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Service Commercial  
6 rue Léon Bancal  

13011 - MARSEILLE 
+33 4 91 95 46 14 

 
 

Madame, Monsieur,  

 

Nous vous remercions de votre confiance et nous nous ferons un plaisir 

de mettre notre savoir -faire et notre créativité au service de votre   

réception.  

 

Dans l'attente de participer au succès de votre événement, nous vous 

prions  de croire, Madame, Monsieur, en l'expression de nos             

sentiments les meilleurs.  

Retrouvez nous sur :  

Alain BEAUQUIS 
Directeur  Commercial  
 

+33 6 29 34 34 22 

alain@jeandavidtraiteur.com  

  

    

    

    

    

    

    

www.jeandavidtraiteur.com 

@jeandavidtraiteur 

Jean David Traiteur 

https://www.facebook.com/pages/Jean-David-Traiteur/270758929722025
http://www.jeandavidtraiteur.com
https://www.instagram.com/jeandavidtraiteur/
https://www.facebook.com/JeanDavidTraiteur
https://www.jeandavidtraiteur.com/
https://www.instagram.com/jeandavidtraiteur/


 

 

M®c¯ne de la 
Fondation Vasarely 

Nous avons le plaisir de partager leur 
passion et de les accompagner :  
 
R®f®renc® Marseille Chanot 
R®f®renc® Marseille Congr¯s 
World Trade Center 
le 29 
Palais du Pharo 
Le Palais de la Bourse 
Tour la Marseillaise 
Office du Tourisme d'Aix en Provence 
Office du Tourisme de Saint Tropez 
Fondation Vasarely 
Le Silo - Marseille 
GNB Events 
Cote magazine 
Agence Carocom 
Id®al Meeting & Event 
Aloha Communication 
Agence Sol®µance 
Crown Luxury Monaco 
Domaine de Roquefeuille 
Ch©teau Val Joanis 
Ch©teau Saint Hilaire 
 

Quelques ®v®nements marquants : 
 
Convention Pomona - Le Pharo - Marseille  
Gala de la Croix Rouge - Palais de la Bourse - Marseille 
Les Awards - The Fork - Marseille 
Catering Miss France  - Le D¹me 
Grand Prix de Formule 1 - Monaco 
Marseille Jazz des Cinq Continents  
Restaurant du Food'In Sud - Parc Chanot - Marseille 
Convention Annuelle MSA - Palais de la bourse 
Lancement  DS7 - Ch©teau Ricard 
Nuit de l'immobilier - Stade V®lodrome - Marseille  
Inauguration du centre commercial des Terrasses du Port 
Inauguration si¯ge Nexity - Marseille 
Soir®e de Gala - Generali - Parc Chanot 
Soir®es MIPIM - Palais Mass®na - Nice 
Fight Night - Citadelle de Saint Tropez 
Soir®e BPPC - Palais du Pharo - Marseille 
Inauguration du B©timent Floressence - Marseille 
Festival de piano - La Roque d'Anth®ron 
Congr¯s Cardio Vasculaires - Parc Chanot - Marseille 
Arbre de No±l AXA - Cirque d'hiver - Paris 
Congr¯s Union des Avocats Europ®ens - Marseille 

Nos références 
Mariages, ®v®nements familiaux ou professionnels nous intervenons 

dans tout le sud-est de la France de Montpellier ¨ Monaco 

Traiteur Officiel  
Miss France 2020 

Ils nous font confiance :  
 
Groupe Franco Europ®an, The Fork, Endemol, Burgess Yacht Monaco, Cybernetix, URPS M®decins lib®raux, Montblanc, Semepa, Groupe la 
Proven­ale, La Comex,  Colas, Kon®, Bouygues Immobilier, Groupe Ortec, BMW, Onet, GSO+ Moscou, Minist¯re du d®veloppement r®gional 
Russe, Westinghouse, Avelar Energy Suisse, Iter France, V®olia, Arcelormittal, Bentley Monaco, Nail Tech Monaco, Dalkia, Cr®dit Agricole, 
Paris, LCL, Audemars  Piguet - Suisse, Sita Sud, BNP, Vinci, AG2R la Mondiale, EDF, FNAIM, UBM, Albingia, La Provenceé 

Traiteur Officiel  
Festival Jazz 

 des 5 Continents 
Marseille 

Traiteur Officiel  
Exposition La Joconde 
Palais de la Bourse 2022 



 

 

Les Engagements de Jean David Traiteur pour la planète 

Depuis plusieurs années, Jean David Traiteur est fortement engagée en matière de "Responsabilité Sociétale                             

de l'Entreprise" (RSE) et de Développement Durable. L'entreprise intègre des considérations sociales,                                          

environnementales et économiques dans son processus de production et son fonctionnement.  

Notre label :  

Respecter l'intérêt des clients  

Respecter l'environnement  

Loyauté et responsabilité sur les marchés  

Valoriser le capital humain  

Respecter le droit des personnes  

Actions sociétales  

 

L'évènementiel éco -responsable :  

Tous nos plats sont conçus de manière à minimiser leur impact sur l'en-

vironnement, depuis le choix en amont des produits et des matériaux, 

et de leurs modes de transformation jusqu'à la prise en compte de leur 

recyclage en fin de vie. Ces actions se traduisent par la mise en place 

de :  

- une gamme de produits éco -socio responsables :  

§ suppression de la vaisselle jetable et contenants en plastique         

(supports naturels et consommables) sur nos réceptions  

§ réduction de la perte de matière première  

§ limitation de la pénibilité de travail lors de la production  

§ réduction du suremballage  : les cartons de nos plateaux   

repas ainsi que la vaisselle sont 100% biodégradables ou   

recyclable.  

 

- des achats responsables :  

§ une sélection de fournisseurs locaux assurant des productions 

locales  

§ utilisation de produits issus du commerce équitable  

§ nos menus sont créés avec des fruits et légumes de saison et 

de proximité  

§ choix de producteurs certifiés  

 

- la réduction de l'impact sur l'environnement  

§ tri sélectif en 7 familles et compactage des déchets sur notre 

site de production. Tri renforcé sur des sites réceptions lors des 

évènements.  

§ traitement de nos huiles usagées par une société extérieure  

§ recyclage de nos cartouches d'encre  

§ tri du verre avec container sur notre site  

§ utilisation de produits de nettoyage éco -responsable  

§ limitation des déplacements par une organisation logistique 

optimale  

§ formation du personnel à l'écoconduite  

 

- des engagements concrets en matière de responsabilité sociétale  

§ développement de l'autonomie dans les postes  

§ respect de la diversité et de la parité homme/femme dans 

les effectifs  

§ prise en compte de la pénibilité de travail dans la production 

et de la mise place de la prestation  

  



 

 

   
 

 
Peut-on go¾ter diff®rent plats avant de choisir le menu ?  
Oui, nous vous proposons une d®gustation, vous trouverez tous les d®tails en page "d®gustation" 
 

Il y a-t-il possibilit® dôobtenir des menus sp®ciaux en fonction des besoins des invit®s (menu enfant, v®g®tarien, v®gan, sans gluten, sans porc, 
sans sel, sp®cial femme enceinte, etc.) ?  
Oui , nous pourrons ¨ votre demande adapter le menu aux r®gimes alimentaires, nous disposons ®galement d'un menu enfant. 
 

Le repas du traiteur et des serveurs est-il compt® en suppl®ment ? 
Non absolument pas, nous nous chargeons de nos propres ®quipes. 
  
Peut-on obtenir une r®duction pour le menu des prestataires pr®sents (DJ, photographe, etc.) ?  
Oui, nous pr®voyons un repas sp®cial pour les prestataires, nous offrons jusqu'¨ 4 personnes les suivants sont factur®s 25,00 ú   
 

Quelle est l'origine des produits (r®gion ou pays, fra´cheur, etc.) ?  
Dans la mesure du possible nous travaillons avec des producteurs r®gionaux et des produits frais. 
 

Est-ce quôon peut r®cup®rer les restes de nourriture (plats et desserts)  
Nous pouvons laisser ¨ l'issue de la r®ception certains produits n'ayant pas subi la rupture de la chaine du froid ou ne pr®sentant aucun risque, 
une d®charge devra malgr® tout °tre sign®e. 
 

Le tarif, inclut-il les frais de d®placement ? 
Oui, dans un p®rim¯tre de 100 km autour de notre laboratoire (13011 Marseille) au-del¨ un suppl®ment minime peut-°tre demand®. 
 

Le tarif, inclut-il lôinstallation, la pr®paration de tables et la d®coration ?  
Oui, un rendez-vous permet d'identifier la d®coration de vos tables, une photo t®moin en permettra l'installation par notre ®quipe. 
 

La vaisselle et le linge de table sont-ils fournis ? 
Oui. Vaisselle contemporaine, nappage et serviettes en coton blanc. 
 

Amenez-vous votre propre mat®riel de cuisine ? 
Oui, une visite logistique permettra de d®terminer les besoins, mais nous sommes autonomes. 
 

Le service est-il inclus dans la prestation, et jusquô̈ quelle heure ? 
Oui, jusqu'¨ 04h00, mais il est possible d'aller au-del¨ de cet horaire, le rangement n'intervient pas dans ces heures. 
 

Y a-t-il un droit de bouchon sur vos propres bouteilles de vin, champagne et autres alcools ?  
Non, nous prenons en charge l'int®gralit® de vos boissons sans droit de bouchon, il vous est m°me possible de nous d®poser celles-ci dans la 
semaine pr®c®dente, que nous puissions les rafra´chir ¨ l'avance. 

Quelques points importants... 



 

 

 

 
Le timing ci -dessous  est donné à titre indicatif dans le cadre  

d'un vin d'Honneur débutant à 19h00 suivi d'un dîner.  

Cet horaire peut être modifié à votre convenance  

 

Le jour de votre réception  

 

Entre 14h00 et 15h00 selon le lieu  

Arrivée de l'équipe Jean David Traiteur  

Livraison du matériel(¹)  

Installation du cocktail et du dîner  

 

A l'arrivée de vos invités  

Accueil avec les rafraichissements  

 

De 19h00 à 21h00  

Service du cocktail  

  

De 21h00 à 04h00 (²)  

Service du dîner  

Accompagnement de la soirée dansante  

 

De 04h00 (²) à 05h30  

Rangement  

Reprise du matériel(³)  

Départ de l'équipe Jean David Traiteur  

 

 

 

(¹) En cas de matériel lourd (tables, chaises etc.) la livraison peut  

s'effectuer la veille ou le  matin même  

 

(²) Cet horaire pourra être modifié à votre demande lors de la soirée  

 

(³) Pour le matériel lourd (tables, chaises etc.) la reprise peut  

s'effectuer le lundi.  

Les Horaires 



 

 

                                                    Jean David  "Tradition"  



 

 

by  

Déroulement de votre réception... 

Nous aurons le plaisir d'accueillir vos invités  

avec le buffet de Rafraîchissements . 

 

 

Je vous propose ensuite le Vin d'Honneur   

 

 Cocktail de 15 pièces réparties entre  

les pièces individuelles froides et chaudes  

& 

2 Ateliers Culinaires  

 réalisés par nos chefs devant vos invités.  

 

Ce moment privilégié sera accompagné par  

les boissons softs, alcoolisées.  

 

La suite sera à vivre autour d'un dîner servi à table  avec  

ou sans mise en bouche, un plat chaud, le buffet de fromages  

et  le Gâteau des Mariés suivi du Buffet Desserts.  



 

 

Accueil rafraichissement 

 
Lors de l'arrivée de vos invités  

et avant le début du Cocktail Apéritif  

nous leur proposerons, dans un espace déporté  

et ombragé si cela est possible,  

 

 

Citronnade "granité" à la menthe fraîche  

 

Nos eaux infusées de saison  

 

Eau minérale plate et gazeuse  

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

Les structures buffets  

Les nappes  blanches  

La verrerie adaptée  

Verres à softs, flûtes à champagne, verres à vin, verres à cocktails  

La décoration des buffets selon les thèmes des ateliers  

Le vin d'honneur - mobilier et vaisselle 



 

 

Le vin d'honneur - les boissons 

Les softs 
 

Eau minérale, Perrier, Coca Cola, Coca Cola Zéro  

 

 

Les jus de fruits Jean Louis Bissardon  
Depuis toujours,  Bissardon jus de fruits  travaille dans un climat de confiance et en étroit 

�P�A�R�T�E�N�A�R�I�A�T���A�V�E�C���D�E�S���P�R�O�D�U�C�T�E�U�R�S���L�O�C�A�U�X�����!�U�J�O�U�R�D���H�U�I�������������D�E�S���F�R�U�I�T�S���Q�U�E���L�A���S�O�C�I�•�T�•��
transforme sont cultivés dans la  région Rhône -Alpes.   

 
Jus d'orange - Pur jus de fruits 100%  

Jus de pomme - Pur jus pomme Chagnon  

 

 

 

Les boissons Apéritives  
 

Whisky, Pastis, Ricard, Martini blanc, Martini rouge  

 

 

 

 

Les glaçons  

 

 

 

Si vous souhaitez accompagner le cocktail avec vin ou Champagne  

nous les servirons sans droit de bouchon.  

 


