VIRGINIE'S

Le principe

Des problématiques clients différentes , des équipes hétéroclites, et
des objectifs commerciaux communs, peuvent devenir rapidement un
véritable casse téte.

Par le biais de demi journée de séminaire, je propose des ateliers de
cuisine pour aider a atteindre les objectifs.
En m’appuyant sur mes solides connaissances en cuisine et en

commercial, en mettant en avant |’écoute, le respect et les valeurs.
L'importance d’'une bonne prise de brief, et la communication.

Un moment de travail approfondi dans le cadre détendu et original
d’un appartement particulier.



O Mini séminaire
VIRGINIE'S par équ|pe

ND FAT FOOD

Exemple:
Problématiques:

Donner plus de légitimité a un chef de groupe
Plus de fluidité au sein de I’équipe, recherche d’une meilleure communication

Objectifs:
1. Créer une véritable relation de confiance au sein de I'équipe

2. Créer une relation de respect mutuel
3. Asseoir le travail commun, team building



9h00 Accueil PDJ chez Virginie’s
9h30 Réunion de travail

11h Atelier de cuisine

12h30 Déjeuner | ’

14h Fin
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VIRGINIE’

NO FAT FOOD
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9h30 Début de réunion de I'équipe
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Réunir autour d'une méme table des gourmands adeptes de plats réconfortants et des combattants
du moindre kilo superflu? Une douce utopie culinaire, railleront les sceptiques. Pas pour Virginie’s,
qui réussit le pari de satisfaire le palais et l'estomac de ces deux publics de convives a priori
irréconciliables. Sa formule miracle : proposer une cuisine saine, équilibrée et surtout garantie 100%
“no fat food".

Ce concept, qui constitue l'identité de de Virginie’s, sa fondatrice I'a mitonné elle-méme en s'appuyant sur
les préceptes nutritionnels et les principes de corpothérapie acquis auprés de I'Institut de Varga. Ou
comment, d'un c6té, bannir toute matiére grasse ajoutée de ses casseroles, et de l'autre ne renoncer en rien
aux saveurs, a leur diversité, a des mets colorés et goQtus, bref a tout ce qui donne envie de glisser les pieds
sous la table.

Virginie’s réinvente ainsi la cuisine d'ici et d'ailleurs, revisite les plats traditionnels de nos grand-meres a la
mode fusion, le tout assaisonné a la sauce “no fat food"

Ses recettes personnalisées évoluent au fil des saisons, de ses voyages et d'une inspiration et d’une créativité
sans cesse renouvelées. Ses ingrédients principaux : une connaissance fine des aliments qu'elle choisit avec
le plus grand soin, la saveur des épices, la |égereté des condiments, le tout mixé dans un grand bol de
passion.

Aujourd’hui, Virginie's se décline en:

Ateliers, dans le cadre d’animations événementielles @0 . areuiess
Service traiteur sur-mesure @ - 4 vowicie

Fiches recettes (bientot) . seceries

Atelier le 8 avril a 14h00
A la cantine du 7éme
Paris 07
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