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Fulgurances crée des événements et du contenu en mettant 
au centre de sa réalisation l'avant garde de la jeune cuisine, 
l'humain, l'émotion, et la créativité.



de l’idee a l’assiette
Créée en 2010, Fulgurances est une agence éditoriale et 
événementielle, mais aussi un restaurant, dédiés à la cuisine 
contemporaine.
Fulgurances traduit les besoins de marques ou institutions 
culturelles dans des diners et performances, afin d’incarner 
leurs valeurs au travers de la jeune cuisine. 
Fulgurances conçoit des expériences sur mesure pour des 
prises de parole aussi variées que des diners influenceurs 
ou RP, événements grand public, ou communication interne

notre philosophie
Fulgurances reflète les tendances et transformations de la cuisine 
contemporaine et défend une approche pluridisciplinaire et transversale 
en associant graphistes, artistes, plasticiens et scénographes sur ses 
événements.

notre equipe
Une équipe de communicants et d’opérationnels avec 8 années 
d’expérience dans l’univers de la cuisine, ainsi qu’un réseau de 
Chefs jeunes, engagés et pionniers. 



Evenementiel
Fulgurances crée des événements sur mesure en répondant aux envies et 
aux enjeux stratégiques de chaque client. Fort de notre large réseau de 
chefs en France et à l’étranger,  chaque création est différente et singulière. 

Graphisme/Print
L’esthétique a toujours été au cœur de Fulgurances. Nous-même 
producteur et éditeur d’une revue dédiée à la cuisine contemporaine 
nous y accordons une grande importance en travaillant avec des 
graphistes et des photographes exigeants.

Creation de contenu & Editorial 
Le contenu est dans l’ADN  de Fulgurances car nous avons commencé par 
écrire des reportages et des billets d’humeur dédiés à la cuisine et à ceux qui 
la font. Sollicités par de nombreuses marques, nous produisons aujourd’hui des 
communiqués de presse, articles, manifesto et contenus éditoriaux.



100 événements à Paris, Lyon, Toronto, Hanoï, 

NY, Barcelone, Bruxelles, Londres, Moscou

600 chroniques de restaurants

40 portraits de chefs et artisans à travers le 

monde

40 événements des «  seconds sont les 

premiers  » avec des cuisiniers français et 

internationaux 

10 chefs  en résidence passés chez 

Fulgurances l’Adresse depuis 2015 

Une veille et une proximité constante

20 privatisations

NOTRE RESEAU



la cuisine au centre de nos evenements
Pour un diner intime ou pour 200 personnes

La cuisine est sans cesse en mouvement, elle s’affranchit des
frontières et des codes. C’est pourquoi nous avons décidé de
soutenir les démarches, la dynamique et la créativité de toute
une nouvelle génération de cuisiniers.
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Un thème
Fulgurances imagine une thématique sur mesure
selon vos envies, adaptée à votre marque ou
entreprise et conçoit une ligne éditoriale pour 
votre événement.

Une programmation
Fulgurances met à disposition son réseau de chefs 
et imagine une programmation en adéquation 
avec vos souhaits. Tasting et validation du menu
Choix et validation auprès du chef de l’art de la 
table

Un lieu
Fulgurances déniche des lieux insolites et les
réhabilite pour l’occasion.

Des outils de communication
Fulgurances crée dossiers de presse, invitation,
communication digitale.

Une production globale
Fulgurances prend en charge toute la logistique 
et la coordination (assistance technique et mise 
en place d’une cuisine, gestion du personnel de 
salle et de cuisine, bon d’économat, transports et 
hébergement)

UNE CReATION SUR MESURE
Fulgurances accompagne chaque projet de la conception à la réalisation.



les evenements creation fulgurances



les seconds sont les premiers
Une fois par mois, Fulgurances sort de l’ombre de son chef 
le second de cuisine d’une grande maison, en lui offrant un 
restaurant le temps d’un soir.

Stéphanie Noel & Paul Moran 2nd de Sven Chartier chez Saturne
Laurent Cabut 2nd de Inaki Aizpitarte chez Chateaubriand
Ludovic Pouzelgues 2nd de Michel Troisgros chez Maison Troisgros
Nicolas Medkour 2nd de Alexandre Gauthier à La Grenouillère
Toshiro Fujii 2 de Sang Hoon Degeimbre’s à L’air du temps
Vilhjalmur Sigurdarson 2nd de Kobe Desramaults chez In De wulf
Yoji T okuyoshi 2nd de Massimo Bottura à l’Osteria Francescana
Chiho Kanzaki 2nd de Mauro Colagreco au Mirazur
Martin Meikas 2nd de Peeter Pihel chez Pedaste
Chloé Charles 2nd de Bertrand Grébaut chez Septime
Kristian Baumann 2nd de Christian Puglisi chez Relae
Paul Boudier 2nd de Inaki Aizpitarte au Chateaubriand
Teddy Perez 2nd de Jérôme Bigot’s aux Grès
Matteo Nardin 2nd de Davy Schellemans chez Veranda

Sébastien Wygaerts, 2nd de Laurent et Vincent Folmer chez Couvert
Marc André et Sadayuki Yamanaka 2nd de Alexandre Bourdas chez 
SaQuaNa
Tim Speeding, 2nd de Isaac McHale au Clove Club
Tamir Nahmias, 2nd de Gregory Marchand chez Frenchie
Hubert Duchenne, 2nd de Benallal Akrame chez restaurant H
Justin Schmitt, 2nd de Christopher H au Crillon
Marc André, 2nd d’Alexandre Bourdas à La Pascade
Davide Di Fabio, 2nd de Massimo Bottura à l’ Osteria Francescana
Denny Imbrosi 2nd de William Ledeuil chez Ze Kitchen Galerie
Nicolas Guiet 2nd de Éric Guérin’s à La Mare aux Oiseaux
Sam Miller 2nd de René Redzepi chez Noma
Amandine Chaignot 2nd de Christopher Hache au Crillon
Rafa Costa E Silva 2nd de Andoni Aduriz chez Mugaritz



les evenements hors les murs



Ruinart, harvest camp

Fulgurances a imaginé une 
journée dédiée à la thématique 
du temps afin d’engager la 
communauté d’influenceurs de 
la Maison Ruinart. Un déjeuner 
signé Céline Pham au milieu 
des vignes avec des lunch box 
sur mesure, ateliers avec des 
producteurs et artisans, dîner 
avec le chef Grégory Marchand, 
et un showcase du groupe 
Burning Peacock. 
Jauge : 50 personnes 



Krug Celebrations

Création et organisation de 
dîners et ateliers de cuisine sur 
mesure pour la Maison Krug, 
faisant intervenir un nouveau 
Chef à chaque fois : 
Julien Burlat, Bertrand Grébaut 
(Septime 1*), Loïc Villemin (Toya 
1*) Sang Hoon Degeimbre (2*)
Jauge : entre 2 et 180 personnes.

Best Fishes



Les Diners au vert, 
des goUts uniques
Pour Le Voyage à Nantes

Fulgurances a invité deux 
cuisiniers, Alexandre Couillon,
chef de La Marine** à 
Noirmoutier et Peeter Pihel, 
chef
estonien. Pendant deux jours 
ils ont arpentés l’île d’Yeu et
ont découvert ses produits 
afin de les mettre en scène 
lors
d’un déjeuner spectaculaire, 
face à la me .

200 personnes par dîner.

Fulgurances a invité deux 
cuisiniers prestigieux et 
deux
vignerons par soir pour un 
dîner éphémère décliné 
autour De 3 produits locaux 
dans des lieux insolites,
emblématiques et 
inaccessibles de la ville de 
Nantes

200 personnes par dîner.



Les DIners au vert, 
des goUts uniques
Pour Le Voyage à Nantes

Fulgurances a collaboré 
à la tablée unique autour 
des chefs Alain Passard et 
Eric Guérin, deux dîners 
dans la cour du château, 
spécialement transformée par 
l’architecte Patrick
Bouchain et la scénographe 
Isabelle Allegret, pour 
accueillir pas moins de mille 
convives chaque soir.

1000 personnes par dîner.



CREATION DE CONTENU



- production de reportages, interview, 
articles, dossier de presse
- création d’un booklet avec édito et 
manifesto
- création de vidéos qui répondent à une 
commande
- création de recettes
- conception et réalisation de city guide

CREATION DE CONTENU



ACHAT MEDIA DANS ITINERAIRES



Contenu 
- Une revue culinaire esthétique et haut de gamme
- Bilingue français - anglais
- 10 portraits de fond qui racontent ces personnalités qui 
font de la cuisine une aventure palpitante et mouvante
- Une large place laissée aux images prisent par des 
photographes qui sortent de l’univers de la cuisine, offrant 
une nouvelle vision de celle-ci
- Une mise en page très graphique et soignée par le 
studio Helmo
- Un city guide des 10 restaurants coup de coeur dans 
une différente ville à chaque numéro

Format
- 112 pages en couleurs
- 10 portraits
- 1 city guide
- Diffusion bimestrielle (printemps & automne)
- Vendu dans les librairies spécialisées 
(art, gastronomie & voyage), concepts store, épicerie fine 
et restaurants
- Une collection ( 4 numéros à ce jour qui se conservent 
et se collectionent) 
- Prix : 20$

Impression Itinéraires : 2000 exemplaires
Audience : cuisiniers, artistes, photographes, foodies,  

ACHAT MEDIA DANS ITINERAIRES



FULGURANCES, L’adresse



fulgurances, l’adresse
un lieu de vie dans le 11ème arrondissement de Paris

Le lieu 
70m2 à privatiser, possibilité de 
terrasse aux beaux jours, grande 
cuisine ouvertepour être au 
coeur de l’expérience
Entre bois brut et cuivre, 
un espace contemporain et 
chaleureux

Le format 
32 personnes assises ou 25 en 
une seule tablée (petit déjeuner, 
déjeuner ou dîner)
60 personnes en cocktail 
dinatoire
Atelier de cuisine

Une véritable proposition 
personnalisé : identité d’un chef, 
équipe attentive en salle, menu 
sur mesure, accords mets et vin. 



nos partenaires



ILS NOUS ONT FAIT CONFIANCE



contacts



Rebecca Ashalter
rebecca@fulgurances.com

Sophie Cornibert
sophie@fulgurances.com

Hugo Hivernat
hugo@fulgurances.com

CONTACTS


