Hotel Hélios*** - 1le des Embiez 2010
SEMINAIRES, CONGRES, JOURNEES D'ETUDE

Loin de la pollution et des foules, les Embiez taoi un des derniers paradis de la nature. Surder&€ent hectares, cette perle de la Méditerranée
allie un site sauvage a un aménagement harmoafauxle faire de votre manifestation un événememtbliable.

Hoétel Hélios*** 0 825 063 053
fle des Embiez 0494341213
83140 Six-Fours- les-Plages valle@helios-embiez.com

FRANCE www.helios-embiez.com




Située dans les baies du soleil, pres de Sanary
et de Bandol, I'lle des Embiez est un paradis
fleuri, site unique sur la cOte varoise, avec ses
pinedes, ses criques, ses plages, ses calanques

sauvages et ses falaises.

@ Aéroport de Marseille-Provence (Marignane)............ccceceeevennnn. 85km / 1h15
Aéroport de TOUION-HYEIeS.......ouie it e e e e e e 40km / 45mn

Gare de Marseille Saint Charles............ccooiv i Okén / 1h00
Gare TGV d'AIX-EN-PIrOVENCE. .. ...ttt e e e 88k/ 1h15
Gare de TOUION. ... .o e e 15km / 25mn
)

=

En venant de Nice par A50, sortie La Seyne / Sixr§0

En venant de Lyon par A7 raccordée sur A50, sadi&eyne / Six-Fours

Marseille g @ Toulon

Six-Fours-Les-Plages

Transferts Bus et Taxis

(Aéroports, Gares)

Transferts BUS Transferts TAXI

Société 3B Voyages TAXI Guido
04 94 00 58 91 06 07011441



"1 B

L’Hoétel Hélios*** est composé de 61 chambres spasés, dont 1 suite ; toutes climatisées,
avec vue sur la mer, équipées de TV Satellitsgpriéléphoniques avec acces Internet...

Ses 2 restaurants, 2 terrasses, sa piscinesimtérison centre de balnéothérapie,
ses 3 bars, sa discothéque « La Baleine »

$ %" &

Avec 150 appartements en Résidence hoételiere,
notre complexe peut accueillir
jusgu’a 500 personnes



!

L e entre de balnéothérapie et d’esthétigiddiovital vous offrira un pur moment de détente.

Enveloppement d’algues, Application de boue marine,
Pressothérapie, Modelage, Gommage...

Propositions de Formules de 2 soins & 50,00€
(2 partir de 15 personnes) :

Formule DETOX
Enveloppement et Bain d’Algues

Formule ZEN
Bain d’Huiles Essentielles et Modelage du Dos

Formule GOURMANDE

Sauna, Hammam, Gommage et Enveloppement Chocolat

Spa, Jacuzzi, Piscine

de balnéothérapie... Formule ENERGIE

Douche a Jet et Enveloppement Fermeté

Contact Balnéo
04.94.10.66.78



Apéritif pouvant étre servi a table ou au plateau

Le verre d’accueil (Kir — Ricard)

N 0S ADéI’ItIfS Servis en Open Bar d’'une durée de 45 minutes.

@

Le Traditionnel

) (@

9,50€ par personne

Ricard
Whisky
Kir

Jus de Fruits
Sodas

Eau plate, Eau gazeuse

Chips
Olives assaisonnées

%

Le Sans Alcoo

)

8,00€ par personne

Choix de Soft
(3 sortes différentes)

Choix de Jus de Fruits
(4 sortes différentes)

Eau plate, Eau gazeuse

Olives assaisonnées
Tapenade noire

%

..................... 3,50€ La mupe de champagne...................7,00€

@ Le Vigneron

12,00€ par personne

Bandol
Cassis
Embiez
Longo Mai !
Pierrecedes

Eau plate, Eau gazeuse

Saucissonade
Tapenade Verte

)

@

Le Provencal

) (@

&

12,00€ par personne

Ricard
Rinquinquin
Longo Mai'!

Kir Péche — Framboise

Vin cuit

Pacific

Jus de Fruits
Eau plate, Eau gazeuse

Plateau Anchoiade
Fougasse - Gressins

)

L’Exotique

&

12,00€ par personne

Punch Planteur
Ti-Punch
Caipirina

Pina-Colada
Margharita

Jus de Fruits
Sodas

Eau plate, Eau gazeuse

Tortilla Chips - Guacamole

Mélange de fruits secs

)

) G Le Gala

16,00€ par personne

Champagne Charles Ellner

Ricard

Choix de Whisky et Bourbon

Lillet Rouge et Blanc
Porto Rouge ou Blanc
Rhum Havana

Jus de Fruits - Sodas
Eau plate, Eau gazeuse

Feuilletés - Tapenade rouge

Olives assaisonnées -
Griacamol

)

ﬁ)ur améliorer vos apéritifs, notre

Chef vous propose :

Un choix de verrines :

-Soupe de melon, laniére de jambon cru (selon

saison)

-Bavaroise d'asperge a I'huile de truffe

-Tartare de saumon au citron et aneth

-Brandade de saumon

-Tartare de magret de canard

-Salade de poulpes

-Salade de crabe

-Ananas au gingembre et gambas roties

-Quenelle de patate douce aux pignons grillés

-Quenelle de patate douce a I'échalote, citron

vert et ciboulette

-Tajine de volaille au citron vert

-Carpaccio de boeuf et achards de légumes

-Carpaccio de thon au cumin et agrumes

-Confit d'oignons a la menthe et filet de rougets

-Soupe de betterave et ciboulette

-Chutney de figues et foie gras nature

-Soupe de concombre a la féta

-Barigoule d’artichauts a la provencale

-Soupe de poivrons rouges au parmesan

-Poireau confit et cube de saumon a la menthe

-Sushi en cuillére et sa sauce

-Cassolette de Saint Jacques a la mangue

-Velouté de poisson au safran et moules

Suppléments : 8,00€ pour 4 verrines
14,00€ pour 8 verrines

Des Ateliers (env.70gr par pers4smn
-Plancha de boeuf

-Plancha de noisette d’agneau

-Plancha de gambas

-Plancha de saumon

-Plancha de Saint Jacques

-Foie gras poélé minute

-Banc d'huitres, pain de seigle, vinaigre
d’échalote (4 par pax)

Suppléments : 6,00€ par pers. par atelier
\ 36,00€ par pers. pour la totaly

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine comp@spour vous.



N 0S M enus Sem INAINeS 1entrée -1 plat — 1 dessert, servis a I'assié&tx plate et gazeuse, vins et café compris. Seevibuffet possible a partir de 80 personnes.

/ 1 Entree Froide ou 1 Entree Chaude \
-Antipasti du Chef et son verre de LONGO MA ! -Soupe de poisson maison et sa garniture du golfe
(poivrons grillés, caviar d’aubergines, tsatsakiammbre) -Salade tiede de rougets
-Tian d’aubergines et son mesctun -Feuilleté de rougets
(couches successives d’'aubergines, parmesan etssinde tomates) -Croustillant de cheévre au bacon

-Terrine campagnarde
-Légumes grillés de notre Provence sur son lit dsatan*
-Foie gras mi-cuit maison confiture du moment dbrsache mousseling
-Carpaccio de Saint Jacques marinées, langoussinea mariné et légumes
croquants (suppl. 2,50€)

N /
/ 1 Viande ou 1 Poisson \

-Saint Jacques a la creme de fenouil en coqusti@p(. 1,00€¥
-Escalope de foie gras tiede a I'essence de t(stiepl. 2,50€)

-Faux-filet réti sauce au roquefort -Filet de dorade provencale
Gratin dauphinois, poélée de champignbns Brunoise de légumes et courgettes sautées
-Supréme de pintade aux fruits rouges -Dos de cabillaugselon arrivageen crolte de pain d’épices
Choux Romanesco, pommes cévenbles Purée de carottes au cumin et pointes d’aspergtss\gauce au chocolat
-Gigot d’agneau a la fleur de thym -Filet de loup sur peau
Tomate provencale, poélée de légumes grillés Fricassée d'artichauts et fenouil, fagon Bourtide
-Pavé de biche sauce grand-veneur -Loup ou dorade grilléselon arrivage)
Pomme Buyron, haricots verts (suppl. 2,00€) Garniture du march®
-Tournedos fagon Rossini -Filet de rascasse aux Saint Jacques
Pommes Pont Neuf, asperges vertes (suppl. 6,00€) Carottes Vichy, pois gourmantis
\ -2 Homard grillé simplement et sa bisque, semoutkepeetits Iégumes (suppl. 6,00%y
e N
Notre Sélection fromagere du Maitre Affineur RObeBEDOT (en supplément)
L -Sélection 3 fromages : chévre et vache  5,50€ -Sélection 3 fromages : vache, chevre et brebig,50€ -Plateau de fromages pour 8 a 10 pad3,00€ )
4 )
1 Dessert
-Entremet fraise des bois citrén  -Tarte Tatin tiede -Tarte fine a la figue -Charlottine multi fruits -Verre Bodega Passidn
-Brut de chocolat tiede -Velours chocalatamel* -Forét noire individuell& -Opéra individuél -Verre Bodega Tiramigu
\_ -Assiette gourmande : 3 patisseries sélectionp@ede Chef (suppl. 2,00€) -Aumdniere pomme caramel beurre galé )

Les plats pouvant étre servis en extérieur sont mgués d’un astérisque. (*)

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine compaspour vous.



Notre Formule Buffet Séminaire

A partir de 80 personnes

Descriptif Type

Choix de Crudités de Saison

Salades Composées
Salade de Haricots Verts
(haricots verts, amandes, échalotes, magret fuomgtes)
Salade Mexicaine
(haricots rouges, poivrons rouge et vert, blanealaille, mais, soja)
Méli-mélo de Céleri
(céleri branche, jambon, emmental, mayonnaiseilpers
Salade de riz
(riz, mais, petits pois, thon, poivrons rouge et \auf dur, persil)
Melon et Pastéque
(selon saison)

Plateau de Charcuterie

Plats Chauds

(selon arrivage)
Filet de dorade au coulis de poivron, pates fraiche
Faux-filet forestier, haricots verts

Buffet de desserts et Fruits

Fontaine au chocolat avec brochettes de fruitsoethiettes de Chamallow
(suppl.5,00€)

Rentre dans le cadre du forfait séminaire.
Vin, eaux et café compris. Vin Domaine La Coste &£ @buge et rosé.
Changement des crudités et plats chauds selomibneade fois ol vous choisirez le buffet.

Notre Pigue-nigue Pinede

Entrées Froides
Choux chinois au surimi — Carottes rapées — Eufs-dBetteraves
Asperges — Taboulé a la menthe et crevettes — &l de céleri
Salade de pates — Salade de riz au thon — TomekedoEes

Plats Chauds
Saucisses et merguez
Brochettes de boeuf
Ailerons de poulet a la mexicaine
Sardines grillées
Tomates grillées
Pommes Maryvonne

Buffet de desserts

Rentre dans le cadre du forfait séminaire.
Supplément location espace pinede 300,00€.
Service sur tables nappées, chaises de jardimsieexs jetables.
Vin. eaux et cafcompris. Vin Domaine La Coste A.O.C rouae et rc

Le Panier Migratoire
15,00€ par personne

Taboulé et sa salade
1 mini sandwich ratatouille (finition sésame)
1 mini sandwich saumon fumé (finition céréales)
1 mini sandwich jambon fumé (finition pavot)
1 mini sandwich fromage type Mimolette
1 fruit et 1 Brownie
1 bouteille d’eau

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine comp@spour vous.



| e Buffet Campagnard Froid

Servi toute I'année de 100 a 200 personnes

28,00€ par personne hors vins
ou 5,00€ de supplément dans le cadre du forfait sémaire hors vins

Salades Composeées
Salade de harengs et pommes a 'huile
Salade de cceurs d’'artichauts
Salade de pates au saumon
Méli-mélo de céleri et sa julienne de jambon
Choix de cinqg crudités de saison

Délices du Charcutier
Choix de saucissonade et rillettes
Jambon de montagne et condiments

La Sélection du Boucher
Poulet réti
Longe de porc aux herbes de Provence
Piéce de beceuf rotie

Fromages affinés et Gourmandises du Patissier
Tartes aux fruits de saison
Entremets et flan
Cascade de fruits du moment

Supplément Buffet Campagnard Chaud : 7,50€ par gmise

3 plats chaudsau choix parmi les propositions suivantes)
-Marmite du pécheur -Bceuf bourguignon a I'anceenn
-Cassolette de loup aux pétoncles -Poulet crébémanas
-Moules mariniéres -Fricassée d’agneau aux prunea
-Civet de porcelet -Jambon braisé
-Barbecue Partgmerguez, chipolatas, brochettes de boeufs, coaemeiau)

L e Buffet des lles

Servi toute I'année de 100 & 500 personnes

38,00€ par personne hors vins
ou 15,00€ de supplément dans le cadre du forfaitreéaire hors vins

Entrées Froides
Taboulé a la menthe fraiche
Salade d’avocats au crabe

Salade Florida
(pamplemousse, orange, crevettes sauce cocktail)
Salade du Coolie
(germes de soja, accras de légumes, émincé dde/gkaice nuoc-mam)
Le choix de crudités de saison

Le panier de crevettes

Entrées Chaudes
Accras antillais
Boudins créoles

Bouchons réunionnais

Samoussas mauriciens

Plats Chauds
Daube de thon Caraibe
Jambon braisé a I'ananas
Curry d’agneau et rougails de la Réunion
Lentilles assaisonnées, patate douce et riz basonaitron

Fromages de la Métropole

Desserts Gourmands
Buffet de desserts tendance exotique
Plateaux de fruits frais exotiques

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine compmaspour vous.



Menu Hélios

Servi toute I'année de 10 a 200 personnes

55,00€ par personne hors vins

ou 32,00€ de supplément dans le cadre du forfaitreénaire hors vins

Salade « Entre Terre et Mer »
(Iégumes grillés, noix de Saint Jacques, saumomgjar
ou
Salade de Rougets et Gambas aux légumes croquants
ou
Salade Gourmande au Foie Gras tiede

Palette de Gambas grillées au beurre basilic
ou
Filets de Loup sur peau, purée de céleri et judatele

Magret de Canard sauce au miel
ou
Canon d’agneau au thym et son jus a I'essencauffe tr
ou
Filet de Boeuf aux Morilles
Légumes de circonstance

Salade aux Pignons de Pin
Sélection de trois fromages du Maitre affineur ROBEDOT

Assiette Gourmande du Chef

Café

Menu Saint Cécile

Servi toute I'année de 10 a 150 personnes

65,00€ par personne hors vins
ou 42,00€ de supplément dans le cadre du forfaitreénaire hors vins

Risotto au Homard et huile de truffe
ou
Foie Gras de Canard mi-cuit et sa brioche mousselin

Homard Grillé, Semoule de petits Iégumes et saukisq
ou
Aumoniéere de Sébaste au Coulis de Poivrons

Granité du Chef
(dés d'ananas, Longo Mai !)

Petit carré d’Agneau 3 cbtes au romarin

Et ses garnitures

ou
Tournedos fagon Rossini

Et ses garnitures

ou
Cote de Veau poélée aux Morilles
Et ses garnitures

Petite Salade Panachée du Moulin a I'Huile de Noix
Plateau de Fromages du Maitre affineur Robert BEDOT

Assiette Gourmande du Chef

Café

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine comp@spour vous.



La. SO| rée G | DSV (a partir de 50 personnes)

38,00€ par personne vin et café compris
ou 15,00€ de supplément dans le cadre du forfaitreénaire

Sangria et ses Tapaen dinatoire
(moules farcies, omelette espagnole, gaspacho,
fricassée de soupions, chorizo)

Grande Paellaservie a table

Délice patissier

Vin, eaux et café compris. Vin Domaine La Coste £ @uge et rosé.

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée.

Et pour accompagner cette
fabuleuse soirée, I'Orchestre Gitan:

3000,00€

Fin de soirée aux alentours de mir

Passé ce délai, notre Chef de Cuisine compasgour vous.



Notre Carte des Vins

Les Vins de Provence

Tarif Bouteille

Domaine des Embiez AOC Cobte de Provence Cuvée dte@h Rosé 20,00€
Chéateau La Coste AOC Coteaux d’Aix-en-Provence €uléne Nuit Rouge, Rosé, Blanc 21,00€
Chéateau La Coste AOC Coteaux d’Aix-en-Provence Elvsa Rouge, Rosé, Blanc 28,00€
Chéteau Saint Martin AOC Céte de Provence Cru €lassCuvée Grande Réserve Rouge, Blanc 30,00€
Les Vins de Bandol

Moulin de La Roque AOC Cuvée « Les Baumes » Rouge, Rosé, Blanc 31,00€
Domaine Cagueloup AOC Rouge, Rosé, Blanc 35,00€
Chéateau Pibarnon Rouge, Rosé, Blanc 45,00€
Les Vins de France

Domaine Piercedes AOC Coéte de Provence Pierrefeu 0séR 20,00€
Domaine de Rochebin Bourgogne Alligoté Blanc P€,0
Chéateau Cadet La Motte Bordeaux Supérieur Rouge 26,00€
Domaine Moun Pantai Céte du Rhéne Village Rouge 8,0CE
Les Coups de Coeur du Sommelier

Domaine Le Galantin Bandol Rouge, Rosé, Blanc 05,
Nos Champagnes

Charles Ellner 36,00€
Jacquart Cuvée Mosaique 73,00€
Besserat de Bellefont Cuveée des Moines 73,00€
Laurent Perrier 78,00€




Nos Pauses

/& La Traditionnelle

5,50€ par personne

Café
Thé
Infusion

Jus d’'oranges
Eau plate, eau gazeuse

Biscuits sucrés
(madeleines, sablés, cake)
Corbeille de fruits

@

La Campagnarde

12,50€ par personne

Café — Thé - Infusion

Jus d’'oranges - Eau plate, eau gazeuse

Biscuits sucrégmadeleines, sablés, cake
Corbeille de fruits

Jambon blanc — Jambon cru
Terrine et Rillette - Pain de Campag
Plateau de Fromages

Vins rouge et rosé de Provence

&

J

Tous vos menus, open bar, pauses doivent impératiment nous étre communiqués 15 jours avant votre aivée. Passé ce délai, notre Chef de Cuisine compmaspour vous.

@

La Provencale

10,50€ par personne

Café — Thé - Infusion

Jus d’'oranges - Eau plate, eau gazeluse

Biscuits sucrés de Provence
Corbeille de fruits

Pissaladiere
Toast Brandade de Morue
Tarte Fine a la Tomate

Vin rosé de Provence

J

&

‘@

La Gourmande

)

12,50€ par personne

Café — Thé - Infusion

Jus d'oranges - Eau plate, eau gazeuse

Biscuits sucrégnadeleines, sablés, cake
Corbeille de fruits

Sablé Breton — Kouign Amann
Crépes tiedes : Sucre, Confiture,
Nutella

Cidre (doux et brut)

J

@

La Friandise

11,50€ par personne

Café — Thé - Infusion
Jus d'oranges - Eau plate, eau gaze|

Biscuits sucrégnadeleines, sablés, cake
Corbeille de fruits

Cookies Pépites de Chocolat cuit
Mars, Nuts, Twix
Cannelés
Carambar

use

@

La Sportive

6,00€ par personne

Jus de fruits
Eau plate fraiche
Barres céréalieres
Fruits Frais : pommes...

Fruits Secs

J




**

&

Avec plus de 1 500 m?2 d’espaces de réunion, mettdmrmonie « travail et incentive ».

R Style q Style - .
Salle de réunion Surface m? Théatre Style Classe En U Restauration Cooktail Tarif par jour
MISTRAL 384 400 250 60 300 350 2000,00€
PAGNOL 235 280 150 42 200 200 790,00€
MANON 45 40 20 20 - - 200,00€
GRAND-SALON 105 90 60 36 80 - 490,00€
ESPACE E
ROUVEAU 130 60 40 - 80 120 490,00€ ; .
DIVISIBLE quipement des salles :
ROUVEAU A/B/C/D 32 30 15 15 - - 200,00€* Vidéoprojecteur
ROUVEAU AB/CD 65 60 40 25 - - 200,00€* Sonorisation + 2 micros HF
SAINT PIERRE 35 30 25 23 - - 200,00€ Paperboard
Ecran
Ste MARTHE 800 700 - - 750 - 2000,00€

Les tarifs incluent les tables et chaises (sauf fposalle Sainte Marthe, livrée vide).

Pour tout matériel technique supplémentaire, contaz

La Boutique du Cinéma

Votre contact : Mr BRINCAT Boris 06.10.67.80.28

Sonorisation — Eclairage — Audiovisuel — Informagg-
Communication — Mobilier Déco...

Vote électronique, traduction simultanée, audidé&amce, visioconférence,

enregistrement audio-vidéo...

04.94.255.961 04.94.255.938boutiqueducinema@hotmail.com

Stylos et papier

*Tarif par salle Bouteilles d’eau minérale

*Uniquement dans la salle pléniere



T arifs Séminaires 2010

Tarif par personne Résidentiel Semi-Résidentiel

Basse Saison d’'Octobre a Avril

Forfait Double ou Twin 120,00€ 100,00€

Forfait Single 150,00€ 130,00€

Saison :de Mai a Septembre

Forfait Double ou Twin 160,00€ 140,00€

Forfait Single 190,00€ 170,00€

Notre forfait séminaire comprend :

+ L’hébergement en pension compléte ou demi-pensian(l bouteille pour 3), eau et

café inclus.
+ La location de la salle pléniére. -+

i 48,00€ par personne
Suppléments :

+ Les pauses traditionnelles : 5,50€ par personparghause.

+ La taxe de séjour. Déjeuner (vin et café compris)
+ Les salles supplémentaires, implantations spécitdematériel supplémentaire, les La salle pléniere
techniciens. Deux pauses traditionnelles

+ Les extras : bar, repas supplémentaires (33,00&tvicafé compris), les menus et
soirées de gala, les activités sportives et lapatiins, le téléphone.

+ Le Centre de Balnéothérapie et de remise en forfiordait sur demande pour I'acces
a I'espace forme (Spa, Hammam, Sauna) ou pouraies st activités (fermeture en
basse saison).




CONTRAT SAS SAHB

CONDITIONS GENERALES DE VENTE

Nos conditions générales de vente sont fixées amcErpar le décret n°® 94-490 du 15 juin 1994 priapplication de I'article 31 de la loi n°® 92-64% U3 juillet 1992 relatifs
aux conditions d’exercice, a I'organisation et &date de voyages ou de séjours.

CONDITIONS PARTICULIERES

1-Inscriptions :

Toute demande n’est prise définitivement en comatdsn qu’au retour du double du contrat ddmeméjgccompagné d’'un cheque d’arrhes d’'un montaB&élede la totalité du séjour.
La liste définitive et détaillée des participantst@tre envoyée a I'hdtel Hélios au moins 30 joawant I'arrivée du groupe.

Les chambres sont mises a disposition a partii7t@Q et seront libérées le jour du départ au pitsa 10h00 sous peine de facturation supplémentair

2-Prix :

Nos factures sont payables selon I'échéancier paéveontrat. Nos prix ont été calculés suivantdeigici-joint. Tout paiement sera effectué en €yrascheque bancaire a I'ordre de la SAS
SAHB. Tout retard de paiement entrainera des it#@réaison de 1,5% par mois, toute période ded@ jcommencée étant due.

Tout supplément aux prestations prévues au pré&seitat devra étre réglé a la réception de la factiéfinitive. Tous les extras (boissons, téléphate.) devront étre soldés par les
participants avant leur départ. Si tel n’est pasalg le client, signataire du présent contratosefprt de leur reglement.

3-Frais d’annulation partielle ou totale :
Passée la date de la signature du contrat, toutdioadion ou annulation partielle ou totale du fende participants contracté, entrainera les &uaignts :

De la signature du contrat & — 90 JOUrs dU EDLBBRIDLIT. ..o it it ettt e et et et et et e et et e et te et e ee et e et e e an e 35% du montarbtal du devis
De 89 jours & 60 JOUIS AU AEIUL U SEJOUN... ... ... ie ittt et s £ et o et e et e oe ettt e o et tee e et et e e ettt ae fae eet ea s ee tee teteanbh s aae seeteaneaneenneen 50% du montarnbtal du devis
De 59 Jours & 30 JOUIS AU AEDUL QU SEJOUT ... ... ... ittt et et o e et et e e e et e aee e e e et et ee et ee e ee o re tee ea s nee e e ee e see eaneet e nee easeesannesenenneneen 75% du montdriotal du devis
(DTS R2Ae I 101U | 6= F= W o T o] (=151 1 = L1 [ 100% du montaiatal du devis

4-Garantie des chambres et couverts :
CHAMBRES : Le nombre exact de participants doie &onfirmé par écrit avec la liste des particip&®gours avant la venue de la manifestation.
COUVERTS : Le nombre de repas a servir ainsi quitéx des menus doit étre confirmé par écrit 30ga@vant la venue de la manifestation.

5-Liste des prestations non incluses dans le contra
Toutes prestations non mentionnées au devis. Isesaxes assistance, rapatriements, bagages #taomuAucune assurance n'est prévue dans nos.devi

6-Pour tout litige, seul le tribunal de commerce ddoulon est compétent.

Date : Bon pour accord Signature :
Nom :
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