MC ORGANISATEUR DE RECEPTIONS

) Session 2015
EPREUVE E1 (forme ponctuelle)

SUJET 1

Durée 5 heures

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 l’outil
informatique.

1 -1 - LE DOSSIER CLIENT
Le dossier client comprendra :

* Le courrier d’accompagnement
¥ Le devis complet chiffré

2 - LE DOSSIER TECHNIQUE DE PREPARATION DE LA MANIFESTATION

Le dossier technique comprendra :
Justifiez et argumentez vos choix en rédigeant un texte explicatif (1 page A4 maximum)

Les plans des espaces loués

L’implantation des buffets

La circulation clientéle et personnel

Les contraintes des locaux - emplacements distribution, offices...
Le planning du personnel

Les protocoles d’envoi et distribution sur site

® oW R W W W

3 - LE DOSSIER D’EXECUTION DE LA MANIFESTATION

Le dossier d’exécution comprendra :
Justifiez et argumentez vos choix en rédigeant un texte explicatif (1 page A4 maximum)

La liste des personnels

Les fiches de poste (MH et serveur)

La liste d’émargement des personnels et le relevé d’heures

Le minutage de la manifestation - rétro-planning

Les consignes particulieres (en fonction du lieu ou demande client)

Un questionnaire de satisfaction client ou lien Facebook et/ou Twitter

WO W W W W

Pour réaliser son travail, le candidat dispose d’'un équipement informatique complet avec
un acces internet.
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L’ENTREPRISE TOR

Organisateur de réceptions :

Au fil des Délices

Situation : Vallée du Rhone - périphérie de Valence
Site : www.aufildesdelices.com

Mail : aufildesdelices-contact@free.fr

Organisation de réceptions :
% Particuliers :
+ Mariages
+ Fétes de famille
+ Repas amicaux...
+ Evenements ponctuels

& Entreprises et Administrations

Congreés - séminaires

Repas d’affaires

Lancement de produits

Présentation de mode

Repas d’entreprises - Arbre de Noél
Veeux annuels

Déplacements représentants de U’Etat
Cérémonies protocolaires

e S S R A A o

Organisation de réceptions sur mesure :

2 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.

< Notre service décoration sera a [’écoute pour concrétiser vos désirs.
2 Nos partenaires répondent a nos exigences qui sont les vbtres 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.
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| FICHE CLIENT

Administration : Hotel de Ville de Lyon Contact client : Service Culturel
Mme LEGRAND
Adresse : 1 Place de la Comédie Tél. : 04.72.30.15.00
69035 LYON Cedex Fax : 04.72.30.15.14
Courriel : mairiedelyon.sc-legrand @free.fr

MANIFESTATION - Cahier des charges

Type d’événement :
Cocktail dinatoire pour la présentation des festivités 2015
de la Féte des Lumiéres

Date de I’événement :
Vendredi 18 septembre 2015

Lieu : La Plateforme - 4 Quai Victor Augagneur Lyon
Adresse : http://www.la-plateforme.fr/espaces.html

Horaire de la manifestation :
19h00 a 22h30

Personnel a prévoir : Oui - brigade a constituer

Type de prestation :
Cocktail dinatoire a theme

Salle et/ou espace retenu : Le Chapiteau

Nombre d’invités : 200 personnes

Budget : 120 € TTC / personne

Mobilier : fourni sur place

Matériel : a prévoir en location

Linge : Oui

Logistique : Projection vidéo - Equipements sur place

Animations sur place : non

Théme : Présentation des festivités liées a la Féte des Lumiéres 2015

Déroulement de la manifestation :

o 22h45 - Départ des invités.

« 18h30 : Arrivée des invités - prévoir verre d’accueil et cadeau original pour les convives
* 19h00 : Discours du maire de la ville et mécenes locaux

e 20h00 - 20h15 : Projection de la bande annonce : ‘’ Féte des Lumieres 2015 *’

e 20h30 - 22h30 : Cocktail dinatoire sur le theme : Les lumiéres et les fleurs

Demande de devis pour :

Verre d’accueil des invités
Cadeau de bienvenue original

O O0O0oOo

Cocktail dinatoire comprenant animations culinaires avec démonstrations
Décoration liée au theme indiqué et demandé par le client
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Le catalogue de prestations de I’entreprise

Les Forfaits a 42 € TTC (service compris) ||

Ces menus comprennent le café, le vin (une bleupgilir 3 personnes) et I'eau minérale.

Le vin est a choisir dans la carte des vins ci-dass

MENU 2
Papillote de truite
Beurre Grenoblois

Volaille de Bresse rétie
Tarte aux myrtilles

MENU 1
Charcuterie Lyonnaise
Quenelles de brochet Nantua
Nougat glacé de Montélimar

MENU 3 MENU 4

Paté du Dauphiné Soupe au potiron et creme de Bresse
R6ti de boeuf Charolais Omble-chevalier de nos lacs
Champignons du Tricastin Tarte aux noix — glace vanille Bourbon

Matefaim

|| CARTE DES VINS POUR FORFAITS A42 € ||

Vins blancs AOP Vins rouges AOP
Coteaux du Tricastin 2013 Coétes du Rhdéne 2012
Domaine des trois cédres. Domaine des trois cedres
Cotes du Rhéne 2012 Gigondas 2012
Domaine Fond Croze Chateau de Montmirall
Cotes du Rhéne 2011 Brouilly 2011
Chéteau de Fonsalette Chéteau des Crofs
Cotes du Rhéne Villages 2012 Saumur Champigny 2012
Domaine de Beaurenargl. Cave des trois puits
Beaujolais 2012 Beaujolais 2013
Chéateau Gaudrelld. Domaine Chernettg
Touraine La Presle 2013 Coéteaux du Tricastin 2011
Jean Marie Pendt Domaine des trois cedres
Vins rosés AOP
Cotes du Ventoux 2013 Saint Péray 2013
Clos du Manoif Domaine Rochepertuls
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|| CARTE DES METS TTC (service non compris) ||

LES ENTREES

Cervelas lyonnais en salade
Quenelles de brochet Nantua
Poélée de grenouilles
Jambon cru de pays

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

€uros
9,00
12,00
12,00
14,00

Paté en crolte aux herbes 12,00
Foie gras de canard entier 18,00
Saumon fumé norvégien 14,00
SaladelLyonnaise 14,00
LES VIANDES €uros
Potée Savoyarde 14,00
Volaille de Bresse rotie 22,00
Piece de Charolais au bleu du Vercors 23,00
Chapon en croite de sel 23,00
Filet d’agneau roti et polenta revisitée 19,00
Pot au feu Lyonnais 14,00
Diots aux crozets 22,00
Rable de lapin au Gigondas 19,00
Poularde demi-deuil 23,00
LES POISSONS
€uros
Omble-chevalier a la moutarde de Dijon 16,00
Terrine de féra et coulis de saison 14,00
Filet de brochet braisé au Muscat 19,00
Truite grenobloise 18,00
Terrine de carpe au vin rouge 16,00
Ecrevisses pochées au Condrieu 22,00
Sandre au beurre rouge du Ventoux 19,00
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LES FROMAGES

Fromages fermiers et pain aux noix

Beaufort en trois affinages

Chevrotin des Aravis chaud sur lit de mesclun
Cervelle des canuts fines herbes

€uros
8,00
8,00
6,00
6,00

LES DESSERTS €uros
Gateau de Savoie et sauce mentholée 8,00
Tarte aux noix et glace vanille Bourbon 9,00
Nougat glacé de Montélimar - coulis 10,00
Coupe de sorbets fruits des montagnes 6,00
Tarte a la rhubarbe 7,00
Gratin d’agrumes a la Chartreuse jaune 8,00
Créme brulée a la lavande 7.00
Moelleux Montilien aux cerises 8.00
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|| BUFFETS TTC (service non compris) ||

Pour des groupes constitués de 10 personnes minimum

BUFFET CHAMPETRE
a3l€

Charcuterie de Pays
Terrine de Campagne au Saint-Péray
Rosette de Lyon
Marbré de Volaille'au Fromage Frais et Fines

Salade Grec ue
Carotte Rapées aux Fines Herbe
Salade de Goncombre et Pommes au Raifort

*

= Poulet Réti
Jambon a I'Os en Tranche

Plateau de Fromages Affinés et Pain aux Noix

LE DESSERT AU CHOlX-

Entremets Fantaisie aux Fruus 3
Ou y

Entremets (Citron et Mlel) ..-m
Ou -

Entremets Miroir aux peches
Ou
Entremet Le Rhodanien
3

Café et Croquant de Saillans

PRIX NETS

BUFFET PRESTIGE
adle€

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

Salade-de . Pomme de Terre et Cervelas
sl ~Ratatouille Nicoise
Salade de Lentilles de Puy et Magrets de
e : Canard Fumés
%
Faux Filet-de Boeuf, Sauce aux Fines Herbes
Gigot d’Agneau-roti .

Plateau de Fromages Affinés et Pain aux Noix

LE DESSERT AU CHOIX

Entremet Fantaisie aux Fruits
Ou

Entremet Capucine (Citron et Miel)
Ou

Entremet Miroir aux péches
Ou

Entremet Le Rhodanien

Café et Croquant de %alllans

PRIX NETS X
Hp

LES BOISSONS D’ACCOMPAGNEMENT =

"Cave n'1"

Beaujolais blanc
Vacqueyras
Vittel, Badoit

Pour 1 bouteille de vin blanc et 1 bouteille de
vin rouge pour 4 personnes
Prix T.T.C. : 8 € par personne

"Caven 2'f

Saint-Joseph
Gigondas
Vittel, Badoit
¢ ==y
Pour 1 bouteille de vin blanc et 1 bouteille de
vin rouge pour 4 personnes
Prix T.T.C.: 14 € par personne

FORFAIT BOISSONS DE L’APERITIF

Crémant de Die
(1 bouteille pour 4 personnes)
Kir
Jus d’Orange
Vittel, Badoit
Tarif par personne : 5.50 € T.T.C

Coupe de Crémant de Die servie au Dessert : 3.00 € T.T.C.

MENTION COMPLEMENTAIRE ORGANISATEUR DE RECEPTIONS

Session 2015 Code :

SUJET

EPREUVE E1 : ETUDE TECHNIQUE DE RECEPTIONS

Durée : 5h Coeff. : 3

Page 7/20




LES COCKTAILS TTC (service non compris) ||

COCKTAIL 1 - LES ECRINS

5 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

150 Mini patés en croute ardéchois
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 : 10 €

COCKTAIL 2 - EDELWEISS

5 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

120 Mini patés en croite ardéchois

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: 12 €

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 - AVORIAZ

8 piéces par personne - Sur une base de 100 personnes

150 Mini patés en croiite ardéchois

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: 16 €

COCKTAIL 5 - BERLIOZ

8 pieces par personne - Sur une base de 100 personnes

170 Mini patés en croute ardéchois

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 : 20 €
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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 €
Kir (Creme de cassis de Dijon et Bourgogne Alijjoté 6.00 €
Le Murmdre (Créme de myrtille, Crémant de Die) ,506€
Vermouth de Chambéry (Dolin) 500 €
Les cups (Formule a discrétion, tarifs par personne)
Punch 8,00 €
Sangria 7,00 €

Champagne et effervescents

Crémant de Die
Seyssel Mousseux

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

Veuve Clicquot

La bouteille 75 cl
25,00 €
18,00 €

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

Formules horairesOPEN BAR -Tarifs par personne, boissons a discrétion podutée indiquée.

1 heure sans Champagne

15,00 €

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

1/ 2 heure supplémentaire

1 heure avec Champagne

8,00 €

23,00 €

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

1/ 2 heure supplémentaire 12,00 €
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ANIMATIONS

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

(Prix TTC)

* 1 formule salée
& animation « Saumon d’ Ecosse » tranché et blinis

% animation « Langoustines juste saisies a la plancha »
Huile de vanille
% animation « Mini burgers et ravioles »

550 € l'animation

* 1 formule sucrée
% animation « Bar a macarons » .
% animation « Stand glaces salées-sucrées » 280 € lanimation
% animation « Smoothies »

*1 formule artistique
L animation Atelier fleurs comestibles
& animation Mukimono : Sculpture de légumes

U animation Bar a fruits (cocktail, lacté, soja fruit) o
250 € l'animation

-

' L?.r"fr ..:1.’"".-:.:]3'.-_:'- f.'.a{;'f.;.'a'u
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LES BOISSONS TTC (service non compris)

VINS BLANCS A.O.C.

Bouteille 75cl
BOURGOGNE
Macon Villages 2018ave de Viré Sébastien Taboulot 23,00 €
Meursault 20125. Bocard 32,00 €
LANGUEDOC/ROUSSILLON
Cotes de Thau 2018an Philippe Nouveau 14,50 €
Coteaux du Languedoc 201 Xiognier vieilles vignes 18,50 €
VALLEE DE LA LOIRE
Valencay 2013 "Cuvée Chevrefeuille” Francis Joaird 18,00 €
Coteaux du Venddmois 2012 Didier Despiaux 2Z00
VALLEE DU RHONE
Cotes du Rhone La Borry Domaine Saint-Amant 2012 18,50 €
Saint-Peray Roussanne Domaine Chaboud 2011 £4,00
VINS ROUGES A.O.C.
Bouteille 75 cl
BOURGOGNE
Bourgogne 2011 "Hautes Coétes de Nuits’s Dames Huguettes 19.00 €
Cotes de Beaune Villages 201®. Regnaudot, propriétaire a Dezise-lés-Maranges 25,00 €
Gevrey Chambertin 2009J. Durand-Roblot, propriétaire & Fixin 38,00 €
LANGUEDOC/ROUSSILLON
Coétes de Thau 2012an Philippe Nouveau 19.00 €
Coteaux du Languedoc 201@arignan 24.00 €
VALLEE DE LA LOIRE
Saint Nicolas de Bourgueil 2012uguste Bonhomme 15,00 €
Sancerre 2012 Fournier Pére & Fils 22.00 €
BORDEAUX
Chateau I'étoile 2009 (Graves) 17,90 €
Pauillac 2009 "La Rose PauillaGfoupement des viticulteurs de Pauillac 24,50 €
Chateau Tour Blanquet 2008 (Saint Estéphe) 27,60
VALLEE DU RHONE
Crozes-Hermitage Domaine J.Louis Pradelle 2011 8.0a€
Saint-Joseph Domaine J.Louis Pradelle 2013 1©.00
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VINS ROSES A.O0.C.

Bouteille 75 cl

LANGUEDOC/ROUSSILLON

Collioure 2012 Le clos des Paulillesmaine Advini 21,00 €
COTE DE PROVENCE

Bandol 2013"Le Grand Thouard"A.R.L. Thouard, propriétaire & Lemuy 14,50 €
VALLEE DU RHONE

Tavel 2013Roc Epine Domaine Lafond 17,00 €

VINS EFFERVESCENTS A.O.C.

Crémant de Die

Seyssel Mousseux

Champagne "R" de Ruinart
Champagne Moét et Chandon
Champagne Pol Roger Blanc de Blancs
Champagne Jacquart 2010
Champagne Veuve Clicquot

Bouteille 75 cl
25,00 €
18,00 €
80,00 €
47,00 €
35,00 €
59,00 €
66,00 €

EAUX MINERALES

Bouteille 100 cl

Vittel, Evian 3,50 €
Badoit, Perrier 450 €
Café, thé, infusion 180

@y
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LE MATERIEL ET MOBILIER en location Tarifs HT
Pour la vaisselle et contenants a usage unique,
voir fournisseur habituel type Comatec (http://catalogue.comatec.fr)

Réception porcelaine blanche
Blanche @ 32 (bac de 20}

Plate @ 25 (bac de 34)

Dessert @ 21 (bac de 45)

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

Quadra porcelaine blanche
Quadra 24x24 (bac de 38)
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 @ L& (bac de 60)

Verre

Ontario transparente @ 37

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

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

.48
.23
Q.23
023
0.30

i il
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Vieux Paris inox
Fourchette de table
Couteau de table
Cuillére de table
Fourchette a poisson
Coubeau & polsson
Fourchette entremet
Coubeau entremet
Cuillére entremest
Cuillgre & café

Réception inox brillant 18/10

Fourchette de table
Coubeau de table
Cuillere de table
Fourchette a poisson
Couteau & polsson
Fourchette entremet
Coubeau entremet
Cuillere entremet
Cuillere & café
Cuillere moka
Fourchette a huitres
Pelle a tarte

Cuillére & 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
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.24
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73
0.73

Marigny inox Orfévie 18/10

Verres Napoli

Eau 24 cl (bac de 24)

win 18 o (bac de 40)

vin 12 ol (bac de 40)

Fllte champagne 15c (bac de 40)

Verres Elégance

Eau 24 cl {bac de 24)

win 19 ¢l (bac de 24)

vin 14¢l (bac de 40)

Fllte champagne 13 <l (bac de 40)
Coupe 13 d (bac de 24)

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

vin 24 cl (bac de 24)
Gobeler 4 eau (bac de 24)

Verres Divers

Apéritif droit 22 cl (bac de 40}
Whisky 22 ¢l (bac de 24)
Dgustation 25 o (bac de 24)
Chopes & bigre 50 ¢l

Crgestf 5 ol (bac de 40)

vodka forme bulipe 3.4 ol (bac 40)
verre marccain 10 o (bac de 40)
verre mixte 18 (bac de 24)

Mini werre cocktall 9o (bac de 24)
Mini flite cocktall &d {bac de 40)

20
20
20
20

o0 o O

o0 o O o
P
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[
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Garden Fourchatte de table 0.28
Tasse & café (arcopal) (bac de 40) 0.18 Couteau de table orfévre 0.28 Carafes
Sous tasse (arcopal) (bac de 40) .10 Culllére de table 0.28 Broc a jus de frult 1.3 .98
Fourchette a poisson 0.258 Broc & eau 1l 0.81
Réception porcelaine blanche Couteau & poisson 0.28 Carafe & vin 11 0,98
Tasse & café (bac de 40) .19 Fourchette entremet 0.28
Sous tasse a café (bac de 40) 0.13 Coutzau entremet orfévre 0.28 Accessoires en verre
Tasse & thé (bac de 15) 0.35 Cuiliére entramest 0.28 Saladier verrs @ 22 1.33
Sous tasse & thé (bac de 30) 0.37 Cuillere & café 0.28 Saladier verra @ 25 1.33
Tasse & déjeuner (bac de 15) 0.35 Ramequin verre 0.36
Sous tasse a déjeunsr (bac de 40) 0.7 Orenck inox 18/10 Coupe & glace (bac de 15) .48
Bol carré 12x12x5.5 (bac de 44) 0.48 FORIFEREE= B table 0.28 Cendrier verne 0.35
Bol & boulllon 2 anses (bac de 15) .48 Coutzau de table 0.28 Sallére 0.26
Culllére de table 0.28 Polvrigre 0.26
Filet or Fourchette a poisson 0.25
Tasse & café (bac de 40) 0.27 Couteau a poisson 0.28
Sous tasse & café (bac de 40) 0.16 Fourchette entremet 0.28
Tasse & thé (bac de 15) 0.47 Coutzau entremst 0.25
Sous tasse & thé (bac de 30) 0.29 Culllere entremet 0.28
Cuillere & café 0.28
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Miniatures Le Buffet {métal argentdé) Présentoirs de buffet
Mini baol de lien 100cl (bac de 40) 0.30 Cuillgre cocktallfdégustation 0.30 Support fer forgé h.10 cm 307
Mini caszolette @ & (bac de 80) 0.21 Coupe sur pled basse 556 Support fer forgé h.20 cm 307
Mini plat oreilles @ 7 (bac de 80) 0.21 Coupe sur pled haute 7.80 Support fer forgé .30 cm 3.07
Mini poélon © & (bac de BO) 021 Rafraichisseur & 40 14.33 Support albu hiScm rond 3.07
Culllgre chinglise {par 10) 021 Béchaud rond @ 28 awec bougle 14.33 Tube altu & 20 hi10cm 3.57
Miniature carrée 4x4x3 (bac 48) 0.21 Seau & Champagne 494 Tube altu & 20 hi1%cm 3.57
Coguetier (bac de 35) 0.30 Chandelier 3 branches 567 Tube altu & 20 hZ8cm 3.57
Mini assiette gourmet @ 13 0.30 Chandelier 5 branches 5.78 Présentaoir étages fer forgé/altu 23.%0
Bol carré Bx8x3.5 0.30 Serviteur muet 3 £tages h.45 19.84 Présentair étages cine verrefalbu 25.85

Flat & tarte sur pied @ 32 7.80 Serviteur muet argentg 3 &t h.4s 19.84
Platerie Tajine avec cloche & 28 4,92
Plat & four 34x24xs 3.57 La Platerie {métal argenté) Flatzau altu pour 35 verrimes 30x40 5,49
Flat a tarte & 32 2.19 Flateauw maim 12.5=20 1.88
Flat oval long. 32 2,19 Plateau @ 30 392 Platerie de buffet
Plat rond creux &@ 30 2.19 Plateaw aver anses §7x4l 511 Ardoise rectangulaire 30x55 394
Saladier @ 25 2.19 Plat owvale 50 511 Marbre rectangulaire 3040 3.94
Souplére téte de lion 2,8 3.57 Légumier @ 28 aver polgnées 654 Ontario transparents & 37 1.40

Saladier werre pled en métal argenté 4.48 Flec transparente @ 30 (bac de 24) 061
Porcelaine divers Couverts & salade 2.60 Couleur @ 32 {courant 2007) 1.70
Bal de lion 40 cl {bac de 15) 0.48 Saligre ou Polvrigre (pléca) 0.68 Fujl transparent carré 32 x 32 1.40
Bol carré 121 2%5 (bac de 44) 0.48 Culllgre & glagons 1.33 Coupe en verre elipse @ 36 h.10om .68
Baol & bowillen 2 anses (bac de 15) 0.48 Chafing-dish (gastro sans bac) 23.58
Coupelle créme brilés @11 {bac 28) 0.48 Le Café {métal argenté) Chafing-dish rond @ 30 (sans bac) 23.58
Beurrier rectangulaire 1.35 Cafetigre 577 Rafraichissaur inox @ 43 10,449
Cendrier rectangulaire 0.48 Théigre .77 Vasgue albw/imox & 40 .12
Faot & lait 1.35 Fot & lait B.77 Lowche altufimox 1.04
Elat rond & oreilles @ 13cm (bac 27} 0.48 Sucrier .77
Saucisre 1.35 Animation de buffets

Mini crépigre électrigue ménagérs 14,58
Platerie Panler & paln osier 0.50 Shoarma grill dlect, 30x20x50 47.36
Blat ovale &0 2.19 Plateau fromage osler @ 40 1.84 Flague vitrocéramique 2 fausx 46,35
Flat ovale 45 2.19 Porte menu de table h30 cm 391 Fierrade électrigue ménager 14.68
Flat ovale 50 cm inox lourd 391 Seau & glace isctherme 2.77 Grill Panini 25*200 2200W 5700
Plat rond creux @ 35 2.19 WVasgue altu/inox & 40 512 Réchaud de buffet avec cartouche 13.38
Légumier & 24 2.19 Leuche altufinox 1.04
Plateau 32x45 2,19 Couverts salade altufinox {paire) 2.08 Chandeliers (sans bougie)
Flateau limonadier rond @ 40 2.19 Pince-assiette coktall (par 10) 0.22 Chandelier fer forge tige &br. RS0 11.06
Flateau main 13.5x18 2,19 Chandelier fer forgé large Sbr. hS0 11,05
Bafraichizseuwr inox @ 43 10.49 Bowgeoir 4 branches h.12 222
Chafing-dish gastro (sans bac) 23.58 Phiotophore h.16 222
Chafing-dish rond @ 30 (sans bac) 23.58 Chandelier métal argenté 3 br. L.G7
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Le service Mobiller Table de séminaire 200*80 7.95
Flabzau de service 36x50 1.68 Gugridon résine @ &0 4.52 Chalse confiert plianke framboizs 1.45
Bac gastro 171 (530x325x650mm) 3.87 Table ronde résine & 104 711 Crochet azssemblage chalse framb 0.av
Bac gastro ¥ {26523 25x850mm ) 3.21 Chaiss empilable résine blanche 146 Pupltre de conférence avec micro N.C.
Bac @30 {pour chafing-dish rond) 3.87 Chalse sguare lattes blanches 2.30 Feutrine lang. 180 (ml} g.31
Coubzau de culsine 241 Paraso| coton écru @ LED 16.22 Podium de 2xim (h:0.20 a 1m) 45.00
Echelle patisserie 60w40 20 grilles 35.11 Socle de parasol 2.86
Grille patsserie Inox 0.53 Torche bambou (sans pétrole) 6.50
Ecumoir alu @14 241
Louche alu @10 241 Matériel de chauffe
Marmite alu & 32 h. 32 25 litres 11.493 Barbecue 3 gaz 155=47 106.00 Divers
Marmize alu & 40 h. 40 50 litres 14.42 Barbecue charbon 1004 7 54.80 Boutellle de gaz 13 kg 24,00
Portant d'assiettes (84 assieties) 6%, 36 Sac de charbon 10kgy/S0l 11.50 Sac de charbon 10kg/S0l 11.50
Container inox 20 | isoctherme 36,15 Tourmnebroche électrigue 220 v 13606 Cartguche dalcool gélifié 2.05
verseuse |sotherme 2.5 | 773 Parasol chauffant gaz 52.00 Bougie (l'unit) 0.60
Porte sac poubelle 4,84 Recharge citron torche bambou 11 .06
Casserole inox & 24cm 4,84 Carnet de 50 tickets de vestiaire 2.89
Polssonniére inox 60cm 10,86 Sac de glagons 201 15.50
Flanche a découper 50x35 5,39 Boite Isotherme pour glagons 5.50
Etagére de service 5 niveaux 87x43 18.54
Protection
Matériel de chauffe & gaz Fournies en libre service Protection de sal largim {ml) 1.30
Etuve mixte 10 grilles S0x80 20,00 Montage possible avec suppl. Protection de 52l ML larg &m {ml) 13.80
Réchaud gaz inox 1 feu 25.75 Molleton synthétigue larg. 155 {ml} 1.30
Réchaud gaz inox 2 feux 36,05 Tente pliante 3w4.5 {13.5m) 105.00 Mallezon synthétique larg. 200 (ml) 1.80
Trépled a gaz 1647 Tente pliante 1.5x4.5 (56.7m) 125.00 Tolle cirée larg. 140 {ml) 3.20
Réchaud de buffet avec cartouche 13.38 Flot de lestage 15 kg 4.50 Feutring larg. 180 (ml} 8.31
Crépiére a gaz 1 pl. 40cm 2400w 43.26 Chauffage fusl 46kw avec fueal 185.00
Parquet sapin [au m?2) 5.84 Nappes paplier damassé
Matériel de chauffe élect. Spot ambre & poser au sol (100w) 8.50 Rouleau blanc 1.20x10 m .14
Etuve mixke 10 gr. G0x80 a0.00 Rouleau blanc 1.20x25 m 10.50
Etuve ventilée 10 gr. B0 3E0dw 101.00 Tentes de grandes surfaces Serviette blanche 30x30 (par 100) 3.38
Etuve wventilge cocktall 10 gr. éox40 71,00 Nous consulter
Réchaud électrigue 1 plague inox 28,75 Nappes voie séche couleur
Flague vitrocéramigue 2 feux 45,35 {rouge bordeaus, wert sapin)
Fercolateur & café (100 tasses) 33.82 Fouleau 1.20x10 m 15.38
Grill Paninl 25=20 22004 a7.00 Serviette 40x40 (par 60} 4.80
Woks électrigue ménager 14.68
Fondue électrigus ménager 14,68 Coton gratté M1,
Créplére 1 plague 40cm 2400w 43,26 Moguette larg. 2m et 4m
Mini crépiére électrigue ménager 14,68 Nous consulter
Shoarma grill lect. 30x20x50 47.35
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LE MOBILIER MAPPES COTON BLANC NAPPES CHAMBORD

réservé aux professionnels
Tahles buffer Bilanc carré Ficelle imitation lin
Guffist traitaur 20090 b0 B4 120170 G50 190w 1 50 1201
Buffist traiteur 15090 h-90 B4 210 a1z el 16,43
Buffist rond @ 180 HL%0 17.74 240 10,54 F10s314 .67
w0 2817
Tahles rectanguizires Bixnc rectanguiaire A 0whid 4225
Table desserte ?5a7% 514 140200 155 seryvietbe 104
Table deszarts 9wt G617 140300 G5 Mouszs de dossier de chaizs fioslls or2
Talbde rect. 12580 (& p.) (e s
Talde rect. 20080 (810 p.) .5 Bianc buffet ftable dhonnewr BE S
pli il 11.81 réservé aux professionnels
Tables rondes bois Hl400 13.50 Bordeaus, or, ivoirs
Guérdon bals @ 75 514 Hlhio 19.92
Talbde ronde bois 3 120 (6 p.} G5 HlA00 2r.a1 180w 180 1250
Table ronde bois & 135 {8/ p) P Servieibs de fabls G%00% .71 HhEIE0 14.71
Talle rorde bois 0 150 (810 p.} T.73 Terchian 071 FLOEA00 LA
Talbde ronde bois & 1RO {10712 po) 1567 Lit=au 0.7l FhHOEG00 R 4G
HhOEE00 SL27
Tables rondes résine serviette a1
Guéridon & G0 4 52 F10210 10,30
Table ronde @ 104 711 a0 13.10
Table mamgs debout 3 &0 13,35 130 15.04 réservé aux professionnels
Hl400 2157 Ecru, Baige, marran, bordeaux
Tables ovales Hlhi0 1228
Table 250x120 {12p.} 10021 mErvietts o.5d B0 0 1201
Table 300x120 {14,/ 1kp.} 21.44 Flw2da 16,43
Table 400120 {17/18p.} 25.13 3100310 24.67
Tabde 5000120 (20,22 p.) e (L réservé aux professionnels [ 2817
Hallangs de 2m (sur table de 40d) 1257 Parme, anis, beidge, marren, azur Hmhid 4225
210 12.50 ot [T G
Chaises Hla2a0 14.71 serviethe 1a4
Chalss confort pliants frambaise 1.4 F10E310 2397
Chaiss empilable résine blanche 1. Hil400 1564
Chaise plante spuare lakbes bl i | Halohlia 844
Chalss plante ar/velours rougs LB HO0800 G127
Chaiss plante arfvelours noir N saryiethe 0491
Chaise plante or/velours wert Ll
Chalss Napoléan orfassise bordeauy 4.54 LIS ED ALY
Housse dossier chalse square fioslles 0.2 réserveé aux professionnels min. 100 personnes
Tabouret de bar assis= noire 850 Bardeaus, cerige, gris, wert, Location de chaise en sus:
violet, parme, chocolat
Mobilier dhrers 240 16,43 Housss ivoine brodes Gl
Wesstiaire + 50 cintres + tickets 18.10 200300 .67 Housss dcrue avec noeud au dos G52
Cammet de 50 tokets de vectisine P F0x400 817 Mouses & lacst en chintz FAz
Podium de dx1m (h:0030 & Lmi) 450 Haloh0ia Erart Houss= dossier chaise square o
Paravent deru 17 SxelkOom 23 F40800 L34
Chevalet bols + planches 8080 15.34
Crochet d'assemblage chalse framb,  0.27
Bardeaux, vart transparant
Sur nappe 3000300 14.3%
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PERSONNEL sur prestation:

> Base de calcul :

Salaire horaire (Maitre d’hotel - Sommeliers - Chef de cuisine) : 45.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (serveur) : 35.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (Cuisiniers) : 35.00 € / heure charges comprises

> Heure supplémentaire journée (hors vacation de départ) :

Salaire horaire (Maitre d’hétel - Sommeliers - Chef de cuisine) : 55.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (serveur) : 45.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (Cuisiniers) : 45.00 € / heure charges comprises

> Heure supplémentaire nuit (hors vacation de départ) :

Salaire horaire (Maitre d’hétel - Sommeliers - Chef de cuisine) : 58.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (serveur) : 48.00 € / heure charges comprises
Salaire horaire (Cuisiniers) : 48.00 € / heure charges comprises
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CONDITIONS GENERALES DES VENTES

Toute commande ou réservation doit étre accompagnée d'un premier acompte de 30% du
montant total du devis pour nous permettre d'enregistrer celle-ci. Les tarifs indiqués sur le
bon de commande sont fermes et définitifs.

En cas d’annulation totale, ’entreprise organisatrice de réceptions conservera a titre de

pénalité ou facturera le client comme indiqué ci-apres :

» 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 réservees,

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

En cas de résiliation de notre fait, nous restituons au client '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 dindemnité forfaitaire, définitive et irréductible.

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

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...

La confirmation du nombre d'invités du client doit nous parvenir au moins 5 jours ouvrables
avant la date de livraison (sauf convention particuliere). 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.

Nos devis sont réalisés pour un nombre précis de convives. Si ce chiffre est dépassé, 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.

Par mesure d'’hygiene, aucune marchandise ne peut étre reprise ou échangée.
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10.

11.

12.

13.

14.

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.

Lorsqu'un vestiaire est inclus dans nos prestations, la remise d'un ticket doit étre exigée lors
du dépbt. 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 especes ou des objets de
valeur.

Toute commande supporte des frais de livraison qui vous sont précises.

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).

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

Tout litige non réglé a l'amiable, sera soumis aux Tribunaux compétents, méme en cas d'appel
en garantie ou de pluralité de défenseurs.

@p-

'S L“'}‘f , .c'(/ ."-.:‘I.IQ'.IJ'- f.'{ ;{l:{;";:i!
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BON DE COMMANDE

a retourner aux coordonnées ci-dessous :

'Th Adresse postale :
| Au fil des délices
{\ i Service commercial
e Z.A. des plantations
e ol Dt ilrvend 26035 Valence Cedex 32
Mail : aufildesdelices-contact@free.fr

a l’attention de Madame Julie Desprez - Chargée de Projets

JE SOUSSIGNE ...cueeveeeererrrrrereesessssesesesessssssssssessssssssessnsssssssssene o . vous donne accord sur le devis
réféerence ............... pour la réception du .........ceceeeeveeeveunnee .

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

GO eeeeeeererererreesesresesssetessstessssassessssesesssssssenesesssassssssssssssenes d’UN MONEANE dE .....cuueeeeeeveeeeeeecrrneereessesesasseseens €
nécessaire a l’enregistrement de ma commande.

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

Société :

Adresse :

Le reglement de la facture se fera a la réception de celle-ci dans un délai de 15 iours.

Date :

Signature avec mention Cachet de la société
« Lu et approuvé, bon pour accord »
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