du flair bar-tender, nous n’utilisons 

       ni flamme, ni jonglerie. 

 
 

   
* voir programmes, compositions et tarifs sur notre site 

https://www.cookingcity.fr 

 

De niveau intermédiaire à avancé, des bases en service en salle 
sont nécessaires. 
Minimum 1 an d’expérience en qualité de « serveur » requis. 
La formation est principalement axée sur l’acquisition de 
connaissance des différentes alcools ; épices ; fruits ; légumes. 
L’harmonie des mélanges en goût, couleur, dosage et chimie. 
  ⚠ La mixologie n’est pas du flair bar-tender, nous n’utilisons 

       ni flamme, ni jonglerie. ( les shoots B51+ se font sans feu ) 
 

 
 

* voir les conditions, tarifs et les éligibilités de financement sur notre site 

https://www.cookingcity.fr 

- 15min de code d’exploitation 
- 2 heures 45 de pratique 
  Total : 24 heures 

MAITRE COCKTAIL - MIXOLOGUE 

1 heure de cours sur les mariages 
1 heure de cours sur la pratique 

Histoire & Préparation de mélanges 
2 compositions de cocktails 

 

P5 



 

  

 

 

 

  

 

 

ÉVÈNEMENTS / TEAM BUILDING 

Dégustations 

Team 
Building 

Promotion 
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PRIVATISATION / SUR-MESURE 
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COURS & ÉVÈNEMENTS CHEZ VOUS 
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