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

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 DOSSIER CLIENT
Le dossier client comprendra :

Le courrier d’'accompagnement
Le devis

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

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

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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L’ENTREPRISE

« Organisateur de réceptions
BOURGOGNE EVENEMENTS>

Situation : Bourgogne, Franche Comté

Organisation de réceptions :

% Particuliers :
Mariages
Fétes de famille
Repas amicaux...

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

Et... Organisation de réceptions sur mesure

2 Notre établissement dispose de locaux de production cuisine et pdatisserie aux normes
européennes ou évoluent nos salariés pour satisfaire vos moindres désirs culinaires
formulés a notre équipe commerciale.

2 Notre service décoration sera a [’écoute pour concrétiser vos désirs.

2 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 :

>

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

Vous conseiller et vous guider en respectant vos souhaits, vos impératifs et votre

budget, dans la recherche de locaux, matériels, animations, personnels de

service, ...

% 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

% 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.

% Dédier un chef d’orchestre, le maitre d’hotel responsable, a votre réception qui,

avec son équipe, s’assurera de son bon déroulement.

L)

X/
L %4
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| FICHE CLIENT

Société : CCAS de la ville de Dijon

Contact client : Monsieur Pierre THOMAS

Adresse :  Palais des Duc de bourgogne Tél. : 03.80.56.00.00
Place de la liberté Fax : 03.80.56.00.01
21000 DIJON

Courriel : ccas.dijon@orange.fr

MANIFESTATION

Date de I’événement :
Vendredi 21 décembre 2014

Type d’événement :
Repas de Noél, le midi, des ainés de la ville

Lieu : Horaire de la manifestation :
Palais des congres de Dijon 12h a 17h30
http://www.dijon-
expocongres.com/fr/organisateur/nos_espaces.php

Type de prestation : Déjeuner
traditionnel servi a table

Personnel : Oui

Besoin d’une salle : Non Nombre d’invités : 700

Budget : 110 € TTC / personne Mobilier : Oui

Matériel : Oui Linge : Oui

Spectacle de musique : oui Animation : Oui

Théme : Noél des ainés

Le maire de Dijon invite toutes les personnes agées de plus de 65 ans a un repas de noél sur le
théme cette année de la région francaise de la Bourgogne

Il souhaite un spectacle et musique pour meubler les intermedes entre le service de chaque
plat.

Déroulement de la manifestation :
« De 11h00 a 12h00 : arrivée des convives, installation aux tables par des hotesses
e 12h00 : Discours de Monsieur le maire
« 12h30 : Début du déjeuner
* 17h30 : fin du cocktail

Demande de devis pour :

o Déjeuner servi a table avec : mise en bouche, entrée, plat, fromage et dessert
o Un apéritif servi a table (+jus de fruits), vin blanc, vin rouge et crémant, café
o Totalité du matériel, du mobilier de service et linge

o Personnel de service

o0 Vestiaire

o Décoration
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Le catalogue de prestations de I’entreprise

Les Forfaits a 35 € TTC (service compris) ||

Ces menus comprennent le café, le vin ( une bouteille pour 3 personnes) et 'eau minérale.
Le vin est a choisir dans la carte des vins ci-dessous.

MENU 1 MENU 2
Terrine de chevre frais au basilic, Terrine de Saint-Pierre et petits légumes,
sauce grelette sauce Noilly
Aiguillettes de canard aux abricots et au miel Supréme de volaille forestiere
Nougat glacé Tarte au citron meringuée
MENU 3 MENU 4

Jambon persillé
Feuilleté de sole bourguignonne
Bavarois cassis

Oeufs en meurette
Andouillette a la Chablisienne
Charlotte aux poires et au pain d’épices de
Dijon

MENU 5

Cassolette d’escargots au Chablis
Baoeuf bourguignon
Gateau de crépes

CARTE DES VINS POUR FORFAITS A35 € ||

Vins blancs Vins rouges
Bourgogne Aligoté 2012 Bourgogne rouge J. Faiveley 2012
Bersan et Fils, Saint Bris le Vineyx. J. Faiveley, Nuits-Saint-Georges.
Bourgogne Hautes Cotes de Beaune 2010 Bourgogne Passe-tout-grains 2012
Didier Montchauvet, Nantoux. J. Faiveley, Nuits-Saint-Georges.
Entre-deux-mers 2012 Chéateau du Barrail 2010 (Bordeaux)
Stéphane Asséo, Ruch. Charles et Jean-Paul Yung, Begupy.
Chéateau Cazebonne 2010 (Graves sec) Beaujolais 2012 "Domaine de Vissoux"
Marc Bridet, Saint Pierre de Mong. Pierre-Marie Chermette, Saint-Vérand.
Muscadet de Sevre et Maine sur Lie 2012 Chateau "Etang des Colombes" Corbiéeres 2012
Auguste Bonhomme, Thouaré-sur-Lojre. Henry Gualco, Cruscadep.
Riesling 2012 Bourgueil 2010
Jean-Luc Mader, Hunawihy. P .Maitre et R. Viémont, Benajs.
Vins roseés

Bourgogne rosé d'Epineuil 2011 Rosé d'Anjou 2012

Francois Collin, Tonnerrg Jean Beauquin, La Chapelle-Heu

n

MENTION COMPLEMENTAIRE ORGANISATEUR DE RECEPTIONS Session 2014 | Code : 01D 344 12 SUJET

EPREUVE E1 : ETUDE TECHNIQUE DE RECEPTIONS Durée:5h Coeff. : 3 Page 4/19




|| CARTE TTC (service non compris) ||

LES ENTREES €uros
CEufs pochés en meurette 9,00
Bisque de homard 10,00
Salade océane au citron vert 11,00
Jambon des Ardennes 14,00

Langoustines poélées au curry et artichauts 24,00
Terrine de ris de veau au confit d’échalotes 14,00

Salade de pintade au vinaigre de miel 12,00
Foie gras de canard entier 18,00
Saumon fumé norvégien 14,00

Salade de volaille tiede a I’huile de truffes 14,00

LES VIANDES
€uros
Potée Lorraine 14,00
Emincé de volaille aux morilles 22,00
Piece de boeuf poélée au genievre 23,00
Ris de veau braisé au marc de bourgogne 23,00
Filet d’agneau roti et petits pois a la frangaise 19,00
Ragoit fin de queues de beeuf a la bourguignonne 14,00
Pavé de foie de veau au jus de truffes 22,00
Rable de lapereau au verjus 19,00
Canard réti au miel (2 pers) 33,00
LES POISSONS
€uros

Darne de saumon grillée sauce Choron 14,00

Sole Colbert et beurre de citron 14,00

Filets de rougets poélés sauce gingembre 19,00

Fricassée de homard au beurre de corail riz 40,00

Roti de lotte piqué aux piments doux 22,00

Ecrevisses Flambées au cognac 22,00

Sandre au beurre rouge 19,00

Pétales de St Jacques au safran 19,00

Truite du vivier au Riesling 19,00
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LES FROMAGES

€uros

Fromages fermiers et pain aux noix 8,00
Epoisses affiné au marc de Bourgogne 6,00
Chevre chaud aux pommes a la creme de thym 6,00
Fromages frais a la creme au miel et aux noix 7,00
LES DESSERTS €uros
Chartreuse de poire en feuilleté 9,00
Soufflé a la liqueur 9,00
Riz a I'impératrice 6,00
Coupe de sorbets Dijonnaise 6,00
Marquise chocolat menthe 7,00
Gratin d’agrumes Impérial 8,00
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|| BUFFETS TTC (service non compris) ||

Pour des groupes constitués de 10 personnes minimum

BUFFET BOURGUIGNON BUFFET PRESTIGE
a29€ | a39€

Jambon de Pays
Terrine de Campagne au Chablis
Rosette de Lyon
Marbré de Volaille'au Fromage Frais et Fines
FeSslE Herb'es,

Délice de Saumon Fumé Mascarpone
Demi (Euf Mimosa au Crabe sur Toast
Chiffonnade de Jambon de Bayonne

_.,Sa[ade de Pomme de Terre a la
... © . Bourguignonne
—~ " Ratatouille Nicoise
- salade de Lentilles de Puy et Magrets de
“Canard Fumés

———— %

Salade Grec‘ ue ‘
Carotte Rapées aux Fines Herbes™ ™
Salade de Goncombre et Pommes au Raifort

A

Bgulet R&t Faux Filet de Beeuf, Sauce aux Fines Herbes
Jambon a I'Os en Tranche Gideps Agneall

Plateau de Fromages Affinés ‘&t Pain aux Noix | Plateau de Fromages Affinés et Pain aux Noix

LE DESSERT AUSCHOIX -+~ c LE DESIS:ERT AU CHO'FX .
Entremets Fantaisie aux Fruus ntremets an(t)ime aux Fruits
Ou : E C . Gi Miel
Entremets Capucine (Cltron et M) ntremets apuccl)lae (Citron et Miel)
Ou
Entremets Miroir au Ca55|s Entremets Mcl)rumr au Cassis
Ou

Entremets Le Trianon Entremets Le Trlanon

*

Café et Calisson Cafe et Callsso"ﬁ

i
PRIX NETS PR-IX};;uETs g7 )
LES BOISSONS DPACCOMPAGNEMENT
"Cave n'1" "Cave n°2"
Bourgogne Saint Bris Marsannay Blanc
Bourgogne Pinot Noir Gevrey Chambertin
Vittel, Badoit Vittel, Badoit ===

Pour 1 bouteille de vin blanc et 1 bouteille de [Pour 1 bouteille de vin blanc et 1 bouteille de
vin rouge pour 4 personnes vin rouge pour 4 personnes
Prix T.T.C.: 6 € par personne Prix T.T.C.: 11 € par personne

FORFAIT BOISSONS DE L’APERITIF

Crémant de Bourgogne
(1 bouteille pour 4 personnes)
Kir
Jus d’Orange
Vittel, Badoit
Tarif par personne : 4.50 € T.T.C

Coupe de Crémant servie au Dessert : 3.50 € T.T.C. la flate }
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|| LES COCKTAILS TTC (service non compris) ||

COCKTAIL 1 - CEZANNE

5 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

150 Gougéres Nature
10 Brioches au Crabe (200 toasts)

150 Canapés Classiques
Jambon de Pays,
Concombre CEuf Dur Tomate,
Crevette Mascarpone Saumon Fumé,
Duo d'Asperge Verte et Tomate Confite,
Rosette de Lyon

Prix du Cocktail TTC Par personne: 9 €

COCKTAIL 2 - COROT

5 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

120 Gougéres Nature

150 Canapés Gala
Magret de Canard Créole,
Croustille de Légumes du Soleil,
Pain d'Epices et Foie Gras, Saumon Fumé,
Croustille aux Deux Fromages

230 Bouchées Fraicheur
Bonbon de Courgette et Féta,
Nem de Saumon Mariné et Asperge Verte,
Tomate Cocktail au Crabe, Ratte aux Trois Fromages

Prix du Cocktail TTC Par personne: 11 €

6 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

Mascarpone - Avruga, Crevette,
Saumon Fumé - Créme Fouettée,
Guacamole - Tomate Confite - Parmesan,
Créme de Chévre et Mendiant de Fruits Secs

COCKTAIL 4 - DELACROIX

8 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

150 Gougeéres au Lard

200 Brochettes Prestige (40 toasts)
Chaud Froid de Volaille, Graine de Moutarde,
Abricot Moelleux et Viande des Grisons, Gambas,
Tomates Confites et Concombre,

Pois Gourmand, Artichaut a I'Huile, Carotte

5 Pains Surprise Saumon Fumé (200 toasts)

250 Fours Frais Sucrés

Prix du Cocktail TTC Par personne: 15 €

COCKTAIL 5 - GAUGUIN

8 pieces par personne - Sur une base de 100 personnes

170 Gougeéeres Nature

200 Canapés Classiques
Jambon de Pays, Concombre CEuf Dur Tomate,
Crevette Mascarpone Saumon Fumé,
Duo d'Asperge Verte et Tomate Confite, Rosette de Lyon

230 Bouchées Fraicheur (40 toasts)
Bonbon de Courgette et Féta,
Nem de Saumon Mariné et Asperge Verte,
Tomate Cocktail au Crabe, Ratte aux Trois Fromages

10 Brioches au Saumon Fumé et a la Créme de
Concombre (200 toasts)

Prix du Cocktail TTC Par personne: 17 €
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” BOISSONS POUR COCKTAILS TTC (service non compris) ||

Pour des groupes constitués de 10 personnes minimum

Au verre:
Anisés (2cl.) 2,50 €
Martini, Suze, Campari (6cl.) 4,00 €
Porto rouge ou blanc (6cl.) 4,00 €
Whisky (4cl.) 5,00 €
Gin, Vodka (4cl.) 5,00 €
Le Sarment (Ratafia de bourgogne, crémant) 550 €
Le Murmdre (Créme de mire, crémant) 5,50 €
Le Griottin (Creme de griotte, griotte fruit, crémant) 550 €
Le Kir (Creme de cassis, Aligoté de Bourgogne) 4,00 €

Les cups (Formule a discrétion, tarifs par personne)
Punch 8,00 €
Sangria 7,00 €

Champagne et effervescents

La bouteille 75 cl

Crémant de Bourgogne 21,00 €
Crémant d'Alsace 17,00 €
Champagne "R" de Ruinart 80,00 €
Champagne Moét et Chandon 47,00 €
Champagne Pol Roger Blanc de Blancs 35,00 €
Champagne Jacquart 2008 59,00 €
Champagne Veuve Clicquot 66,00 €

Formules horairesTarifs par personne, boissons a discrétion pour la durée indiquée.

1 heure sans Champagne 12,00 €

Porto rouge, Martini rouge, Martini blanc, Ricard, Whisky, Perrier, Jus d’oranges, Jus d’ananas,
Jus de pamplemousses, Coca-Cola, Olives et Chips.

1/ 2 heure supplémentaire 7,00 €

1 heure avec champagne 20,00 €

Champagne Pol Roger, Porto rouge, Martini rouge, Martini blanc, Ricard, Whisky, Perrier, Jus
d’'oranges, Jus d’ananas, Jus de pamplemousses, Coca-Cola, Olives et Chips.

1/ 2 heure supplémentaire 11,00 €
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ANIMATIONS

Pour que vos réceptions soient uniques et inoubliables !

3 Formules a votre disposition qui comprennent l'intervenant et 200
piéces réalisées devant les convives

(Prix TTC)

* 1 formule salée
% animation « Foie gras » )
% animation « méli-mélo de gambas au wok » 600 € l'animation
% animation « Panini a votre envie »

*1 formule gourmande
& animation « Fontaine de chocolat » . )

% animation « crépes »

*1 formule artistique
& animation « Travail du sucre » o
% animation « Sculpture sur glace » 210 € l'animation
& animation « Décors fruits et légumes »
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LES BOISSONS TTC (service non compris)

VINS BLANCS A.O.C.

Bouteille 75cl
BOURGOGNE
Chablis 2011Massé G. propriétaire a Lignorelles 19,00 €
Meursault 201@. Bocard 32,00 €
BEAUJOLAIS / MACONNAIS
Beaujolais blanc 2012M. Anjou, Nuit Saint Georges de Reineins 14,50 €
Pouilly-Fuissé "Charles de Beauregard" 2Q Burrier, Domaine Beauregard a Fuissé 28,50 €
VALLEE DE LA LOIRE
Muscadet de Seévre et Maine sur Lie 2@1guste Bonhomme 8,50 €
Pouilly Fumé 2012 Didier Dagueneau, Saint-Andelain 19,00 €
ALSACE
Riesling 2011 Pierre Sperr 14,50 €
Gewurztraminer 2010Pierre Sperr 23,00 €

VINS ROUGES A.O.C.

Bouteille 75 cl

BOURGOGNE

Bourgogne 2010 "Hautes Coétes de Nuits’s Dames Huguettes 16,90 €
Cote de Beaune Villages 200%. Regnaudot, propriétaire a Dezise-lés-Maranges 22,00 €
Gevrey Chambertin 2008J. Durand-Roblot, propriétaire & Fixin 38,00 €
BEAUJOLAIS

Saint-Amour 2012 13,60 €
Morgon 2012 14,50 €
VALLEE DE LA LOIRE

Saint Nicolas de Bourgueil 201@uguste Bonhomme 11,60 €
Sancerre 2011 Fournier Pére & Fils 19,90 €
BORDEAUX

Chateau I'étoile 2009 (Graves) 17,90 €
Pauillac 2009 "La Rose PauillaGfoupement des viticulteurs de Pauillac 24,50 €
Chateau Tour Blanquet 2008 (Saint Estephe) 27,60 €
COTES DU RHONE

Crozes-Hermitage 2009 14,70 €
Saint-Joseph 2010 16,70 €
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VINS ROSES A.O.C.

Bouteille 75 cl

BOURGOGNE

Bourgogne Rosé "Marsannay la Céte" 20b2Huguenot Pére & Fils, propriétaires & Marsannay4,50 €

COTE DE PROVENCE

"Le Grand Thouard" 2012.A.R.L. Thouard, propriétaire & Lemuy 14,50 €
VALLEE DU RHONE
Tavel 2012Domaine de Tourtouil, M. Lefévre 14,00 €

VINS EFFERVESCENTS A.O.C.

Crémant de Bourgogne

Crémant d'Alsace

Champagne "R" de Ruinart
Champagne Moét et Chandon
Champagne Pol Roger Blanc de Blancs
Jacquart 2008

Veuve Clicquot

Bouteille 75 cl

21,00 €
17,00 €
80,00 €
47,00 €
35,00 €
59,00 €
66,00 €

EAUX MINERALES

Bouteille 100 cl

Vittel, Evian 2,50 €
Badoit, Perrier 3,40 €
Café, thé, infusion 1.50 €
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LE MATERIEL ET MOBILIER (Tarifs HT)

Réception porcelaine blanche
Blanche @ 32 (bac de 20}

Flate @ Z5 (bac de 34)

Dessert @ 21 (bac de 45)

Assiette & pain @ 17 (bac de 60)
Asslette gourmet © 24 (bac de 38)

Quadra porcelaine blanche
Quadra 24x24 (bac de 36)
Quadra 20x20 (bac de 40)
Quadra creuse (bac de30)

Filet or

Filet or @ 32 (bac de 20)

Plate @ 26 (bac de 36)

Dessert @ 21 (bac de 45)
Asslette & pain @ 16 (bac de 60)

Verre

Ontario transparente @ 37

Plec transparente @ 30 (bac de 24)
Plec transparente @ 19 (bac de 45)
Couleur @ 32 {courant 2007)

Mimi Fujl transp. camé 11x11 (bac 56)
Fuji transparent carré 32 x 32

0.48
023
.23
.23

=

=

R
I:I

Vieux Paris inox
Fourchette de table
Couteau de table

Cuillere de table
Fourchette a poisson
Coubeau & polsson
Fourchette entremet
Coubeau entremet
Cuillere entremet
Cuillere & café

Réception inox brillant 18/10
Fourchette de table
Couteau de table
Cuillere de table
Fourchette a poisson
Coubeau & polsson
Fourchette entremet
Coubeau entremet
Cuillére entremest
Cuillgre & café

Cuillgre moka
Fourchette a huitres
Felle a tarte

Cuillere & sauce

Cuillere de service
Fourchette de service
Louche de service @ &om

Cuillere & glagon

0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20
0.20

0.24

0.24

Marigny inox Orfévre 18/10

Verres Napoli

Eau 24 cl (bac de 24)

win 18 o (bac de 40)

win 12 ol (bac de 40)

Fllte champagne 15c) (bac de 40)

Verres Elégance

Eau 24 cl ({bac de 24)

vin 19 ol (bac de 24)

win 14¢l (bac de 40)

Fllte champagne 13 ol (bac de 40)
Coupe 13 o (bac de 24)

Verres Sélect (cristal)
win 35¢l (bac de 24)

vin 24 cl (bac de 24)
Gobelet & eau (bac de 24)

Verres Divers

Apéritf droit 22 cl {bac de 40)
Whisky 22 ¢l (bac de 24)
C2gustation 25 o (bac de 24)
Chopes & bigre 50 ¢l

Digestif 5 ol (bac de 40)

vodka forme bulipe 3.4 cl (bac 40)
viarre marccain 10 o (bac de 40)
viarre mixte 18c (bac de 24)

Minl werre cocktall 9cl (bac de 24)
Mini flite cocktall 6o (bac de 40)

(=2 = = =
J b
=

[ e Y o
(5]
(1]

0.56
0.56
0.5&

24
24
30
45
30
24
30
25
28
28

o o o o o o o O O O

Garden Fourchette de table 0.28
Tasse a café (arcopal) (bac de 40) a.18 Couiteal de tablS ariévre 0.28 Carafes
Sous tasse (arcopal) (bac de 40) 0.10 (illiere detabje 0.28 Broc & jus de fruit 1.31 0.98
Fourchatte & poisson 0.28 Broc & eau 1l 0.81
Réception porcelaine blanche Cout2au 3 poissan 0.28 Carafe & vin 11 0.94
Tasse & café (bac de 40) a.18 Fourchiette entremet 0.25
Sous tasse & café (bac de 40) a.13 Couteau entremet orféwre 0.28 Accessoires en verre
Tasse 3 thé (bac de 15) 0.35 Cuillére entremet 0.28 Saladier varre & 22 1.33
Sous tasse a thé (bac de 30) 0.27 Eulic & . Saladier verrs @ 25 1.33
Tasse & déjeuner (bac de 15) 0.35 Ramequin verra 0.3
Sous tasse a déjeuner (bac de 40) 0.27 Orenok inox 18/10 Coupe & glace (bac de 15) 0.44
Bol carré 12x12x5.5 (bac de 44) 0.48 Fourchette de table 0.28 Cendrier verre 0.35
Eol 3 boulllen 2 anses {bac de 15) a.a8 Couteau de table 0.28 Sallére 0.26
Cuillere de table 0.28 Polvrigre 0.26
Filet or Fourchette 3 poisson 0.28
Tasse & café (bac de 40) 0.27 Couteau & polsson 0.28
Sous tasse a café (bac de 40) 0.16 Fourcnatte entremet iy
Tasse & thé (bac de 15) 0.47 CG”t_Ea"' entremat I‘""_!H
Sious tasse a thé (bac de 30) 0.29 EulliEer Enkremes 0.28
Culllere & café 0.25
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Miniatures Le Buffet {métal argenté) Présentoirs de buffet
Mini ol de lion 10 ¢l (bac de 40) 0.30 Culllgre cocktallfdégustation 0.30 Support fer fargé h.10 cm 3.07
Mini cassolette @ & (bac de 80) 021 Coupe sur pled basse E.55 Support fer forgé h.20 cm 3.07
Mini plat orellles @ 7 (bac de 80) 021 Coupe sur pled haute 7.80 Support fer forgé h.30 cm 3.07
Mini poélon @ & (bac de 80) 021 Rafraichizseur & 40 14.33 Support altu h1Scm rond 3.07
Culllgre chinoise (par 10) 021 Réchaud rond @ 28 avec bougle 14.33 Tube altu @ 20 h10om 3.57
Minlature carrée 4x4x3 (bac 48) 021 Seau & Champagne 4.94 Tube altu @ 20 h1%om 3.57
iZoquetier (bac de 35) 0.30 Chandelier 3 branches B.&7 Tube altu & 20 hidocm 3.57
Mini assietke gourmst @ 13 0.30 Chandelier & branches £.78 Présentolr étages fer forgd/ attu 23.90
Bol carré BxEx3.5 0.30 Serviteur muet 3 tages h.45 19.84 Présentoir étages cone verre/altu 25,85

Flat & tarte sur pled @ 32 7.80 Serviteur muet argentg 3 &t h.46 19.84
Platerie Tajine avec cloche 3 28 4,52
Plat & four 34x24xs 3.57 La Piaterie {métal argenté) Flateau alty pour 35 verrines 30x40 6.49
Plat & tarte @ 32 2.19 Plateau maim 125220 1.88
Plat oval long. 32 2,19 Plateaw @ 30 3.92 Platerie de buffet
Elat rond creux & 30 2.19 Plateau avec anses §7x41 E.11 Ardolse rectangulaire 30x55 3.94
Saladier @ 25 2.19 Elat owvale 50 511 Marbre rectangulaire 30x40 3.94
Soupiére téte de lion 2,81 3.57 Légumier @ 28 aver polgnées 5.549 Ontario transparente & 37 1.40

Saladier werre pled en métal argenté 4.48 Flec tramsparente @ 30 (bac de 24) 0.61
Porcelaine divers Couverts & salade 260 Couleur @ 32 {courant 2007) 1.70
Bol de lion 40 ¢l {bac de 15) 048 Saligre ou Polvrigre (pléce) 0.68 Fujl transparent carré 32 x 32 1.40
Bol carré 12x12x5 (bac de 44) 048 Culllgre a glagons 1.33 Coupe en wverre elipse @ 36 h.10cm .68
Bol & bowlllen 2 ansss (bac de 15) .48 Chafing-dish {gastro sans bac) 23.58
Coupelle créme brilés @11 {bac 28) 048 Le Café (métal argenté) Chafing-dish rond @ 30 (sans bac) 23.58
Baurrier rectangulaire 1.35 Cafatigre 5.77 Rafraichisseur inox & 43 10.49
Cendrier rectangulaire 048 Théigre 577 Wasque altufinox & 40 512
Paot & lait 1.35 Pot & lait 577 Louche albufino:x 1.04
Elat rond & orsilles @ 13cm {bac 27) 0.48 Sucrier .77
Sauciére 1.35 Animation de buffets

LEE lECEssoI RE S .' Minl créplgre électrigue ménagére 14.68
Platerie Panier a pain osler 0.50 Shoarma grill élect, 30x20x50 47.36
Plat ovale 50 2.19 Plateau fromage osler @ 40 1.54 Flague vitrocéramique 2 faux 45.35
Flat avale 45 2.19 Porte menu de table A30 om 3.91 Fierrade &lectrique ménager 14,68
Plat ovale 50 cm inosx lourd ER: 1 Seau 3 glace Isotherme 2.77 Grill Panini 25*20 2200W §7.00
Elat rond creux @ 35 2.19 Wasgue altufinoe @ 40 E.12 Réchaud de buffet avec cartouche 13.38
Légumier & 24 2.19 Louche altufinox 1.04
Plateau 32x45 219 Couverts salade altufinox {paire] 2.08 Chandeliers (sans bougie)
Plateau limanadier rond & 40 2.19 Pince-assiette coktall (par 10) 0.22 Chandelier fer forgé tige br. RS0 11.06
Plateau main 135218 2.19 Chandelier fer forgé large Sbr. hE0 11.06
Bafraichissewr inox @ 43 10,49 Bougeoir 4 branches h.12 222
Chafing-dish gastro (sans bac) 23.58 Fhotophore h.16 222
Chafing=dish rond @ 30 (sans bac) 23.58 Chandelisr métal argenté 3 br. .67
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Le service

Flatzau de service 36x50

Bac gastro 1/1 (530%325x550mm)
Bac gastro Ve [ 265x325x650mm)
Bac @30 {pour chafing-dish rond)
Coutzau de culsine

Echelle patizserie 60=40 20 grilles
Grille pitzserie inox

Ecumoir alu @10

Louche alu @10

Marmite alu & 32 h. 32 25 litres
Marmice alu & 40 h. 40 50 litres
Portant d'assiettes (84 assieties)
Container imox 20 | Isotherme
verseuse (sotherme 2.5 |

Porte sac poubelle

Casserole inox @ 24cm
Polssonniére inox &0cm

Flanche & découper S0x35
Etagére de service 5 niveaux 37xd3

Matériel de chauffe & gaz
Etuwe mixte 10 grilles $0x80
Réchaud gaz inox 1 feu
Réchaud gaz Inox 2 feux
Trépled & gaz

Réchaud de buffet avec cartouche
Créplére 3 gaz 1 pl. 40cm 2400w

Matériel de chauffe élect.
Etuwve mixke 10 gr. S0=80

Etuve ventilée 10 gro fa=id Jiddw
Etuve wventilée cocktall 10 gr. soxd0
Réchaud électrigue L plague inox
Flague wvitrocéramigue 2 feux
Fercolateur & cafié (100 tasses)
Grill Panini 25%20 2200

Woks électrigue ménager

Fondue Eectrigue ménager
Créplére 1 plague 40cm 2400w
Mini crépiére électrigue meénager
Shoarma grill élect. 30x20x50

1.68
3.87
.21
3.87
2.41
35.11
0.52
2.41
2.41
11.93
14.42
65,38
38.15
173
4.84
4,84
10.85
&.39
18.54

0,00
25.75
36.05
16.47
13.38
43.26

90.00
101.04
.00
2575
46,35
33.82
&7.00
14.68
14.68
43.26
14.68
47.36

Mobilier

Gugridon résine @ &0 4,52
Table ronde résine @ 100 711
Chalse empilable résine blanche 148
Chalse sguare lattes blanches 2.30
Parasol coton éoru @ 18D 16.22
Socle de parasol 2.86
Torche bambou (sans pétrole) a.50
Matériel de chauffe

Barbecue & gaz 155=47 105.00
Barbecue charbon 10047 55,80
Sac de charbon 10kg/S0l 11.50
Tourmnebroche électrigue 220 v 136.06
Parasol chauffant gaz S2.00

Fournties en libre service

Montage possible avec suppl.

Tente pliante 3x4.5 (13.5m?) 105.00
Tente pliante 1.5x4.5 (5.7m"] 125.00
Plot de lestage 15 kg 4.50
Chauffage fusl 46kw avec fueal 185.00
Farquet sapin (au m?) 6.54
Spok ambre & poser au sol (100w) 5.50

Tentes de grandes surfaces
Nous consulter

Table de séminaire 200*50 7.6
Chalse confort pliante framboizs 1.46&
Crochet azsemblage chalse framb .87
Puplbre de conférence avec micro M.C.
Feutring larg. 180 (ml) 3.31
Podium de 2xim (h:0.20 a 1m) 45,00
Divers

Boutellle d= gaz 13 kg 24,00
Sac de charbon 10kgs500 11.50
Cartouche d'alcool gélifié 205
Bougie {I'unitg) .60
Recharge citron torche bambou 11 .06
Carnet de 50 tickets de vestialre 289
Sac de glagons 201 15.50
Baoite isotherme pour glagons 5.50
Protection

Protection de sol largim {ml) 1.30
Protection de 52l ML larg &m (ml) 13.80
Molleton synthétigue larg. 155 (mil} 1.30
Mallezon synthétigue larg. 200 (ml) 1.80
Tolle cirée larg. 140 (ml) 3.20
Feutrine larg. 180 (ml}) 8.31
Nappes papler damassé

Rouleau blanc 1. 20x10 m £.14
Rouleau blanc 1.20x35 m 10,50
Serviette blanche 30w30 (par 100) 3.38
Nappes voie séche couleur

{rouge bordeausx, vert sapin)

Rouleaw 1,20210 m 15,38
Serviette 40x40 (par 60} 4,80
Coton gratté M1,

Moguette larg. 2m et 4m
Nous consulter
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Tables buffet

Burffist Eraiteur 200:90 h-90
Buffet traieur 15090 bl
Burffist rond @ 180 H.%0

Tables rectanguizires
Table dessarte ¥5ad%

Table dessarts Qa0

Tabde rect. 12580 {6 p.)
Table pact. 200x84 (8710 p. )

Tables rondes bois

Gueridon bois 0 75

Table ronde bois @ 120 (& p.}
Table ronde bois @ 135 (8/% )
Tabde rende bois @ 150 (8/10 p.}
Table ronde bols @ 180 (10712 p.)

Tabies rondes résine
Guesridan & B4

Table ronde @ 104

Table mange debout & 60

Tabies ovales

Tahle 250:120 {12p.)

Table 300120 {14/ 18p.)

Table 400120 {17/ 18%p.)

Table S00x120 (20722 p.j
Baliange de 2 (sur table de 4000

Chaices

Chalse confort pliante framboiss
Chalse empilable résing blanche
Chaiss pliante spuare |attas bl
Chaise planke ar'velours mounge
Chalsa plante ar/velours noir
Chalse pliante or'velours wert
Chalse Hapoléaon arfassise bordeauy
Mausss dossier chalse square ficelle
Tabouret de har assiss noire

Mohilfer divers

Vestiaire + 50 cintres + tickets
Carnet da S0 tokets de vestiaire
Podium de Jx1m (h:0.50 & Im)
Paravent écry 17 5x1k0om

Chevalet bols + planche S0x80
Crochist o assemblags chaiss framb,

e
o
1774

514
R
6.3k
¥ .5k

514
GG
1.3
.3
1587

o 52
11
13.35

1021
2144
2513
2816
1157

1.4
1.4
130
PR
LEd
PR
1.545
o2
B 5

1810
LBa
4500
|
1534
oL

Bianc carré

110 G50
PR licwS I a.12
240240 10.54
Blanc rectanguiaire

140200 1.5%
140300 Q6%
Blanc buffet ftable d'honneoer

PRI fH) 11.51
H00x400 13.50
H00hid 19.92
J00=A00 2701
Servietbe de table G500% 0.1
Tarchan 0.1
Lil=aw a.71
10210 10,20
240240 13.10
1350 15.04
PRI A 11.57
H00hid 2.8
sErvietks 054
réservé aux professionnels

Parrme, anis, beige, marren, amir
210210 12.50
4240 14.71
310310 1397
H00x400 2564
H00hiG 840
H00800 5127
sErvietbs 0.21
réservé aux professionnels

Bardeaux, cerise, gris, wert,

vislet, parma, chocolat

FELwE] 1643
300300 .67
240400 2817
PESAI] A5ES
240800 b 34
Bardeaix, wart transparant

Sur nappe 300300 14.3%

LE MOBILIER NAPPES COTON BLANC NAPPES CHAMBORD

réservé aux professionnels

Ficelle imitation lin

190150 1201

Hhln2ed 16.43

310m304 2467

A40mAnd 2817

F40mohi E i

serviethe 104

Hiousss de dossier de chalss ficsls [EREF

BESC

réservé aux professionnals

Bordeaus, or, iveire

180w 180 1250

Hh0E R0 14.71

Hh0EAN0 2554

XG0 5 b

HhlEENG 5127

sErviette a9l

réservié aux professionnals

Ecru, baiga, marman, bondesux

H00m2060 1201

240n2dd 16.43

310m304 24.67

A00mA |07

Hmhid 4225

A00mA0d b3

saryiethe 104
LSS E S 1 3

min. 100 personnes

Location de chaise en sus

Miousme jynine brodée (53 |
Hiousss éorues avwes noeud au dos b5
Hiousss & lacst en chimtz r42
Housss dossier chaise square il
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PERSONNEL DE SERVICE (chefs de rang, maitres d'hotel, sommeliers)

> Notre personnel de service trés qualifié est facturé séparément

(A I’exception des forfaits)

Salaire horaire (chefs de rang ou sommeliers) :30.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (maitres d'hotel) :45.00 € / heure charges comprises

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

CONDITIONS GENERALES DES VENTES

1. Toute commande ou réservation doit étre accompagnée d'un premier acompte de
40% du montant total du devis pour nous permettre d'enregistrer celle-ci. Les tarifs
indiqués sur le bon de commande sont fermes et définitifs.

2. En cas d’annulation totale, [’entreprise organisatrice de réceptions conservera a

titre de pénalité ou facturera le client comme indiqué ci-aprés :

» plus de 30 jours avant la date de la manifestation: le montant du ou des
acomptes prévus aux conditions particulieres,

» entre 30 jours et 7 jours avant la date de la manifestation : 85 % du montant
TTC des prestations réservées,

e moins de 7 jours avant la date de la manifestation : 100 % du montant TTC des
prestations réservees.

3. En cas de résiliation de notre fait, nous restituons au client l'acompte versé. En
revanche, nous nous réservons la possibilité de conserver cet acompte pour toute
résiliation faite par le client (hors cas de force majeure), a titre d'indemnité
forfaitaire, définitive et irréductible.

4. Le solde est réglable 15 jours apres la date de réception.

5. Le client ne serait en droit d'annuler sa commande ou de refuser la marchandise que
si les retards ou avances éventuels dans ['horaire prévu (donné a titre indicatif)
dépassaient 3 heures sauf cas de force majeure ou tout événement susceptible
d'empécher une livraison normale : embouteillage notoire, manifestation de rue,
greves, incidents climatiques...

6. La confirmation du nombre d'invités du client doit nous parvenir au moins 5 jours
ouvrables avant la date de livraison (sauf convention particuliére). Toute
augmentation ou diminution exceptionnelle de commande doit étre parvenue 3 jours
avant le jour de livraison. Ce chiffre sera pris en considération pour la facturation,
méme si le nombre réel de convives s'avérait étre inférieur.

7. Nos devis sont réalisés pour un nombre précis de convives. Si ce chiffre est dépasse,
sans que nous soyons revenus dans le temps, nous ne serions pas en mesure d'assurer
notre prestation de facon satisfaisante. Ces situations portent préjudice aux invités
du client, et donc a notre image de marque, et nous contraignent, a titre de
dédommagement, a établir notre facturation a partir du nombre de convives
présents.
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8. Par mesure d'hygiéne, aucune marchandise ne peut étre reprise ou échangée.

9. Le matériel est fourni pour 24 heures consécutives, sauf accord préalable. Les
risques de perte, casse, dégradation ou disparition de celui-ci, ou de biens présents
sur le lieu de la réception ne sont pas couverts par nos assurances et sont a la
charge effective du client, il lui appartiendra ainsi d'assurer a ses frais les biens de
valeur que ses invités ou lui-méme introduiraient sur le lieu de réception.

10. Lorsqu'un vestiaire est inclus dans nos prestations, la remise d'un ticket doit étre
exigée lors du dépobt. Nous dégageons toute responsabilité en cas de perte de ticket.
Nous regrettons de ne pouvoir accepter les sacs a main, ou tout accessoire contenant
des espéces ou des objets de valeur.

11. Toute commande supporte des frais de livraison qui vous sont préciseés.

12. En cas de transport lointain assuré par transporteurs extérieurs a nos services, il
appartiendrait au client de sauvegarder lui-méme ses droits vis-a-vis du
transporteur, conformément a la loi spécifiant que les marchandises voyagent aux
risques et périls de l'acheteur (art. 105 et suivants de Code du Commerce).

13. Les présentes conditions de vente sont réputées acceptées par le client sans réserve
ni restriction.

14. Tout litige non réglé a l'amiable, sera soumis aux Tribunaux compétents, méme en
cas dappel en garantie ou de pluralité de défenseurs.
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BON DE COMMANDE

a retourner aux coordonnées ci-dessous :

Nom de ’entreprise = coordonnées

o I 0 1 =0 g 14 o] 1o [ =20 ;
JE SOUSSIGNE ...cueeveeeeeeerrrereeeisssesesesesssssssesesssssssssssessssnsssene o . vous donne accord sur le devis
référence ............... pour la réception du .........ceeveeeveorveunneee .

J’ai pris connaissance des conditions générales de vente annexées a ce bon de commande que j’ai

ddment paraphé.

J’ai noté que votre devis est estimatif et peut varier en fonction du nombre de mes invités.
Pour des raisons de qualité, d’approvisionnement et de planning, je m’engage a respecter les délais

ci-dessous :

Veuillez trouver ci-joint mon cheque d’acompte a [’ordre

Lo =R A’UN MONEANT O ..uueeeeeeeeeeeeeeeeeereeereeeesseeesaeens €

nécessaire a [’enregistrement de ma commande.

La facture devra étre transmise, a [’attention de :

Société :

Adresse :

Le réglement de la facture se fera a la réception de celle-ci.

Date :

Signature avec mention Cachet de la société

« Lu et approuvé, bon pour accord »
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