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Vin dhonneur idcntiquc a tous les menus*

Servide 18h30 a 20hoo

12 piéces a sélectionner au total :

e  Amuses bouches froides, 6 Piéccs au choix Parmi la gamme suivante

(Tomates cerise, concombres, carottes, ceufs de caille, choux fleur, endives et radis)

ou
ou ou ou

e Amuses bouches chaudes & casso]cttcs, 2 Piéccs au choix

e (Collection de Verrines, éprouvettes, bulles, 1Piécc au choix

e (Collection de Brochettes froides & cuilleres, 3 Piéccs au choix

0



Mcnu «]__a Farandolc des Mcts»
43€

e Amuses bouches froides, 6 Piéccs au choix

Gl

(tomates cerise, concombres, carottes, ceufs de caille, choux fleur, endives et radis)

ou
ou ou ou ou

e Amuses bouches chaudes, 2 Piéccs au choix

e (Collection de Verrines salées, 2 Piéccs au choix
ou

e (Collection de Brochettes froides, 4 Piéccs au choix

° Lcs offrandes du bcrgcr au buffet
A\ssortiment de Pains 5Péciaux (noix, olivcs, campagne, etc.)

o |es délices du mariage
ou

SUPPIémcnt de 2€ pour le Buffet sucré suivant

e  Ornoir et nougat de Montélimar




Menu «] e Jardin des Mets»
55€

Buffet froid d’entrées

S

ou
ou

ou

Viandes & Poissons froids

Qu
Qu
F]at chaud servi en buffet

Qu

Consultez notre gamme de Plats cuisinés sur notre Plaqucttc

La pause glacéc

Lcs offrandes du bcrgcr au buffet

Assortiment de Pains sPéciaux

(Noix, olivcs, campagne, etc.)

| es délices du mariage

Qu

SUPPIémcnt de 2€ pour le Buffet sucré suivant

Or noiret nougat de Montélimar




Mcnu «Le Ruban des Mcts»

PN
9 Y

Assiette Froveng,alc

Qu
Buffet d’entrées froides
5UPPlémcnt de 2€ pour ce buffet

ou

ou

La pause glacéc

Délice des Mets

Ou
Ou

Accompagncmcnt au choix

ou

Lcs offrandes du bcrgcrau buffet

3 choix a Fassiette sur un lit demesclun de Provence
A\ssortiment de Pains sPéciaux

(Noix, olivcs, campagne, ctc()

|es délices du mariage

Qu Suppiémcnt de 2€ Pouric buffet sucré suivant

Or noir et nougat de Montélimar




Menu«| e 5atin des Mets» 0 Plisin
69€ 0 des Mets

L'ameux de ba gastvanomie

F ntrées froides au choix

Médaillon de foie gras maison et confiture de figues
sur ses jeunes pousses de mesclun de Provence

Qu Tiramisu au parmesan, compotée de tomates, pain aux olives & Salade au jambon de Parme

E ntrées Chaudcs au choix

Cassolette de St Jacques a la bisque de homard
Qu Filet de rouget a la tapenade sur un tatin de tomates

lLa pause glacéc
Alcool de poire et son sorbet

Délices du Sud-Quest

Supréme de pintade sauce aux morilles
Qu Eventail de Canard sauce aux morilles
(QuPavé de biche, sauce au vin rouge
Qu Blanguette de lotte et noix de St Jacques

Accompagncmcnt au choix

Ravioles d’écrevisses aux pointes d’asperges,
Gratin dauphinois a la creme & poélée Champétre ou poélée de legumes,
Velouté aux cépes, fondue de poireaux, tagliatelles, polenta, etc.

LCS oH:randcs du bcrgcr
Fromage de chévre a I'huile d’olive et au thym, Bleu créemeux, Comté
Sur un lit de mesclun de Provence

Assortiment de Pains spéciaux

(Noix, o]ivcs, campagne, etc.)

| es délices du mariage

Piece montée
3 choux par personne & salade de fruits frais de saison

Ou
Supplémcnt de 2€ pour le Buffet sucré suivant

Entremets, mini fondants au chocolat, mini cannelés, macarons s
Chouguettes, mini verrines, salade de fruits frais, pastéeque, melon, (s

Or noir et nougat de Montélimar

Eau minérale plate, eau gazeuse
Servies jusqu’au fromage

O plaisir des mets — Traiteur en Avignon
Tél. 04 90 87 55 54 — oplaisirdesmets@bbox.fr
117 bis, avenue Pierre Sémard — 84000 AVIGNON




(onditions généralcs 2 Ploiisik

des Mets
Pas de droit de bouchon sur les boissons fournies par le client. “,

L'ameux de la gastxanemie
é noter

Toutes nos formules sont proposées avec un vin d’honneur, le trou normand, le fromage, le dessert, la vaisselle, le
nappage et le service (voir détails ci-dessous).

*Vin d’honneur des menus : le jardin, le ruban & le satin des mets.

Vous avez la possibilité de supprimer certaines partie du repas tel que : trou normand, apéritif, eau minérale et gazeuse
décoration florale, etc., afin de diminuer le tarif.

Des changements peuvent intervenir en fonction des saisons et du marché.

Les tarifs sont calculés sur la base de 100 personnes, pour une prestation se déroulant a Avignon et/ou 50km alentour.
Sur cette base, une diminution de couverts pourra entrainer une augmentation du tarif défini au départ.

Une légere augmentation de tarif pourrait étre appliquée apreés visite de la salle de réception et selon sa configuration.
Nous pouvons nous déplacer dans toute la région Paca et Languedoc-Roussillon, une étude tarifaire du colt du
déplacement sera calculée en fonction du lieu.

Logistique
La livraison s’effectue en camion frigorifique professionnel. Equipement technique mis a la disposition pour la
prestation :four professionnel, étuve ventilée, container isotherme, glagons et machine a café.
Le personnel est prévu dés 14h00, pour la mise en place des tables et buffets. L’accueil des invités et le service sont
effectifs a partir de 18h00, jusqu’ a 2h00 du matin. Le personnel compte 1 serveur pour 25 personnes, 1 chef de rang,
1 cuisinier et 1 commis.
La vaisselle et autres matériels laissés sur place a la demande du client devront étre :

- Vidés de leurs déchets

- Rangés dans les casiers

- Nappage et serviettes rangés dans les sacs destinés a cet effet.

Fréscntation de table complétc

Nappage des buffets et tables comprenant nappes et serviettes de table raffinées.
Housse de chaise, de couleur blanche, 100% coton.

Décoration florale élégante et originale sur vos buffets.

Service de qualité.

Vaissc“c complétc

Couverts, 4 assiettes, tasses et sous tasses a café.

3 Verres apéritifs. 1 Verre a eau, 1 verre a vin et 1 flite ou 1 coupe & Champagne.
Un centre de table de type « photophore » ou « chandelier », 3 soliflores par table.
Un rond de serviette de la couleur de votre choix.

(Conditions de vente

-Quatre rendez-vous seront programmeés afin d’organiser votre réception au plus juste.
1 premier pour la prise de contact ; 1 autre pour la dégustation ; 1 autre encore pour la visite de la salle ; et enfin 1 pour
la finalisation de I'événement.

Au-dela de ces 4 rendez-vous, il sera facturé 20€ ttc par heure de travalil.

Un forfait de 80€ par couple sera facturé pour la dégustation incluant :

Le kit apéritif, 2 entrées, 2 plats, 2 desserts et 2 verres de vin.

Les dégustations sont le plus souvent, les samedis en périodes basses, (février, mars et Avril), sauf cas particulier dans
nos locaux.

- Le montant de la dégustation sera déduit apres la signature du présent contrat.

Les menus commandés non servis ainsi que le surplusseront a votre disposition en fin de service.

Nous dégageons toutes responsabilités en ce qui concerne leur consommation aprés la réception.

-Un nombre approximatif de convives doit étre stipulé lors de la signature du contrat de vente. Le nombre définitif sera
confirmé par écrit, (courrier, fax, mail), 10 jours plein avant la date de la réception et servira de base a la facturation
méme en cas d’annulation a la derniére minute. QAR
-Dans le cas ou le nombre de personne serait augmenté apres la confirmation par écrit,

O PLAISIR DES METS se réserve le droit de modifier les menus tout en conservant la méme g

O plaisir des mets — Traiteur en Avignon
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117 bis, avenue Pierre Sémard — 84000 AVIGNON




(Conditions générales e Plaisix
| e reglement 0

des Mets
Validation de la commande :
30% du montant total sont a verser apres signature du présent contrat. Llameuy de la gastronemic
Deuxiéme acompte : 30 % du montant restant, un mois avant la date de la réception.
Le solde : dans les huit jours qui précedent la réception et qui sera encaissé apres celle-ci.
Tout menu commandé sera facturé et dd.
-Nos tarifs s’entendent Toutes Taxes Comprises (TTC), ils sont susceptibles d’étre modifiés suivant le cours
économigue.
-Un chéque de caution d’une valeur de 300€ est a fournir dans le cadre de la responsabilité attenante au matériel et a
la vaisselle mis a disposition aprés le départ de I'équipe et du rangement lié a ce service.

(Options non-comprises possibles
Autres Services

Le service de nuit :

A partir de 2h00 du matin et jusqu’a 4h30 du matin.

- Service en salle, enlévement de toute notre mise de table.

- Enlévement du matériel a partir de 4h30 ; rangement jusqu’ a 5h30 heures.

A rajouter par menu : 1.80 € (réception inférieure a 100 personnes) ou 2.50 € (réception supérieure a 100)
Rond de serviette : 0€70 piece

Centre de table fleuri : a partir de 30€ par table

Personne supplémentaire au vin d’honneur : 10€ par convive pour celui proposé ci-dessus
Vin d’honneur traditionnel : 5€ par convive (nous consulter)

Boissons apéritif: 2€80 par convive

Martini blanc et rouge, whisky, pastis, punch, sangria, mojito.

Boisson soft uniqguement :2€50 par convive

Jus de fruits, coca-cola, Perrier, cocktail sans alcool.

Cascade de fruits : 250€ (environ 60 personnes)

Panier de fruits : 60€ (environ 30 personnes)

Mise a disposition de mobilier, tables et chaises pour vos invités, possible sur demande.

Mcnu enfant de 5al2ans

12€ par enfant.

Aiguillettes de poulet & la creme, fondant de pomme de terre, creme dessert ou fondant au chocolat,
Jus de fruits, Champomy et brochettes de bonbons.

Enfant de + de 12 ans, tarif normal.

Menu technicien disque-jockey, animateur, baby-sitter & services annexes
¥ =7
Plateaux repas al5€

Proposition de repas pour les lendemains de réception
Paélla ou buffet froid, salade, fromages, salade de fruits et pain / 12€ par personne
Nos fichiers de Partenaires sont a votre disposition

k4

Animation, décoration
Location de tente, de mobilier
Wedding planner

Nounou...

Jnfos pratiques pour vos achats de boissons

Bouteille de vin 75 cl = 7 verres

Prévoir : 1 rouge/3 pers +1 blanc/3 pers, menu deux plats & fromage
Bouteille de champagne = 7 coupes, prévoir 1/3 de bouteille par personne
Pour les sodas apéritifs : 1/3 de litre par personne

Eaux minérale & gazeuse pour le repas : min. 1 litre/personne

Pour les alcools de 'apéritif :

Bouteille pastis= 40 doses — Bouteille Whisky=20 doses

Kir litre=8verres

La moyenne sur 2h d’apéritif est de 3 verres alcools et 2 sodas
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