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Lili & Clo, c’est I'histoire de Lili et Chloe.
Nous nous sommes rencontrees en 2012 en intégrant Neoma Business School. Et

d€plliS, nous N Nnous sommes plllS qUitté€S. Ce qu1 nous rapproche, notre passion

commune pour la pﬁtisserie .

CHLOE SALOMON

LILI TA




APPRENDRE EN SE
REGALANT

Bien plus que la recette,
nos chefs vous donneront
tous les trucs et astuces
pour reussir et regaler vos
proches a tous les coups

Renforcez la cohésion de vos équipes avec Lili & Clo!
Meéme entre collégues, on peut s'amuser. Que ce soit en journée ou after-work, et meéme pour les plus debutants,

DANS LA CONVIVIALITE

Chez Lili & Clo, on aime
rire et s'amuser alors venez
avec votre plus beau
sourire passer un moment
sympathique avec nous

nous organisons pour vous une activiteé conviviale et dynamique impliquant chacun.

CREATIVITE SANS
LIMITE

A la fin de l'atelier, décorez
votre chef d’oeuvre selon
vos envies et laissez
s'exprimer votre ame
d’enfant

A LA PORTEE
DE TOUS

Vous etes les bienvenues,
quelque soit le niveau en
pﬁtisserie, et méme si vous
ne savez pas casser un oeuf




CUISINE




ATELIER CUISINE
De 6 A 35 participants W

Venez découvrir les secrets des chefs dans notre atelier situé au coeur de Paris.

DECOUVREZ NOTRE MENU DE SAISON

KA \
*TVA a 10% ou 20%



Régime sans gluten ou sans lactose ? Régime Végétarien ou vegan !
AT E LI E R D E C [ ] I S INE Demandez nous ! Lili & Clo adapte ses recettes pour vous.

/ /
CIORAHORIEZ WOTRE WAIBINIUT A LA CAIKITE OU CHOISISSEZ VOTRE CHEF POUR PARTIR
Menu automne / hiver 2023 EN DECOUVERTE
ENTREE PLAT DESSERT
Veloute de potimarron, ceuf Filet de bar sauce vierge et ses Sable shortbread, AR |
poché et chips de panais légumes glacés et tuile de pommes caramelisées, J\ |
parmesan chantilly mascarpone 4 |
vanille o "f
Mille-feuille poire, huile Haiti
d'olives, miel et noix Gnocchi maison, creme de Verrine tarte citron Avec Natacha Avec Germine
butternut roti et poélé de meringuée inverseée
champignons
Crevettes snackeées & creme
d'avocat sur tuile de Fondant chocolat et
parmesan Tataki de boeuf aux saveurs thai, sauce caramel au beurre
Chips d’ail et mousseline de panais sale
Poire pochee aux épices Hegn
Bruschetta patate douce, Poulet en croute de fruits sec, et miel, crumble : . _
avocat, radis et olives noires sauce beurre blanc, pomme de noisette, creme anglaise Asie [talie

terre roti et tagliate]les de ]égumes vanille Avec Su Khelng Avec Jordan



De 6 a 35 participants
Realisez en brigade, a partir d'une boite mystere, un menu digne d’un palace.

*TVA a 10% ou 20%




TEAM
PATISSERIE




ATELIER DE PATISSERIE

Venez decouvrir les secrets des chefs dans notre atelier situe au coeur de Paris.

A \
*TVA a 10% ou 20%




ATELIER DE PATISSERIE

CEST VOUS QUI CHOISISSEZ LA RECETTE *

Number/Letter cake vanille fruits rouges**
Number/Letter cake chocolat noisette®*

Sable breton, crémeux citron et suprémes d'agrumes
Cupcake pistache, framboise et feve tonka
Tartelette citron meringuee
Chouquettes chocolat et coeur caramel au beurre sale
Macarons chocolat noir et fleur de sel

Teatime 2 la frangaise (madeleine vanille et biscuits lunette) *une recette pour le groupe

** chiffre ou lettre personna]isable

J J 4
# ";)1 - ‘: 5 : .
W,

Régime sans gluten ? Régime sans lactose ? Demandez nous



LA RECETTE MYSTERE

Réalisez en brigade une patisserie mystere, a partir d'une recette puzzle a reconstituer

De 6 a 35 participants

*TVA a 10% ou 20%




CHALLENGE PATISSIER
Yt

Realisez en brigade un buffet de desserts gourmands a partir d’ingrédients d'une boite mystére.

De 6 a 35 participants

A partir de 105€ HT* /pers

. . / . .
Animation d@ Zh + ngUSt’Jthﬂ 30Mmin

Dans ce format « Top Chet », chaﬂcngcz vous et rivalisez de creativite pour créer un ou
p]usieurs desserts a partir des ingrédients d'une boite mystere !
P\épartis en plusieurs équipes, vos collaborateurs devront travailler ensemble pour

imagincr le meilleur dessert dans un temps imparti.

[Janimation culinaire inclut :
e Le materiel, les ingredients, les tabliers, on s'occupe de tout
e [’animation par des chefs professionnels
e Ladegustation sur place dans notre salon prive des
e patisseries realisces
e Des photos de évenement

Un certificat « Meilleur pﬁtissicr Lili & Clo » pour l’équipc gagnante

*TVA a 10% ou 20%
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Un espace culinaire élégant en p]ein
coeur de Paris.

Notre atelier composé d’une cuisine
entierement équipée et d’'un salon de
dégustation de 70mz2 est prét pour
vous accueillir en tout convivialite !

Situe au 60 rue de Cléry, sa localisation
dans le quarticr dynamique de Sentier
le rends tres accessible.

Capacité d’accueil : 18 pers




Une belle cuisine lumineuse située dans le 18¢me arrondissement de Paris
Un lieu inspirant et creatif, avec une belle hauteur sous plafond et un équipement culinaire
complet, parfait pour renforcer votre cohesion d'equipe

Capacité d’accueil : 35 pers
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PHANTOM
BUSTER //

¢ kolsquare leeway.

“We had an incredible team building
experience making a Chocolate yule log
with Chloe! She was a wonderful host
and guided us through many steps with
good humour and kindness. 1 would
1000% recommend her classes and
would love to try another class soon.
Thank you both for a fantastic team
experience!”

Orlaith Taylor — Phantombuster

Teambuilding a distance

prose

LA POSTE

Slim

Team building en mode top chef, et

“Super moment !

toutes les recettes sont possibles !

On est a la fois autonomes et tres bien
accompagnes dans les  moments
critiques, avec de bons ingrédients et
materiel.

Et en plus elles sont super sympas ! ”
Victor Baron — Leeway

Teambuilding Challenge patissier

KLeSlIA @Y€

la
marque
\ en

ONE PLANET . ONE HEALTH

TotalEnergies

“Super expérience! Equipe fun et tres
accueillante, on a choisi ce lieu pour
notre e¢venement d'équipe et tout le
monde a adore. Recettes sympas,
equipe tres pedagogue et bonne
ambiance, une vrai reussite! On y
reviendra :)”

Arthur Frank — Prose Teambuilding

Atelier culinaire




DEMANDER UN DEVIS PERSONNALISE




CONDITIONS GENERALES DE VENTE
& ANNULATION

e Le delai d’option est fixe a 7 jours. Au-dela de ce deélai, l’option posée passe automatiquement en seconde option et n'a
plus de caractere prioritaire sur d’autres demandes a la méme date.

e Conditions de réservation :
o Devis inferieur a 1 000 € TTC : Paiement de 100% a la signature du devis.
o Devis superieur a 1 000 € TTC : Paiement d'un acompte de 50% a la signature du devis
o Paiement du solde 7 jours avant I'évenement avec confirmation du nombre total de participants.
o Tout désistement de participants moins d’'une semaine avant I'événement ne pourra entrainer de reduction du cout
de la prestation.

e Conditions d’annulation (et report) :
o Aucun report sans frais ne sera possible.
o jusqu’a 15 jours avant Pévenement : facturation de 100% de Pacompte (+ report dans un delai d'un an)
o moins de 15 jours avant 'evénement : facturation de 75% du montant total TTC (+ report dans un delai d'un an)
o moins de 7 jours avant Pévénement : facturation de 100% du montant total TTC (+ report dans un delai d'un an)
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www.liliandclo.com

6o rue de Clery
75002 Paris
contact@liliandclo.com

0609099318

° 4
Suivez nous sur les reseaux:

77N\ . . . .
£ ) lili.clo.patisseriefrancaise
\ Y/
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