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Le sujet se compose de 12 pages numérotées de 1/12 a 12/12.
Des que le sujet vous est remis, assurez-vous qu'il est complet

Calculatrice autorisée, conformément a la circulaire 99-186 du 16 novembre 1999.

SUJET

En fonction des documents fournis et en particulier de la demande du client, le candidat doit
construire le dossier de la réception a partir d’'un contexte donné et le présenter avec |'outil
informatique.

1 - LE DEVIS DE LA MANIFESTATION EN FONCTION DU DESIR DU CLIENT

2 — LE DOSSIER TECHNIQUE DE PREPARATION DE LA MANIFESTATION
Le dossier technique comprendra :

Les plans

Les contraintes des locaux

Le planning du personnel
Une fiche de production sur une entrée, un plat ou un dessert

WO W W

3 — LE DOSSIER D’EXECUTION DE LA MANIFESTATION
Le dossier d’exécution comprendra :

La liste des personnels

Les fiches de poste

Les fiches de relevé d’heures

La liste d’émargement des personnels

Le minutage de la manifestation

Les fiches d’inventaires produits et matériels
Les consignes particulieres

®OW R W W W OW

Vous justifiez et argumentez vos choix.

Pour réaliser son travail le candidat dispose d’un équipement informatique complet avec
un acces internet.
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| LENTREPRISE

« Organisateur de réceptions »
Situation : Provence Alpes Coéte d’Azur
Organisation de réceptions :

» Particuliers :
o Mariages
o Fétes de famille
0 Repas amicaux...

* Entreprises

o Congreés
Repas d’affaires
Séminaires
Lancement de produits
Présentation de mode
Repas d’entreprises
Arbre de Noél...

O O O0OO0OO0OOo

Et... Organisation de réceptions sur mesure

o Notre établissement dispose de locaux de production cuisine et patisserie aux normes
européennes ou évoluent nos salariés pour satisfaire vos moindres désirs culinaires

formulés a notre équipe commerciale.

o Notre service décoration sera a I'écoute pour concrétiser vos désirs.
o Nos partenaires répondent a nos exigences qui sont les votres au niveau de la fourniture

de matériels, de salles, de personnels...

Nos désirs sont de :

o Prendre en compte et traiter votre dossier complet dans les plus brefs délais

o Vous conseiller et vous guider en respectant vos souhaits, vos impératifs et votre budget,
dans la recherche de locaux, matériels, animations, personnels de service, ...

o Transmettre votre dossier a notre équipe de cuisiniers et patissiers sous la houlette de
notre Chef de cuisine, qui vous proposera une gamme de produits adaptés a vos désirs

o Faire étudier vos besoins par le service décoration, qui se charge de vous proposer un
grand choix de décors, tissus, accessoires, de compositions florales...toujours

personnalisés et adaptés a vos demandes.

o Dédier un chef d’orchestre, le maitre d’hétel responsable, a votre réception qui, avec son

equipe, s’assurera de son bon déroulement.
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| FICHE CLIENT

Société : CANNES CINEMA Contact client : Gérard CAMY
Adresse : La Malmaison — 47 Tél.: 04.97.00.00.00
La Croisette Fax: 04.93.00.00.00

06400 Cannes

Courriel : infoomacc@wanadoo.fr

MANIFESTATION

Type d’évenement : Date de I'événement :
Soirée de présentation d’un film 17 mai 2013

Lieu : Horaire de la manifestation :
Palm Beach Casino / Salon de 'Amirauté 22h00 a 02h00

http://www.1001salles.com/pro/Fiche.aspx?IDSalle=6481
http://lepalmbeach.com/fr/

Personnel : Oui Type de prestation : Cocktail
dinatoire

Besoin d'une salle : Non Nombre d’invités : 600

Budget : 85 € / personne Mobilier : Oui

Matériel : Oui Linge : Oui

Animation culinaire :  Oui Animation : Oui

Théme : Bollywood
Le film présenté est une production digne de la tradition des studios de Bollywood : comédie
musicale, histoire d’amour mélodramatique, scénes d’action...
Les invités doivent avoir le sentiment d’étre en Inde...
Déroulement de la manifestation :
« 22h00 : arrivée des convives apres la projection du film
» 22h30 : présentation des acteurs principaux
* 22h45 : cocktail dinatoire
* 02h00 : fin du cocktall

Demande de devis pour :

o Buffet de cocktail dinatoire avec animations culinaires
o Boissons froides sans alcool, vin blanc, vin rouge et champagne
o Totalité du matériel, du mobilier de service et linge
o Personnel de service
0 Vestiaire
o Deécoration
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LA CARTE

ASSORTIMENT DE PETITES PIECES FROIDES

PRIX UNITAIRE (HT) EN €

> Canapés assortis sans gelée (5 variétés) plat de 45 pieces

> Pain surprise fourré, de 1kg a 1.5kg le kg

> Tartelettes aux crevettes et creme de curry minimum 12 piéces

> Tartelettes a la nicoise minimum 12 pieces

> Tartelettes Presskopf

(Saumon, olives noires, poivron rouge, aneth) minimum 12 pieces

> Escabéche de sardine fraiche en cuilléere minimum 24 pieces

> Bouchées de lotte vinaigrette fagcon Gribiche minimum 24 pieces

> Mini aspics de filet de plie sur fond de brunoise minimum 24 piéces
> Tartelettes au crabe rose et ceufs de lump minimum 12 pieces

> Raita de concombre au cumin minimum 24 pieces

> Mini blinis a I'anchois et oignon rouge minimum 12 piéces

> Brochettes d’écrevisses a la vanille et pois mange-tout minimum 12 piéces
> Brochettes de vitello tonato minimum 12 pieces

> Brochettes de datte au magret fumé minimum 12 piéces

> Carpaccio de veau au basilic minimum 24 piéces

> Bouchées de foie gras frais et poire au vin minimum 24 pieces

> Sushi de poireau a I'avocat minimum 24 pieces

> Champignons de Paris a la feta et tomate séchée minimum 24 piéces
> Courgette a la tapenade minimum 12 pieces

> Feuilles d’endive au Bleu de Bresse minimum 12 piéces

> Tomates Cherry a la ricotta et ciboulette minimum 12 piéces

> Mini carottes a la noix de coco minimum 24 pieces

> Cappucino aux cepes (servi en verre) minimum 24 pieces

> Dips de légumes, caviar d’aubergine, humus et tapenade le kg

> Pyramide de légumes (hauteur environ 60cm) environ 300 pieces

1.50
52.-

1.50

1.50

1.50
2.80
2.80
2.50
1.90
2.50
1.50
1.90
1.50
2.50
2.80
3.80
2.50
2.50
1.50
1.50
1.50
1.90
2.50
38.-
250.-
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ASSORTIMENT DE PETITES PIECES CHAUDES

PRIX UNITAIRE (HT)

> Mini pizzas minimum 12 pieces 1.50
> Mini quiches minimum 12 pieces 1.50
> Mini ramequins minimum 12 pieces 1.50
> Mini galettes de falafel minimum 12 pieces 1.50
> Roulade d’omelette a la coriandre et menthe fraiche minimum 24 pieces 1.80
> Roulade aux haricots verts, poivron cuit et cottage cheese minimum 24 piéces 1.80
> Tartelettes aux poireaux ou aux poivrons minimum 12 pieces 1.50
> Mini samousa aux légumes minimum 12 pieces 1.50
> Gratiné de polenta au pistou minimum 12 pieces 1.50
> Millefeuille de Iégumes au basilic minimum 24 piéces 2.80
> Poélée de pommes vitelotte aux cepes et échalotes (en verre) minimum 24 piéces 3.-

> Losanges de polenta aux abricots et gingembre minimum 24 pieces 1.90
> Mini arrancini a la tomate et safran minimum 24 pieces 1.90
> Pacoras aux légumes minimum 24 pieces 1.90
> Risotto de quinoa au safran et Parmesan (servi en verre) minimum 24 pieces 3.

> Brochettes de rouleaux de Printemps et sauce piquante minimum 12 piéces 1.50
> Brochettes de poulet Yakitori minimum 12 piéces 1.80
> Ailerons de poulet Yucatan minimum 24 piéces 1.80
> Ailerons de poulet aux épices d’Orient minimum 12 pieces 1.80
> Papadum a I'agneau minimum 24 piéces 2.50
> Brochettes de tajine d’agneau et millet minimum 24 pieces 1.90
> Croissants au jambon minimum 12 piéces 1.90
> Mini vol-au-vent de Saint-Jacques minimum 12 piéces 1.90
> Petites aumoniéres aux fruits de mer minimum 12 pieces 1.90
> Brochettes de crevettes au gingembre et sucre roux minimum 24 pieces 2.80
> Brochettes de crevettes Byriani (ail et curry) minimum 24 pieces 2.80
> Brochettes d’espadon au lait de coco et courgette minimum 24 piéces 2.80
> Brochettes de veau et gambas au curry vert minimum 36 piéces 3.50
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PIECES CHAUDES ENTIERES A TRANCHER

> Saucisson feuilleté étroit la piece
> Empanada de poisson la piece

AMUSE-BOUCHES et FEUILLETES SALES

> Olives vertes cassita, olives noires a la Grecque dénoyautées le kg

> Amandes, arachides, noisettes le kg
> Feuilletés salés maison le kg

> Flates au beurre le kg

PETITES PIECES SUCREES

> Petits fours sucrés minimum 12 pieces

> Tartelettes aux fruits frais minimum 12 piéces

> Mignardises variées minimum 12 pieces

> Feuilletés sucrés le kg

> Pyramide de fruits (hauteur environ 60 cm, environ 300 piéces) la piece

> Cold Irish coffee (servi en verre) minimum 24 pieces

> Brochettes de lychees et noix de coco minimum 12 pieces
> Creme bralée a la lavande minimum 24 pieces

> Flan de tapioca a I'eau de rose minimum 24 pieces

> Granité (sorbet) de Gewdlrztraminer et menthe fraiche (au verre) minimum 24 piéces 2.50

> Pannacotta a la fleur d’oranger (au verre) minimum 24 piéces

> Mini Opéra minimum 24 piéces

ANIMATIONS

Pour que vos Réceptions soient unigues et inoubliables !

Comprend 200 piéces Prix HT

* ’animation « Déambulatoire Foie Gras

* L’animation « Méli mélo de gambas au wok »

* L’animation « Panini a votre envie »

* Faites plaisir aux gourmands avec :

l'animation de « la Fontaine en Chocolat »

animation « Sucettes »
'animation « Crépes Suzette »

* Etonnez vos convives avec :
le travail artistique du sucre
la sculpture sur glace
la sculpture sur fruits !

PRIX UNITAIRE (HT)
29. -
32. -

PRIX UNITAIRE (HT)
30.-
30.-
55.-
55.-

PRIX UNITAIRE (HT)

1.60
1.60
1.90

55.-

250.-
2.50
1.80
2.50
1.90

2.50
1.90

» devance les envies de vos convives... 280.-

170.-
120.-

130.-
70.-
90.-

70.-
70.-
70.-
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LES BOISSONS

Bulles et Champagnes 75 cl P.UHT
Saumur Brut, Cuvée Flamme, Gratien et Meyer, Mousseux 25
Brut, Spumante, Deltetto, Mousseux (Italie) 38
Brut Impérial, Moét et Chandon, Champagne 70
Brut, Veuve Clicquot Ponsardin, Champagne 75
Blancs 75 cl

Riesling 2009, Grafenrebben, Domaine Bott-Geyl 35
Gewurztraminer 2007, Les Elements, Domaine Bott-Geyl 58
Muscadet 2009, Expression de Granite, Domaine de I'Ecu 21
Touraine Azay-le-Rideau 2008, Chenin Blanc, P. Pibaleau 34
Bourgogne Aligoté 2008, Domaine Derain 24
Chablis 2007, Bel air, Domaine A. et O. De Moor 48
Rouges 75 cl

Sancerre 2008, J.P. Balland 33
Bourgueil 2008, Le Grand Clos, Y. Amirault 37
Chinon 2009, Garance, N. Reau 30
Marcillac 2009, Lo Sang del Pais, Domaine du Cros 20
leres Cotes de Bordeaux 2007, Chateau La Grange Clinet 34
Cahors 2007, Le Combal, Cosse-Maisonneuve 32
Cotes du Marmandais 2009, Vignoble d'Elian, E. Daros 29
Bergerac 2007, ClassIK, Chateau Jonc Blanc 23
Haut-Médoc 2003, Moulins de Citran, Chateau Citran 54

Boissons sans alcool (litre)

Vittel bouteille 3
San Pellegrino bouteille 3
Jus d’orange pur jus 3.5
Sodas 3.5

Les alcools (70 cl)

Whisky pur malt 30

Porto 20

Gin « Gordon’s » 25

Vodka 25
M C ORGANISATEUR DE RECEPTIONS | Code : 01D 344 12 | SUJET Session 2012
EPREUVE E1 : Etude technique de réceptions gg;efe g h Page 7/12




LE MATERIEL ET MOBILIER

B S L B S xmri o ol

ﬁ&mpﬂoﬂ porcelaine blanche

T I
At bt W N

.l:ﬂ';ux Pa n‘s‘ inox

Verres Napoli

Blanche (132 {bac de 20) 0.48 Fourchette de table .20 Eau 24 cf {bac de 24] 0. 210
Plata @ 25 {bac de 34} 0.23 Couteau de table 0.2 Win 18 o {bac de 40) 0.20
Dessert @ 21 {bac de 45) 0.23 Cuitiére de table 0.20 Win 12 ol {bac de 40 0.20
Assiette & pain @ 17 (bac de 60) Q.23 Fourchetie 4 poisson 0.20 Flite champagne 15cl (bac de 40} 0.20
Assiette gourmet @ 24 (bac de 38) 0.30 Couteau 2 poissan 0.29
Fourchette entremet 0,20 Verres Elégance
Quadra porcelaine blanche Couteau entremet 0.20 Eau 24 cl {bac de 24) 0.25
Juadra 24x24 (bac de 38 033 Culllere 2ntramet .20 vin 19 d (bac de 24) 0.25
Juadra 20020 (bac de 40) 0.33 Culllere a café 0.20 win 14cl (bac de 40) 0.25
Quadra creuse (bac de30) 0.33 Fllite champagne 13 o (bac de 40) 0.25
Réception inox brillant 18/10 Coupe 13 d (bac de 24) 027
Filet or Fourchette de table 0.24
Filet or @ 32 (bac de 20) 0.70 Codieaudatabin phad Verres Séiect (cristal)
elate @ 26 (bac de 36) 0.30 CUllibre e tabie 024 Vin 35¢i (bac de 24) 0.56
Dessert © 21 (bac de 45) 0.30 FoIchet th ey s ey 0.24 Win 24 o (bac de 24) 0.56
Asslette 3 pain @ 16 (bac de 80) 0.30 Couteau & poisson 0.24 Gobeler & eau (bac de 24) (.56
Fourchette entremet 024
Verre Coubeau entremst 0.24 Verres Divers
Cntario transparente @ 37 1.40 Cuillére entremet 0.24 Apéritif droit 22 ¢l (bac de 40} 0.24
Plec transparente & 30 (bac de 24) Q.80 Cuillérs 2 café 0.24 Whisky 22 ¢l (bac de 24) 0.24
Plec transparente & 19 (bac de 45) 0.30 Culilere moka D.24 Dégustation 25 d {bac de 24) 0.30
Couleur € 32 (courant 2007) 1.70 Feurchette a huitres 0.24 Chopes & bigre 50 o f.45
Miml Fujl transp. came 11x11 (bac 56) 0.30 Pell= & tarte 0.73 Crigestif 5 of (bac de 40) .30
Fujl transparent camre 32 x 32 1.40 Culllere & sauce 0.73 viodka forme tulipe 3.4 ¢l (bac 40) 0.24
Cuilllers de service 0.73 Werre marocain 10 ¢t {bac de 40) .30
Fourchette da service 0.73 Verre mixte 180 (bac de 24) .25
Louche ge servica & Scm .73 Mini verre cocktall 9l (bac de 24) 0.28
Cuillers 2 glagon 0.73 Mini fldte cocktall ¢l {bac de 40) 0.28
i Marigny inox Orfévre 18/10
J.G‘ﬂrdu-n Fourchette de table 0.28
Tasse & café (arcopal) (bac de 40) a8 Cout=zau de table orfévre 0.28 Carafes
Sous tasse (arcopal) (bac de 40) 0.10 Cul{gretle tablp 0.28 Broc @ jus de fruic 1.3 .92
Fourchette & poisson 0.28 Broc 3 eauw 1l 0.81
Réception porcelaine blanche Couteau & poisson 0.28 Carafe & vin 1 i)
Tasse & café (bac de 40) a.19 Fourchette entremet 0.28
Sous tasse & cafe (bac de 40} .13 Couteau entremet orféwre 0.28 Accessoires en verra
Tasse & thé (bac de 15) a:3s Cuillére entremet 0.28 Saladier verre & 22 1.33
Sous tasse & thé (bac de 30) 027 Culllers & cafe 0.28 Saladier verre @ 25 1.33
Tasse & déjeuner (bac de 15) 0.35 Ramequin verre b.ae
Sous tasse 3 déjeunar (bac de 40) 0.27 Orenck inox 18/10 Coupe 2 glace (bac ce 15) 0.48
Sol carré 12x12x5.5 (bac de 44) .48 Fourchetts fe abia 0.28 Cendrier verre 0.35
8ol & boullion 2 ansss (bar de 15) .48 I 0.28 Saliére 0.26
Culllére de table 0.28 Poivrigre 0.26
Filet or Fourchette a poisson 0.28
Tasse & café (bac de 40) 0.27 Eoupsard palesan 0.28
Sous tasse d café (bac de 40} 0.16 Fourchette entramet 0.28
Tasse & thé (bac de 15) .47 Couteau entremet 0.28
Sous tasse & thé (bac de 30) 0.29 EulliSes enkremes 0.28
Cuillere & café 0.28
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Miniatures

Mini bal de lion 10 ¢l (bac de 40}
Mini cassalette @ & [bac de 80}
Minl plat crellles @ 7 {bac de B0}
Mini poglon @ & (bac de S0}
Cuillgre chimokse {par 10)
Miniature carrée 4x4x3 {bac 48)
Coquetier (bac de 35)

Minl assiette gourmet @ 13

Bol carre BxBx3.5

Platerie

Flat & four J4x24:x5

Flat & tarte & 32

Plat oval fong. 32

Plat rond creux @ 30
Saladier @ 25

Souplére téte de lon 2,8

Porcelaine divers

Bal de lion 40 cl {bac de 15}

Baol carrd 1221 2%5 (bac de 44)

Bol 3 bowiflon 2 anses (bac de 15)

Coupelle créme brliée G111 {bac 28]

Beurrer rectangulaire

Cendrier rectangulaire

Paot & lait

Flat rond a oreilles @ 13cm {bac 27}
Bz Tal
L'INOX

Platerie

Plat owale 40

Plat owale 45

Plat ovale 50 cm imox lowrd

Plat rond creux @ 35

Legumier & 24

Plateaw 32=45

Plateau limonadier rond € 40

Plateau maim 13.5x18

Rafraichizseur inox @ 43

Chafing=dish gastro {sans bac)

Chafing=dish rond @ 30 {sans bac)

0.30
021
021
.21
o2
0.21
0.30
0.30
0.30

3.57
215
2.19
2,19
218
3.57

048
048
048
048
1,35
048
1.35
.48
L35

219
219
381
2,18
2,19
219
219
2,19
10,49
23.58
23.58

FAL ARGEN
Le Buffet {métal argentéd)
Cullligre cocktall/ dégustation
Coupe sur pied basse

Coupe sur pied haute
Rafraichisseur & 40

Réchawd rond @ 28 avec bougle
Seau & Champagne

Chamdelier 3 branches
Chandelier 5 branches
Senviteur muet 3 £tages h.45
Flat a tarte sur pled @ 32

La Platerie [ métal argenté)
Plateau main 12.5=20

Plateaw @ 30

Plateau avec anses S7=4l

Plat owvale 50

LEgumigr © 28 avec polgnées
Saladier verre pled en métal arganté
Couwverts & salade

Saligre ou Polvrigre [piece)

Cuillgre & glagons

Le Café {métal argenté)
Cafetigre

Thélgre

Fok & lait

Sucrier

LES ACCESSOIRES

Pamer & pain asier

Plateau fromage osier @ 40

Porte menu de table R30 om
Seau & glace Isotherme

Vasgue altu/ino: @ 40

Louche altufinox

Couverts salade altufinox {palre)
Pince-assiette coktail {par 10)

0.30
556
T.ED
14.33
14.33
L=
5.67
8.78
149.84
1.ED

1.88
3.92
511
511
655
4.48
2.60
068
1.33

5.77
B.77
5.77
5.77

0.50
1.84
39
277
52
104
2.08
0.2

Support fer forge h.10 cm
Support fer forgd k.20 cm
Support fer forge h.39 cm
Support altu hiScm rond

Tube altu & 20 hi0om

Tube altu @ 20 h1%cm

Tube altu @ 20 hZ8cm

Présentair étages fer forgefaitu
Présentolr dtages chne verrefalitu
Serviteur muet argentd 3 &t h.48
Tajime avec cloche @ 28

Plabeau altu pouwr 35 verrimes 30=40

Platerie de buffet

Ardoise rectangulaire 30x55
Marbre rectangulaire 30x40
Ontario transparente @ 37

Plec transparente @ 30 {bac de 24}
Couleur @ 32 {courant 2007)

Fufl transparent carré 32 x 32
Coupe en werre elipse @ 36 h.Liom
Chiafing-dish (gastre sans bac)
Chafing-dish rond & 30 (sans bac)
Rafralchisseur ingx © 43

vasque altwfinox & 40

Louche atbuyimos

Animation de buffets

Minl créplére Electrigue ménagérs
Shoarma grill 2lect, 30x20x50
PFlague vitrecdramiqus 2 feux
Frerrade électrigue ménager

Grill Panini 25* 20 2200W
Réchaud de buffet avec cartouche

Chandeliers {sans bougie)
Chandelier fer forgé tige &br. h30
Chandelier fer forgé large Sbor. h&0
Bougeoir 4 bramches h.L2
Phiotophore h.18

Chandelier métal argenté 3 br.

3.07
3.07
307
3.07
3.57
3.57
3.57
2390
25,85
19,84
4.92
.44

3.54
354
1.40
0.6t
1.70
1.40
.68
23.58
23.58
10,49
gz
1.04

14,68
47.36
4,35
14,68
67.00
13.38

11.06
11.04
2.22
2.22
.67
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DFFICE
Le service
Flatzau de service 36x50
Bac gastro 171 (530x325x650mm)
Bac gastro ¥ {26532 5nG50mm)
Bac @30 {pour chafing-dish rond)
Couteau de culsine
Echelle patizserie 60x40 20 grilles
Grilie pAbsserie inox
Ecumoir alu @10
Louche alu @10
Marmite alu & 32 h. 32 25 litres
Marmite alu & 40 b 40 50 litres
Fortant d'assiettes (84 assieties)
Contalner imox 20 | isotherme
verssuse isotherme 2.5 |
Porte sac poubeils
Casserole inox @ 24cm
Poissonniére inox &dcm
Flanche a découper 50x35
Etagérs de senvice 5 niveaux 87x43

Matériel de chauffe & gaz
Etuve mixte 10 grilles S0x80
Réchaud gaz inow 1 fau
Réchaud gaz inox 2 feux
Trepled a gaz

Réchaud de buffet avec cartouche
Crépiére a gaz 1 pl. 40cm 2400w

Matériel de chauffe élect.
Etuwve mixke 10 gr. 60=80

Etwve ventilée 10 gr. bdxid 3600w
Etuve wenbilée cocktall 10 gr. Goxdo
Réchaud électrique 1 plague inox
Flague wvitmecéramigue 2 feux
Percolateur & cafié {100 tasses)
Grill Panini 25%20 2200W

‘Wioks électrigus ménager

Fondue electrigus meénager
Crépigre 1 plague 40om 2400w
Mint crépi&re élecirigue menager
Shoarma grifl élect. 30x20x50

1.68
3.87
321
3.87
241
35.11
0.53
241
241
11.93
14.42
659,36
36.15
vk
&, 54
4.4
10.85
£.39
18.54

20,00
2575
36,05
16.47
13.38
43.25

a0.00
101.00
1.00
2575
46,35
3392
&7.00
14,65
14.68
43.25
14,65
47.34

Mobilier

Sugridon résine & &0 4,52
Table ronde résine & 104 711
Chaise empllable résine blanche 1.4
Chaise sguare lattes blanches 2.30
Parasol cobon écru & 180 18,323
Socle de parasal 2.86
Tarche bambou (sans pétrole) 450
Matdériel de chauffe

Barbecue 3 gaz 155x47 105,00
Barbecue charbom 10047 BE.80
Sac de charbon 10kg/S00 11.50
Touwmnebroche lectrigus 220 v 13506
Farasal chauffant gaz S2.00

Montage possible avec suppl.

Tente pliante 3x4.5 {13.5m") 105,00
Tents pliante 1.5x4.5 (6.7m} 125,00
Flot de lestage 15 kg 4.50
Chauffage fuel 46kw avec fusl 185.00
Parquet sapin [au m) 0.84
Spok ambre & poser au sof (100w) 550

LE SEMII IR

Table de seminaire 200*E0
Chalse confort pliante frambolise
Crochet assemblage chaise framb
Fupitre de conférence avec micro
Feutrine larg, 180 (ml}

Podium de 2xtm (h:0.20 & 1m)

7.86
1.48
0.87
N.CL
g.31
45.00

Bouteille de gaz 13 kg

Sac de charbon L0kgs/S0i
Cartouche d'alcool gélifié

Bougle {(I'unité)

Becharge citron torche bambou 11
Carnet de 50 tickets de vestizire
Sac de glacons 201

Baoite isotherme pour glagons

Protection

Frotection de sol larglm (ml)
Protection de sol ML farg em (mil)
Molieton synchétique larg. 155 (ml}
Molleton synbhétigue larg. 200 {ml}
Tolle cirées larg, 140 (ml}

Fautrine larg. 180 (mi}

MNappes papier damassé
Boufeau blanc 1.20x10 m
Bouleau blanc 1. 20x25 m

Tentes de grandes surfaces
Nous consulter

Serviette blanche 3030 {par 100}

Nappes voie séche couleur
(rouge bordeaus, vert sapin)
Bouleaw 1.20x10 m

Serviette 4040 (par 60}

24,00
11.50
2.05
(.60
5.08
2.89
15.50
5.50

1.30
13.80
1.30
1.80
3.20
8.31

G104
10,50
3.38

15.38
4.80

Coton gratté M1,
Moquette larg. 2m et 4m
Nous consulter
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LE MOBILIER NAPPES COTON BLAN!

MAPPES CHAMBORD

réeserve aux professionnels

Tables buffet glanc carrg Ficelle imitation lin
Burffet traiteur 200090 h:90 B4 i W .50 18] 5 1#601
Burdfet tratbe=ur 150250 h:90 814 210210 9.12 Sl 2l 16.41
et romd O 180 .50 13 HElwa0 10,54 A10wI L0 FLNY
Sl 28,17

Tables rectamgrlrires Blxnc rectangulaire 24 0whi A28
Table dessarts fhals 514 TG 7.55 saryieibe 104
Table dessarts Gllzan G17 Tl 0 AT Housss de dossier de chaiss fioslk= v
Table rect 12%x820 |4 p.h [0
Tabde ract. 200x80 {4710 p.} 784 Blanc boffet /table d'honneur PPES GA BESOUE

FL iR ] 11.81 reserve aux professionnels
Tables rendes bois Pl ] 12.50 Gordeaus, or, iveire
Guéridan bois 0 % 514 Pl i i 19492
Table ronde bos & 120 (& p. ) [ Pl fi s i 2F.01 18018 1.5
Table ronde bods O 13% {8/9 pod 5.3 Saryietbs de table G20h% o.r SLHUKIRD 14.71
Table ronde bos @ 150 &8/ 10 p.} 1.7 Torchan 071 F e Bi] 25 &4
Table ronde bobs O 180 {10412 p.) 15687 Liteaw .71 SLUKGI I8 45

FLUKEND G127

Fables rondes résine servictte a1
Cruéridan & G4 4.5 210 1020
Table ronde @ 100 L1l Salla2a0 12.10
fabde mange debout 3 &0 1355 1 M3h0 15.04 reserveé aux professionnels

ka0 2157 Ecru, baige, mefron, bordesus
Tables owales PO R 3228
Table 250x120 {12p.} 10021 s=ryietts .54 w200 1201
Tabbe 300x120 {14/ 16p.} 21.48 Fala2dd 16,43
Table 400x120 {18/189p.} 2%5.13 A0x3I0 M4.67
Tabde 5000120 {20722 p.) {1 ] réservé aux professionnels Hlimd i 2817
Halionge de Zm{sur tanle de 404) 1257 Farme, anis, belge, marron, asir S00nh AR Y

PARIEES ] 1350 i [t T G4
Chaizes Sl 2a0 14.71 saryieibe 104
Chaise confoct pliante Fambaiss L.a4 10310 2397
Chals= empilable rasine blanche 1.44% 00400 25,64
Chiaine phanie sguare latbes bl 3.5 Pl T ELETT
Chalss plante ar/velours rouges e SO0=A00 5127
Chaise phante ar/velours noir 2640 mEryietbe 041
Chalse planie arvelrs wert 2.0
Chaise Napoldon orfassise bordeauy 4.95 NAPPES T# = TEE oy B2 : o
FMousss dossier chalse sguare floelle (10 ] reserve gux professionnels min. 100 personmes
Faboeared de bar assis= noire B.50 Bosdaaus, Cerise, gris, Yeit, Location de chaise en sus

wislet, parms, chocolst
Mobilier divers Bl a0 16,41 Housss wolne brod e Bl
Westiaire + 50 cintres + tickets 18,140 0300 .57 Housss dores avec noeud au dos .5
Camel de S lckets de vectisre Lam Pt S1E e 28,17 Houssz & lacel en chimz a2
Podim de 3xlm (he0u20 & Db 45 00 L Bl Ll Hiousses dossier chalss square 0.7z
Faravenlt gcru 17 5xik0om 22 1a B0 G634
Chavalet bols + planchs S8l 1535
Crochiat 1 mssembizge chaiss framd, [

EBordeaus, warl trangparent

Sur nappe 3000 14,35
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LIVRAISON

(Jusqu’a 18h30 du lundi au samedi et jusqu’a 12h00 le dimanche)
> Nourriture et boissons LIVRAISON REPRISE
pour un repas (entrée, plat principal et dessert) dés 45 personnes

PERSONNEL DE SERVICE

> Notre personnel de service tres qualifié est facturé seéparément
(A I'exception des forfaits)

Salaire horaire (minimum 3 heures) 35.- / heure

Forfait de déplacement par dame de service 35. -

> Aucun supplément n’est percu au dela de minuit.

CONDITIONS GENERALES

> La TVA est en sus
7 % sur la nourriture, les boissons sans alcool, le matériel
19.6% sur les boissons alcoolisées

> Le nombre de participants annoncé 48 heures a I'avance sert de base pour la facturation
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