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=l | €St 5h, le soleil a peine levé et notre journée commence !

Quoi de plus agréable que ce premier café de la journée ? si attendu dans ce hangar glacé
ou l'odeur des légumes fraichement cueillis, se mélange avec le parfum du café torréfié. Un
moment si important pour nous, traiteur, ou nous prenons quelques minutes avec Alain le
boucher pour faire un point sur I'arrivage Charolais du jour et avec le poissonnier qui rale
toujours car le camion de livraison n’est toujours pas arrivé !

Il est tot, il fait froid, certains font grise mine car le mariage de la veille a fini un peu tard, des
produits sont manquants pour notre commande et il faudra faire avec... Mais c’est la vie, c’est
notre vie de traiteur ! si bon de rencontrer des gens, si bon de transformer le produit brut en
quelque chose de savoureux et délicat, si bon d’apporter du réve a nos clients.

Des heures de réflexions, de préparations, d’échanges, puis il arrive devant vous, préparé
par nos chefs, servi par nos Maitres... encore fumant, tout juste sorti du four... votre voyage
culinaire est 13, a vous maintenant de profiter de ce moment de bonheur.

Depuis 2011, notre équipe est a votre disposition pour répondre a vos demandes. Elles seront
personnalisées en fonction de vos souhaits, du lieu et du nombre de convives.

Les menus qui suivent peuvent étre modifiés en fonction des saisons et du marché.

BON VOYAGE CULINAIRE

GM%&%W
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BUFFET DE SAISON | 30 €T¢

Printemps / Eté

Entrées froides a partager**

uelle est la meilleure fagon de partager un moment convivial assis autour
d’'une table avec sa famille ou ses amis ? Fines tranches de saumon gravelax, creme acidulée et ciboulette, toast de pain croustillant

Mélange de jeunes pousses, copeaux de parmesan et tomates cerises, mozzarella di buffala
|_ E B U F F ET Fines tranches de charcuterie (speck, rosette, coppa, jambon aux herbes)
Salade de copeaux de légumes aux agrumes

Un choix varié de hors d’ceuvres pour commencer le repas, un choix de plats maintenus au Terrine de canard, vinaigrette condimentée aux noisettes et échalotes confites

chaud par des « chef and dish » qui vous seront mis a disposition. Assortiment de condiments (tzpenade. houmous, moutabal)

Suivi de fromages affinés et de douceurs « maison ». Panier de légumes croquants, gressins
Assortiment de finger facon cass’'croute (terre, mer, vegetarien)

Plats
Filet de volaille aux épices facon orientale
Filet de maigre réti au thym citron
Pommes de terre rissolées, gousses d’ail confites et persil

Petits Iégumes fondants au beurre blanc

Fromages

Assortiment de notre maitre affineur
Desserts

Assortiment de douceurs de notre chef patissier

*Buffet prét a servir a partir de 10 personnes. Commande 72 h a I'avance.
**Servi avec un assortiment de petits pains individuels. Hors boissons, hors personnel.

Besoin de vaisselle, de nappage, de personnel ?
Notre équipe est a votre disposition pour gérer
toute I'organisation de votre événement.




BUFFET PRESTIGE | 29 €T

Entrées froides a partager et cocottes individuelles**

Ceviche de dorade, avocat mariné a la coriandre fraiche et jus de citron vert
Salade de papayes et haricots verts, vinaigrette condimentée a I'laneth
Quinoa tout simplement, supréme de pomelos, vinaigrette agrumes

Fines tranches d’échine de cochon « label rouge » braisé a la moutarde
Chiffonnade de « Bresaola Della Valtellina »

Salade de jeunes pousses, copeaux de pommes, figues et abricots séchés,
bouchons de chévre, vinaigrette noisette

Légumes grillés, puis confits, vierge aux olives et parmesan
Encornets sautés a la plancha, bohémienne craquante au chorizo
Assortiment de condiments (tzpenade, hourmous, moutabal)
Panier de légumes croquants, gressins

Assortiment de finger fagon cass’croute (terre, mer, vegetarien)

Plats

Emincé de magret de canard, pommes de terre écrasée a I'huile d'olive
et pignons torréfiés, jus perlé au foie gras

Pavé de cabillaud en papillote, Iégumes au gingembre et combawa

Fromages

Assortiment de notre maitre affineur

Desserts

Assortiment de douceurs de notre chef patissier

*Buffet prét a servir a partir de 20 personnes. Commande 72 h a I'avance.
**Servi avec un assortiment de petits pains individuels. Hors boissons, hors personnel.

BARBECUE | 39 €T

Entrées froides a partager**

Ceviche de dorade, avocat mariné a la coriandre fraiche et jus de citron vert
Glacé de tomates andalous

Taboulé Libanais, taboulé classique

Assortiment de mozzarella, burrata, jardin de tomates de couleur du potager
Poivrons confits, aubergines sur le grill, courgettes au pistou

Salade d’haricots verts a la tapenade

Salade de quinoa exotique végétarienne (avocats, coeur de palmier, grenade, mangue)

Salade de légumes a l'orientale (concassee de tomates, cumin, coriandre, olives)
Tartes de légumes végétariennes

Assortiment de finger fagcon cass’croute (terre, mer, vegetarien)

Egalement notre bar a crudités, assortiment de vinaigrettes

Un chef a la maison,
ou on vous laisse le tablier pour jouer au chef!

Filet de volaille au citron
Cochon laqué au soja

Brochette de saucisses (chipolata, merguez, saucisses fumees)
Bavette de boeuf facon Gremolata
Agneau au cumin et ail en chemise

Poissons sur demande

Fromages

Assortiment de notre maitre affineur

Desserts

Assortiment de douceurs de notre chef patissier

*Buffet prét a servir a partir de 10 personnes. Commande 72 h a I'avance.

**Servi avec un assortiment de petits pains individuels. Hors boissons, hors personnel.
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uelle est la solution pour un apéritif qui change des tapenades
et toast au saumon ? Ou pour organiser une soirée d’anniversaire,
une crémaillére ou tout simplement pour faire la féte ?

LE COCKTAIL

Du cocktail 3 piéces au cocktail dinatoire, composez vous-méme vos menus avec notre carte
de finger food (piéces sucrées, page xx).

336 piéCeS/pers. a partirde 5.90 € TT¢*
3 piéCeS/pers. 15 €TTex
12 piéces / pers. 24 €TICH
15 piéces / pers. 28 €T

Cocktail personnalisé ou a théme sur demande jusqu’a 20 piéces

*Cocktail prét a servir a partir de 10 personnes. Commande 48 h a I'avance.
Les tarifs comprennent les mets salés et sucrés, hors boissons. Hors personnel.

Besoin de vaisselle, de nappage, de personnel ?
Notre équipe est a votre disposition pour gérer
toute I'organisation de votre événement.
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COTE VEGETAR]

Nos canapés

Chouquette emmental, chévre frais, tapenade d’olives noires

Mini Bretzel au chévre et tapenade (mini cass'croute)

Bruschetta aux 4 fromages, ciboulette ciselée et graines de pavot (canapes)
Tortilla de légumes au basilic

Pita de houmous, huile de coriandre

Faluche au roquefort, brisures de noix et pignons juste torréfiées

Nos verrines

Brouillade d’ceufs, tomates confites et piperade a la fleur de thym
Glacé de tomates andalous, créme de feta

Houmous, baténnets de Iégumes croquants, huile de sésame
Glacé de concombre a la menthe, céleri craquant

Moutabal d’aubergines monté a I'huile de sésame, légumes croquants,
feuilleté aux céréales (verrine)

Nos tartelettes et croustillants

Mini pissaladiére, avec ou sans anchois, olives Nissart
Tartelette de champignons en persillade

Mini pizzette « tomato’'mozza »

Tartelette aux 4 fromages

Samossa de légumes

11
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COle TERRE

Nos canapés

Mini fougasse aux olives et lard frais

Tortilla de foie gras de canard mi-cuit, chutney de figues

Tortilla de volaille grillée, mayonnaise au curry

Pita d’agneau de 7 heures aux épices

Navette facon « caprese », Bresaola et pecorino

Pain surprise, classique, mais « passe-partout » (minimum 20pers)
Focaccia italienne a I'huile de truffe, fines tranches de speck et mozzarella
Mini brioche d’escargot de bourgogne, beurre persillé

Burger Méditerranéen, médaillon de volaille, sauce graines de moutarde

Nos verrines

Carpaccio de beeuf, pistou de roquette, coeur de sucrine

Vitello Tonnato

Caviar d’aubergines, kefta de veau, sésame torréfié

Cocotte facon tajine aux fruits secs, samossa de volaille au lait de coco

Parmentier de canard confit, jus au Céte de Provence
Nos tartelettes et croustillants

- Tartelette au fromage et lard fumé comme une Lorraine
- Tartelette facon Bologne, gratinée au parmesan
- Tartelette de volaille, gratinée au reblochon

- Assortiment de mini-feuilletés (scsame, fromage, saucisse, etc))

COTE MER

Nos canapés

Mini club au thon et citron vert

Bagna du cours Saleya, miettes de thon a I'huile d’olive

Suédois exotique, avocats, crevettes, sauce relevée au cognac
Navette au saumon fumé, vinaigrette zestée, creme de ciboulette
Gougére gratinée, avocats crevettes

Pain suédois au saumon, creme a I'aneth

Brochette de crevettes vapeur, concombre, pomme granny smith

Nos verrines

Bagna cauda nigois, sommités de légumes crus

Salade exotique au crabe

Pannacot au curry, soupions juste saisis

Crevettes croustillantes, sauce tartare

Bambou de ravioles de crevettes a la vapeur, sauce wasabi

Tartare de thon au soja, guacamole d’avocats
Nos tartelettes et croustillants

Tartelette au saumon et a I'aneth
Tartelette de crabe au combawa, espuma de tarama
Tartelette facon bagna

Ravioles croustillantes de rillettes de saumon

12
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Faites appel a notre équipe pour animer vos événements
avec nos « live cooking ». Voici quelques exemples :

NOS CLASSIQUES

Bar de la criée. Saumon gravelax finement tranché et ses condiments. Coquillages sur un lit
de glace pilée, des Gillardeau, des Geay ouvertes a la minute!

Bar a charcuterie et Pata Negra a l'os, assortiment de pain et carta de musica. Sur son
présentoir, Ce jambon fera le bonheur de vos papilles.

Bar & smoothie. Réalisation de boissons glacés. Tomates/ananas, pommes/carottes/
gingembre, bananes/cocos

LE HOT,

VERSION TERRE & MONTAGNE

Ravioles de ricotta et pousses d’épinard, émulsion di parma reggiano
Brochette de volaille au curry et ananas

Teppanyaki de boeuf au soja

Fritos de légumes azuréens, sauce tartare

Risotto aux noisettes, aiguillettes de canard au saté

Ravioles de boeuf, creme oncteuse aux 4 fromages, rapée de parmesan

Socca du cours Saleya, escalope de foie gras et compotée de figues

LE HOT,

VERSION MEDITERRANEENNE

Accras de poisson, coulis de tomates et poivrons confits
Croustillant de crevette, sauce juste relevée

Moules a la plancha, salsa verde

Cube de thon au sésame mi-cuit, créeme aux graines de moutarde
Espadon a la plancha, consommeé de crustacés, nouilles Thai
Seiche a I'espagnole, risotto monté au parmesan

Aiguillettes de daurade a la vapeur, sauté d’artichauts au thym citron

14
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DOUCEURS

Laissez-vous tenter par les mignardises
de notre chef patissier en page 22

N’hésitez pas a nous partager vos envies sucrées
afin que nous les confectionnons sur-mesure

15
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MENU CHAMPETRE | 60 €T

amedi matin 11H, chaussures cirées, costume 3 piéces, brushing impeccable, Entrée
tailleur tout juste sorti du pressing... le jour J est arrivé !!!

. . . X . > Retour du potager, marmande, patisson, légumes oubliés, coulis pourpre au balsamique,
Une cérémonie magique nécessite un repas digne de ce nom.

Bouchon de chévre BIO, éclats de noisettes torréfiées.

. . . . R . . Brioche moelleuse a la marjolaine
Quand on dit « mariage, anniversaire, baptéme » tous ces événements marquent une vie.

Pour célébrer ces retrouvailles, pour remercier tous les proches qui vous entourent, le repas
- ! . . . o Plat

est devenu une tradition. Petits plats dans les grands, décoration florale et vaisselle raffinée,

rendent ces moments inoubliables. Filet de canette ré6ti, jus perlé au foie gras,

papillote de Iégumes du moment, mousseline de pommes de terre au pécorino

REPAS DE FETES Fromages

Assortiment de notre maitre affineur. Mélange de pousses 3 sortes

Laissez vos papilles saliver dans ce voyage culinaire de hos menus servis a l'assiette.
Douceurs au choix

Dessert a I'assiette
Buffet de mignardises 3 piéces/pers.
Piéce montée avec corbeille de fruits frais

*Les tarifs comprennent :

Les mets salés et sucrés.

Le personnel (durant 8h00), mise en place, dressage des tables, service, rangement.
Une fois votre diner terminé, nous nous engageons a débarrasser et a ranger les lieux.
La vaisselle en porcelaine.

Les verres en verre.

Les couverts en inox.

Assortiment de pain.

Besoin de vaisselle, de nappage, de personnel ?
Notre équipe est a votre disposition pour gérer
toute I'organisation de votre événement.
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MENU MEDITERRANEEN | 65 €<

Entrée

Ceviche de saumon, vierge croquante aux agrumes, copeaux de trompettes.
Espuma au basilic et pignons torréfiés

Plat

Joue de beeuf Black Angus laquée,
Conchiglioni farcis aux blettes et brousse du pays, jus perlé a la truffe noire

Fromages

Assortiment de notre maitre affineur : Fougerus, Saint Maure cendré, Tomme de Brebis
Mélange de pousses % sortes

Douceurs au choix (/o | 2

Dessert a I'assiette
Buffet de mignardises 3 piéces/pers.
Piéce montée avec corbeille de fruits frais

*Les tarifs comprennent:

Les mets salés et sucrés.

Le personnel (durant 8h00), mise en place, dressage des tables, service, rangement.
Une fois votre diner terminé, nous nous engageons a débarrasser et a ranger les lieux.
La vaisselle en porcelaine.

Les verres en verre.

Les couverts en inox.

Assortiment de pain.

18

MENU PRESTIGE | 75 €T

« L’Originalité » pour débuter

Salade de homard, vinaigrette « corail »,
Tartare de tomates aux mangues et papaye, haricots verts juste « al dente »

Le « Classique by FG »

Cote de veau rétie, jus de cocotte aux morilles, Iégumes confits, panisses croustillantes

Le Terroir

Assortiment de notre maitre affineur : Fougerus, Tomme de Savoie, Saint Maure de Touraine

Pré-dessert

Sorbet citron, mini-financier aux amandes, fruits rouges et limoncello

Douceurs au choix (/oir page 2

Dessert a I'assiette
Buffet de mignardises 3 Piéces/pers.
Piece montée avec corbeille de fruits frais

*Les tarifs comprennent:

Les mets salés et sucrés.

Le personnel (durant 8h00), mise en place, dressage des tables, service, rangement.
Une fois votre diner terminé, nous nous engageons a débarrasser et a ranger les lieux.
La vaisselle en porcelaine.

Les verres en verre.

Les couverts en inox.

Assortiment de pain.
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LE MARCHE BY FRAGRANCE CULINAIRE | 70 €T

maginez un dimanche matin de printemps, les légumes et fruits a peine cueillis.
Nous pouvons encore apercevoir la rosée du matin. Les odeurs de grillade
-1 et de charcuterie, le poissonnier revenant de la criée..

UN MELANGE ENTRE )
COCKTAIL, BUFFET & REPAS DE FETES

Le Potager de Pégomas

Glacé de tomates monté a I'huile d'olives
Confit de légumes comme une ratatouille
Cappelletti a la ricotta, tomates cerises,
concassée de tomates
Cassolette de légumes verts,
créme de sarriette
Panisses croustillantes du Cours Saleya

Le Poissonnier de Beaulieu

La plancha est de rigueur
Brochettes de Saint Jacques et crevettes
marinées a I'aneth, zestes d’agrumes
Thon rouge mi-cuit, snacké au pistou
Piéce de cabillaud vapeur comme un Aioli

Le Fromager de Caussols

Notre affineur vous emmeéne a la
découverte de fromages méditerranéens

Un voyage entre Les Alpes du Sud, la Corse
et I'ltalie du Nord

20

Le Boucher du Vieux Nice

Brochette du grillardin porc
Brioche du fermier canard grillé, chevre frais
Pita de volaille comme un club
poulet mariné aux épices, puis grille
Tartare de boeuf au parmesan et tapenade
Cotelettes d’agneau au thym

L’écailler de la place Garibaldi

Huitres fines de claire N2, Huitres Geay N°3
Bulots, Palourdes, Moules
Crevettes Sauvages
Tartare de crabe cuit

Le Verger de Carros

La fraicheur tout simplement
Fraises, framboises, abricots, cerises, péches,
nectarines, pastéques, melons
Smoothie
Le tout accompagné de mignardises

pour les gourmands 3/pers.

*Les tarifs comprennent :

Les mets salés et sucrés.

Le personnel (durant 8h00), mise en place, dressage des tables, service, rangement.
Une fois votre diner terminé, nous nous engageons a débarrasser et a ranger les lieux.
La vaisselle en porcelaine.

Les verres en verre.

Les couverts en inox.

Assortiment de pain.
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DOUINC I

BRUNCH DU LENDEMAIN | 30 €T

Assortiment de cass’ crolte

Pain perdu au speck
Muffin, ceuf sur le plat et saumon fumé
Finger au comté et marmelade de pomme
Focaccia au jambon blanc, cornichon doux

Hors d’ceuvre

Brouillade d’ceuf a I'huile de truffe
Salade de légumes facon tajine, caviar d’aubergine
Glacé de tomates, vierge a la feta
Volaille rétie, saucisse, bacon, assortiment de sauce
Tartelette au chévre et Iégumes du moment
Ro6ti de porc mariné, sauce BBQ

Assortiment de douceurs

Tarte aux fruits frais
Salade de fruits, chiffonnade de menthe et citron vert
Brochette de fraises, sauce chocolat Cake exotique
Muffin aux agrumes

Vaisselle jetable fournie, personnel non compris

22

BOX ENFANT | 19,90 €T

Baby salade Italienne (mozzarella, tomates, pistou)
Cass’croute du moment : pain de mie, volaille, fromage type kiri
Moelleux au chocolat
Jus de fruits

Bonbons et une surprise

* Boisson individuelle incluse

MENU ENFANT | 25 €T¢

Entrée
Salade ltalienne,
Tomates cerise, mozzarella di buffala au pistou

Plat
Supréme de volaille réti, « grenaille » rissolées, jus de viande

Douceurs

Dessert a I'assiette
Buffet de mignardises 3 piéces/petrs.
Piéce montée avec corbeille de fruits frais

*Service a table
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DESSERTS INDIVIDUELS

5,50 €TTC

COUPES ET BOCAUX

- Contenant en verre compris dans le tarif -

n repas qui se termine sur une note sucrée... LE LIEGEOIS

Oui ! il nous reste toujours de la place pour la gourmandise A . L L
Ganache au chocolat, espuma cacaotée, chantilly vanillé, brioche torréfiée au cacao.

Pour finaliser vos menus, choisissez comment finir votre en repas :

LA MENTONNAISE

Coupe rafraichie aux agrumes,

D ESS E RTS | N D |\/| DU E |_S éclats de meringues, crémeux citron, sablé zesté.

ROUGE RUBIS
B U FFETS DE M |G NAR DlS ES Pour les amoureux des fruits rouges.

Créme mousseline, biscuits givrés au sucre, gelée de verveine.

GCATEAUX, ENTREMETS, PIECES MONTEES | E BONHEUR

Crémeux Mascarpone facon Tiramisu, ganache au chocolat,
émulsion de café Arabica, éclats de féves de cacao torréfiés.

GCATEAUX
TARTELETTES ENTREMETS | 450<€Trc

« LE MILLE »

Un classique. Feuilletage craquant, ganache au chocolat,
glace yaourt, confit de péches roties.

LA RACOLTA

Une ballade qui se transforme en cueillette. Tartelette fruits rouges,
créme mousseline aux graines de vanille, granité a la menthe.

LA GENDARMETTE

Brioche au sucre comme une Tropézienne,
créme mousseline aux graines de vanille, framboises.

LE PETIT DANSEUR

Le traditionnel Opéra : crémeux café, ganache chocolat, biscuit aux amandes.

LE DESIR

Le mariage d’'un crémeux a la rose avec la Granny Smith
entre 2 coques de macarons géantes aux graines de vanille, sorbet pommes.

LE ZEUS

Un éclair glacé au pralin, crémeux noisettes,
éclats de nougatine, pommes caramélisé, sorbet pomme.
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BUFFET DE MINI DOUCEURS

Assortiment de 3 piéces / pers.
Assortiment de 5 piéces / pers.

MIGNARDISES GOURMANDES

Brochette de fruits frais

Brochettes de bonbons et guimauve

Paris Brest
Macarons, Cannelés
Muffins tout choco

Muffins aux marrons
Tartelette citron meringuée
Assortiment de tartelettes
aux fruits, amandes, chocolat
Carré tout choco
Tropézienne

Cornet au chocolat et framboises

26

5 €TTC
8 €TTC

VERRINES SUCREES

Bavarois aux fruits du moment
Mousse chocolat, éclat de nougatine
Tiramisu classique
Tiramisu spéculoos
Tartelette citron déstructurée
Pannacot’ vanille
Crumble du moment
Perles du Japon,

mangues aux zestes de citron vert
sans farine

GATEAUX DEsA12 PERSONNES | 4.50€T7Ca portion

MILLES FEUILLES

Un classique. Feuilletage craquant, une creme légére, aux fruits ou au chocolat.

LES TROPEZIENNES

Brioche au sucre comme une Tropézienne, creme mousseline aux graines de vanille,
framboises.

L'OPERA

Crémeux café, ganache chocolat, biscuit aux amandes.

TARTES De6AsPERSONNES | 4 € TTC la portion

Idéal pour I'été, aux fruits frais de saison, une creme d’amande cuite au four, une creme
vanillée ou une ganache, tellement de possibilités que tout le monde trouve son bonheur.

ENTREMETS DbesA25PERSONNES | /4 .90 € TTC la portion

TIRAMISU

Un voyage a I'ltalienne, avec son crémeux mascarpone et ses biscuits cuilléres.

EXOTIQUE

De la mangue, a la passion, en passant par I'ananas et la papaye, cet entremet est idéal
pour finir sur une note légeére pleine de soleil.

BLACK CHERRY

Une forét noire parsemée de copeaux de chocolat, biscuit au Kirsch et griottes au sirop.

LE CEDRA

une mousse aux agrumes, des zestes de citron, un biscuit au limoncello, la fraicheur du sud
par excellence.

P EC ES MONTE ES DE20A150 PERSONNES

3,90 € TTC la portion - 3 choux /pers.

Nos pieéces montées sont toutes réalisées avec des choux caramélisés,
une nougatine aux amandes en forme conique.
Les choux peuvent étre garnis d’'une créme patissiére et/ou d’'une ganache au chocolat.
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Ll CUIIN DAK A WAVE DU OSUNMNELIER

ne eau plate de nos montagnes, une pétillante Italienne, un jus de fruits frais, un e caractére:
soda ? Vous étes plutoét Spritz bien frais a I'ombre d'un olivier, ou Cognac XO en fin Aimable, bourru, canaille, charme, distingué, élégant, enjoué, frais, franc, friand,
de soirée avec un Cohiba? généreux, gouleyant, Iéger, moelleux, nerveux, noble, onctueux, puissant, racé,

souple, soyeux, tendre, velouté, vif.
Notre carte du bar vous permettra de faire le tour du monde avec ses spécialités classiques

ou originales afin de satisfaire vos convives durant vos événements. Le corps:
Capiteux, chaud, charnu, charpenté, corsé, dentelle, équilibré, étoffé, fait, ferme, fruité, loyal,
Pour vous aider dans vos choix, nous avons les « Pack Fragrance » qui vous soulagerons dans mache, plein, rond, séveux, suave, viril...

I'organisation de votre voyage culinaire.
Un verre de vin c’est toute une histoire, la passion d’un viticulteur, la vie du terroir. Avec
notre carte AOC, notre sommelier sera a vos cotés pour vous conseiller sur les accords mets
et vins de votre menu.

Assortiment de boissons sans alcool 4,90 €TTC/PERS.
Bouteilles d’eaux en verre, soda, jus de fruits bio, café expresso
Eaux de qualité (type Evian, Vittel, Perrier, San Pellegrino)

Voici quelques exemples de nos grands classiques :

Cocktail de bienvenue 3,90 €TTC/PERS. Assortiment de vins de qualité 7,90 €TTC/PERS.
Une coupe de soupe de champagne, un verre de punch, une sangria, etc.
Ideéal pour l'arrivée de vos convives 1 bouteille pour 3 personnes - rouge, blanc, rosé
Le Bar a Biéres 4,00 <TTC/PERS. . ) , o .
Assortiment de vins AOC (Appellations d'Origines Contrélées) 13 € TTC/PERS.

Bouteilles 33 cl (Corona, Bud, Moretti, Peroni, Kilkenny, etc.)
Tarifs dégressifs en fonction du volume
1 bouteille pour 3 personnes - rouge, blanc, rosé

Le Bar D’Antan 8,90 €TTC/PERS.

eDtis cocktails réalisés devant vos invités par nos barmen professionnels, mojito, spritz, tonic, Nos vins AOC et Champagnes A partir de 15 €Tre/sour
) Vendus par 6 bouteilles de 75 cl

Vente a la bouteille aprés ouverture A partir de 20€Tc

Un scotch Aberlour 12 ans, une eau de vie de poire, en passant par un Limoncello Italien ou
un rhum arrangé, nous restons a votre écoute

N’hésitez pas a nous demander un accord mets et vins
en fonction de votre menu.
Notre sommelier est a votre disposition pour vour conseiller.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. Fumer est
dangereux pour votre santé et celle de votre entourage.
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os collaborateurs sont issus d’'une formation hotellerie-restauration.
En plus d'étre professionnels, ils sont passionnés.

Nos chefs seront a votre disposition pour sublimer vos mets d’exceptions et nos Maitres
d’hétel seront la pour s’assurer que vos convives ne manquent de rien.

N’hésitez pas a faire appel a nos services sur-mesure.
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EQUIPE FRAGRANCE

POUR VOS COCKTAILS (base 100 convives)

1 Responsable de réception de 17h a 2h
3 Maitres d’hotel de 16h a minuit
2 Chefs de 16h a minuit

POUR VOS REPAS ASSIS (base 100 convives)

1 Responsable de réception de 17h a 2h
4 Maitres d’hotel de 16h a minuit

3 Cuisiniers de 16h a minuit

1 Office de 17h a 2h

Repas de notre personnel et Indemnités de déplacement inclus
Frais et charges sociales inclus

Heures supplémentaires pour le responsable de réception:

Entre 7h et minuit: 47 €

Entre minuitet 7h:52 €T

Heures supplémentaires pour le reste de I'équipe :

Entre 7h et minuit: 42 €

Entre minuitet 7h: 47 €

L’heure supplémentaire sera décomptée a partir de la 30°™ minute travaillée

Prévoir une heure de débarrassage apreés le départ des derniers invités
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ous souhaitez un salon de jardin confortable, un tourne broche,
des champignons chauffants, etc. ?

Nos équipements sont régulieérement contrdlés et renouvelés pour rester aux gouts du jour.

Un large choix de vaisselles, de couverts, de verres de qualité vous seront proposés lors de
nos différents rendez-vous afin de personnaliser au mieux votre prestations.
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CONDITIONS GENERALES DE VENTES

Tout achat d’'une ou plusieurs de nos prestations implique de votre part I'acceptation des présentes conditions. De ce fait,
aucune clause contraire, additionnelle ou modificative ne pourra étre opposée a Fragrance Event que si Fragrance Event lI'a
expressément acceptée. Les présentes conditions générales s’appliquent aux prestations réalisées par Fragrance Event et sa
partenaire Fragrance Culinaire.

Cocktails, buffets, banquets, chef a domicile:

Les cocktails, buffets, banquets, et menus proposés sur le site www.fg-culinaire.com, sur le site www.fg-culinaire.fr, sur notre plaquette commerciale
font I'objet d’une présentation indiquant leurs dénominations, leurs compositions, ainsi que leurs prix. Par ailleurs les recettes élaborées ainsi que
les photos affichées ne sont pas contractuelles mais données a titre indicatif et varient en fonction du marché et de la saison.

- Réservation :

Pour toute réservation ferme et définitive, un chéque d’acompte de 25 % de la somme globale de la réception devra étre versé afin d’en rendre
effectif son enregistrement sur notre planning (pour toutes prestations supérieures a 15 pers.). Un chéque a I'ordre de « Fragrance Event ». 1 mois
avant la prestation : un chéque d’acompte de 25 % de la somme globale de la réception devra étre versé. 48 heures avant la prestation un chéque
de 50 % de la somme globale de la réception devra étre versé. Les extras éventuelles, les heures supplémentaires lors de la prestations devront étre
réglés 48 heures maximum apreés la prestations.

En cas d’annulation totale ou partielle de votre part, les acomptes seront conservés a titre d'indemnité forfaitaire définitive et irrévocable

- Le nombre:

Le client s’engage dés la signature du présent contrat a préciser le nombre approximatif de repas qui devront étre réalisés.

Jusqu’a 10 jours calendaires avant la date de la réception en écart de 10% en moins du nhombre de personnes a servir sera tolérée.

A partir de cette date, contact permanent avec notre secrétariat, fluctuation a signaler réguliérement (en plus ou en moins).

Le nombre définitif devra nous étre communiqué 7 jours calendaires avant la date de réception. Ce nombre servira de facturation, méme si le
nombre réel d’invités s’avérerait étre inférieur. Aucune remise ne pourra étre réclamée, tous nos frais ayant été engagés.

- Mode de réglement :

50% du solde de la facture sera réglé 1 mois avant le jour J et le solde au plus tard le lendemain du jour J pour les particuliers et a 30 jours pour
les sociétés.

Le personnel de salle est prévu pour un forfait de 2 heures de service pour les entreprises. Au-dela une facturation de 36.00 € Ttc par heure et par
serveur restant sera établie. Pour les particuliers un forfait sera établi en fonction de la prestation, du lieu et du nombre de convives et sera indiqué
sur le devis.

- Responsabilité :

Le client est le seul responsable de tout dommage matériel et/ou corporel causé par-lui-méme, ses préposés et/ou ses invités. Notamment la perte,
la casse, la dégradation ou disparition du matériel sont a la charge effective du client de méme que les frais de remise en état des locaux.
Fragrance Event et ses partenaires, ne pourront en aucun cas étre tenus responsables si un dommage corporel intervient lors d’'une prestation
sur I'un des invités, clients. De plus, Fragrance Event et ses partenaires ne seront pas responsables de tout dommage ou perte des objets et effets
personnels apportés par les invités, clients.

- Organisation de I'événement :
Une réunion technique est recommandée minimum 30 jours avant la date, sur le site de la réception, afin d'y soulever tous les détails.

- Repas dégustation (pour les particuliers, minimum 30 personnes) dans nos locaux:
Apreés réservation, nous offrons au client et a la personne de son choix une dégustation des plats de la prestation, afin de déterminer le menu final.
La date de la dégustation sera choisie en fonction de vos disponibilités et de I'activité de Fragrance Event.

Plateaux repas, sandwiches, salades :

Les plateaux repas, salades, sandwiches proposés sur les sites www.fg-culinaire.com, www.fg-culinaire.fr, sur notre plaguette commerciale font
I'objet d’'une présentation indiquant leurs dénominations, leurs compositions, ainsi que leurs prix. Par ailleurs les recettes élaborées ainsi que les
photos affichées ne sont pas contractuelles mais données a titre indicatif et varient en fonction du marché et de la saison.

- Livraison :

Pour toutes les commandes effectuées avant 10h30, Fragrance Event, s'engage a livrer avant midi. Aprés 10h30, toutes les commandes pour le
jour méme ne sont plus livrées, mais disponibles au 11, 12 Cours Fragonard, (Garbejaire) 06560 Sophia Antipolis. Pour passer commande, appelez
Fragon’Art, ou passez commande via notre site internet www.fg-culinaire.fr

- Mode de réglement :
Toutes les livraisons seront payées dés réceptions de la marchandise, sauf convention écrite et signée.
Moyens de paiement : Tickets restaurants, espéces, cb, chéques (a I'ordre de fragrance event), virements.

Les tarifs :

Les tarifs en vigueur sont ceux qui figurent sur nos sites internet au moment de la commande ou sur notre plaguette commerciale. Les prix sont
exprimés en euros TTC, les prix affichés, sur le site de fragrance event, sur le site de Fragrance Culinaire, sur le site de Fragon’Art Culinaire, mais aussi
sur nos plaquettes commerciales, sont susceptibles d’étre révisés en fonction du cours des produits saisonniers et des conditions économiques.

Factures:

Pas d’escompte pour réglement anticipé. En cas de retard de paiement, une pénalité égale a 3 fois le taux intérét Iégal sera exigible (Article L 441-
10, alinéa 12 du Code de Commerce).

Pour tout professionnel, en sus des indemnités de retard, toute somme, y compris 'acompte, non payée a sa date d’exigibilité produira de plein
droit le paiement d’'une indemnité

forfaitaire de 40 euros due au titre des frais de recouvrement (Art. 441-6, | al. 12 du code de commerce et D. 441-5 ibidem).

Résolution des litiges :

Tout litige relatif a I'interprétation ou a I'application des présentes conditions sera de la compétence du Tribunal de Grande Instance de Grasse.

Nom « Fragon’Art Culinaire »:

Le Nom « Fragon’Art Culinaire » est né a I'issu de la localisation du siége sociale de la société Fragrance Culinaire. En effet, le siége se trouve sur
le cours Fragonard a Garbejaire, Valbonne Sophia Antipolis. Fragonard est le hom d’'un peintre Francais du XVllle siécle. Le nom «Fragon’Art
Culinaire», ne fait en aucun cas référence a toutes autres marques aillant la méme prononciation. Toutes assimilations ou toutes ressemblances a
une marque utilisant le nom du peintre de la part d’un tiers, ou d’'un client serait un pur hasard.
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