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Service Commercial
6 rue Léon Bancal
13011 - MARSEILLE

+33491 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 succes de votre événement, nous vous
prions de croire, Madame, Monsieur, en l'expression de nos
sentiments les meilleurs.

Alain BEAUQUIS

Directeur Commercial

+33 629 34 34 22
alain@jeandavidtraiteur.com

Retrouvez nous sur :

www. j eandavidtrait

Jean David Traiteu

@ @ eandavidtraiteur



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/
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Les Engagements de Jean David Traiteur pour la planete

Notre label :

Respecter l'intérét des clients

Respecter I'environnement

Loyauté et responsabilité sur les marchés
Valoriser le capital humain

Respecter le droit des personnes

Actions sociétales

L'événementiel éco -responsable :
Tous nos plats sont congus de maniére a minimiser leur impact sur I'en-
vironnement, depuis le choix en amont des produits et des matériaux,
et de leurs modes de transformation jusqu'a 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 matiére premiére
§ 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

Depuis plusieurs années, Jean David Traiteur est fortement engagée en matiére de "Responsabilité Sociétale
de I'Entreprise" (RSE) et de Développement Durable. L'entreprise intégre des considérations sociales,
environnementales et économiques dans son processus de production et son fonctionnement.

8§ nos menus sont créés avec des fruits et Iégumes de saison et
de proximité
§ choix de producteurs certifiés

- la réduction de l'impact sur I'environnement
§ tri sélectif en 7 familles et compactage des déchets sur notre
site de production. Tri renforcé sur des sites réceptions lors des
évenements.

§ 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 a I'écoconduite

- des engagements concrets en matiére de responsabilité sociétale
§ développement de I'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
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Pewtn go%ter diff®rent plats avant de choisir | e menu ?
OQui , nous Vvous proposons une d®gustation, vous trouverez tous | es d
'l -ty l apos@ibbielhinme@adads s peGic ifaounxct i on des besoins des invit®s (menu enf
sans sel, sp®cial femme enceinte, etc.) ?
Ou i , nous pourrons ° votre demande adapter | e menu aux r®gi mes ali
Le repas du trait eiulr ednguieg®p ls@Bmmrevnetur s est
Non absolument pas, nous nous chargeons de nos propres ®quipes.
Pewtn obt emnm®du mtoiean | e menu des prestataires pr®sents (DJ, photograpt
Qui , nous pr®voyons un repas sp®ci al pour | es prestataires, nous of
Quel lle'" @rsdtggs nerodui ts (r®gion ou pays, fra"cheur, etc.) ?
Dans | a mesure du possible nous travaillons avec des producteurs r®
Est¢e @ru pre@cupl®rserrestes de nourriture (plats et desserts)
Nous pouvons | aisser ° | '"issue de | a r ®c eptlon certai ne®mpnrto dauuictusn nr'i
une d®charge devra malgr® tout °tre sign®e
Le tartfl, liesclfutai s de d®pl acement ?
Qui , dans un p®rim tre de 100 km autodel deunosuppl @memmmd md amand@.6 4 tl
Le taritfo,nlsitnacllluatt i on, | a pr®paration de tables et | a d®coration ?
Oui, unvoesdper met d'identifier | a d®coration de vos tabpes, une ph
La vaisselle et 4déslfogendses Rable sont
Oui . Vaisselle contemporaine, nappage et serviettes en coton bl anc.
Amenemnus votre propre mat®riel de cuisine ?
Qui , une Vvisite |l ogistique permettra de d®terminer | es besoins, ma i
Le serviilce necsltus dans |6a @puelsitatheowmr,e e?2 |jusqu
Oui, jusqu"'" "™ 04h00, madel ildestepoker bl eed' hél eangement n'intervien
Y - | un droit de bouchon sur vos propres bouteilles de vin, champac
Non, nous prenons en charge | "int®gralit® de vos boissonsl bainsdamoil
semaine pr®c®dente, que nous puissions |l es rafra"chir ° | '"avance.



Les Horaires

Le timing ci -dessous est donné a titre indicatif dans le cadre
d'un vin d'Honneur débutant a 19h00 suivi d'un diner.
Cet horaire peut étre modifié a votre convenance

Le jour de votre réception

Entre 14h00 et 15h00 selon le lieu
Arrivée de I'équipe Jean David Traiteur
Livraison du matériel(*)
Installation du cocktail et du diner

A l'arrivée de vos invités
Accueil avec les rafraichissements

De 19h00 & 21h00
Service du cocktail

De 21h00 & 04h00 (?)
Service du diner
Accompagnement de la soirée dansante

De 04h00 (2) & 05h30
Rangement
Reprise du matériel(®)
Départ de I'équipe Jean David Traiteur

(%) En cas de matériel lourd (tables, chaises etc.) la livraison peut
s'effectuer la veille ou le matin méme

(3) Cet horaire pourra étre modifié a votre demande lors de la soirée

(3) Pour le matériel lourd (tables, chaises etc.) la reprise peut
s'effectuer le lundi.







Déroulement de votre réception...

Nous aurons le plaisir d'accueillir vos invités
avec le buffet de  Rafraichissements .

Je vous propose ensuite le  Vin d'Honneur

Cocktail de 15 pieces réparties entre
les piéces 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 a vivre autour d'un  diner servi atable avec
ou sans mise en bouche, un plat chaud, le buffet de fromages
et le Gateau des Mariés suivi du Buffet Desserts.




Accuell 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" a la menthe fraiche

Nos eaux infusées de saison

Eau minérale plate et gazeuse

Le vin d'hona@uobilier et vaisselle

Les structures buffets
Les nappes blanches
La verrerie adaptée
Verres a softs, flites a champagne, verres a vin, verres a cocktails
La décoration des buffets selon les themes des ateliers



Le vin d'honrées 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

PARTENARIAT AVEC DES PRODUCTEURS LOCAUX !'UJOURD H
transforme sont cultivés dans la  région Rhéne -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 glagons

Si vous souhaitez accompagner le cocktail avec vin ou Champagne
nous les servirons sans droit de bouchon.
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