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MOTS

PRO est une entreprise sociale engagée dans la création
d’emplois pour des personnes éloignées du marche du
PO..i...«°A SA O..«@8CA -8 —«u<'d°p>@ bS§

Elle propose a une clientele variée (institutions, entre

prises privées et particuliers) des prestations de qualité,
a fort impact social, dans des secteurs tels que l'indus

trie, 'artisanat, la logistique, les services, la restauration,
la gestion administrative ou encore le conseil en insertion
professionnelle.

En offrant des emplois pérennes et adaptés, PRO permet -
S OS@ SAN°CO>d -5 OSPOCAaiISO 'CA<..A}
leur plein potentiel. PRO compte aujourd’hui plus de 700 —
collaboratrices et collaborateurs ainsi que 50 apprentis,
ceuvrant dans plus de 60 activités.

Contactez-nous pour une visite, nous nous ferons un
plaisir de vous faire découvrir nos activités.

Notre service traiteur se réjouit de collaborer avec vous
et de vous accompagner lors de vos événements festifs.
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& EVENEMENTIE

RECEPTIONe COCKTAIL « SEMINAIRE MARIAGE+ REPAS Professionnels et consciencieux, nous garantissons un

D'AFFAIRES « FETE D’ENTREPRISE M [)[R 2 =P service attentionné, pour la réussite de vos réceptions.

M T le C'O° [ ' =[) P ANNIVERSAIRE Chez PRO, nous travaillons de maniere responsable et
C<<'=)C=VERNISSAGE C66 [)C= !'"= P )P transparente. Voici quelques précisions sur l'origine de

nos produits :

MPCi = = T i) = T¢A

Que le cadre soit professionnel ou privé, notre service trai _
Boeuf : Suisse

teur & Genéve vous offre une expérience clé en main et _
sur mesure, répondant aux plus hautes exigences. Veau :Suisse

Nous pouvons notamment assurer les prestations-sui Agneau: Suisse, Irlande
vantes : Dinde : Suisse, France

Poulet : Suisse, France
* Repas et boissons pour des assemblées20 a

environ 1500 personnes . MPCi = = T MC)TTC=T A
: L. : . Elevage : Grece, Norvege, Ecosse
* Fourniture de materiel (vaisselle traditionnelle ou Sauvage : Océan Atlantique Nord-Est FAO 27
reutilisable, couverts, mobilier, table de buffet, Océan Atlantique Centre-Ouest FAO 31
vestiaire, etc...). C'>..A M..'«<0&8 =CO-UCas@b

* Personnel de service et cuisiniers. _ _
Vous trouverez certains symboles dans nos proposi

tionsa la carte pour les convives ayant des restrictions
alimentaires.

* Conseils avisés de notre maitre d’hotel et barman en
matiere de vins et autres boissons.

e <«@38 S —«BNCB«P«GCA —6«Ac0..g8pP0&'PA0ST BN>'«<OQ&a3@ A S
tente, food-bike, sonorisation, animation live- Nous avons sélectionné les plus courantes :
cooking, équipement de cuisine.

TRAITEUR

Gluten Lactose
Pour le plaisir des yeux et des papilles, nous offrons une N7
cuisine de haute qualité, a la fois créative, moderne et %
respectueuse de l'environnement, en privilégiant un Végétari v
. RNNOCI«B«CAASASAP .8 <° -0 B..«OCAQA egetarien egan

) P

Pour les autres allergenes tels que sésame, ceuf, poisson,
céleri, fruits a coque, lupin, moutarde, soja, arachide,
‘0a@b..>0A Ba°<b3PA ACC°AQ00QBECAR .. «
a nous contacter.

Photos non contractuelles.
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Minimum 20 personnes

MDIR 2 =P 6!11)PT

1 café*, thé/infusion en thermos

2 mini viennoiseries au choix (croissant, pain au
chocolat, brioche, pain aux raisins)

Jus d’'orange 2 dl

et pauses

En supplément : 1 eau plate ou gazeuse 5 dl 3.00

M T ! HAHC

1 café*, thélinfusion en thermos
1 encas au choix (1 part de cake, 1 madeleine

ou 1 cookie).
En supplément : 1 eau plate ou gazeuse 5 dI 3.00
[ C=[)= =[6 T P

Composition sur mesure selon vos envies
de salé et sucré

*En option : café Nespresso T P )T
avec location de machine.
Prestation disponible

uniquement avec service.
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L

' oMP TT A
6 i P[ 3DT=1j)"3
SSERT 23.00

6= A
T 6 C<MCT 3 )
T=j)'"3D TT PJ E |

Q BOISSON 3.00

SALADES COMPOSEES
(minimum 10 pieces par choix)

6°
D
1D

m— 1

OO

Taboulé aux herbes fraiches

Trilogie de tomates, mozzarella, sauce pesto

Salade verte et léegumes rapés

Salade de féta, olives, concombre et tomates cerises

T=j)'TA ~ 'C)o

Z (minimum 10 piéces par choix)
Bagna mais au thon
Ciabatta jambon fromage
Sandwich focaccia tomate mozzarella
Ficelle ciabatta jambon cru

Bagel mais jambon de dinde
Bagna mais poulet

TT P[TA °~ 'C)o
’ (minimum 10 pieces par choix)

Tartelette aux fruits du moment
Salade de fruits
Entremets chocolat

BOISSONSA ...4 ‘©C«0
Eau plate/gazeuse 50 cl
Coca-Cola zéro 50 cl

I Toutes nos formules comprennent sauce a salade, couverts
compostables et serviettes en papier.

10
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(/) Cj6 DLACC

D Cj6 3 D TT PJ EG
C)TTC= HC 6 FA

Ci6A - 'C)o
(minimum 10 piéces par choix)

I Saumon
Pavé de saumon au sésame, riz parfumeé, chou rouge,
carotte rapeée, radis, mangue, tomate, avocat,
sauce asiatique

Poulet

Filet de poulet mariné texane, citron vert, riz, haricots
rouges, mais, dés de tomate, salade croquante,
sauce tex-mex

Veégétarien
Farfalle au curry, féta, ceuf dur, chou rouge, chou chinois,

tomate, noix de cajou, oignon cébette, concombre,
sauce moutarde a I'ancienne, framboises

TT P[TaA choix
(minimum 10 pieces par choix)

Tartelette aux fruits du moment
Salade de fruits

Entremets chocolat

BOISSONSA ...4 ‘©C «0

Eau plate/gazeuse 50 cl
Coca-Cola zéro 50 cl

Toutes nos formules comprennent sauce a salade, couverts

m compostables et serviettes en papier.

12
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&
% Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
N 57}
O PIECES FROIDES dl ¢ J &2
© Tartelette aux légumes du soleil 2.00 : : oeuf
< Chouquette au fromage 2.00 : : oeuf
Mini paté en crolte 2.00
Mini pain suédois au saumon fumé poisson
d’Ecosse, houmous et citron 2.50
Tulipe de carottes, mousse de
légumes aux herbettes 2.50
Blinis, rillettes de féra et capucines 2.50 : : poisson
Tartare de légumes GRTA a I'huile
de Kalamata 3.00
Pain de manioc, mousse de carotte
au curry 3.00
Mille-feuille de gruyere et viande
séchée 3.00
Roulé feuilleté au fromage de
chévre frais et olives 3.50
Cube de saumon gravlax aux épices 3.50 poisson
Thon fagon Tataki au sésame N poisson
PCOO><» GACC

MOSP D> -8 aC«3 ¥O...0A N..«A ...40 <¥a30 GACC
Bruschetta mozzarella di bufala,

jambon ibérique et pesto 4.00
Médaillon de homard au raifort 4.00 : crustace
Assortiment de fromages (60 gr) 4.00

Assortiment de charcuterie (60 gr) 8.00

Plateau de fromages et charcuterie,
pains et condiments 11.50

Vd

APERITIFS E1

[HEN
o
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N

A la carte

Vd

APERITIFS E1

[HEN
0o

Contient l'allergéne suivant : Convient au :

Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan

M) T ' 7T ) ¢ 3 )
Queue de crevette panée 1.50 crustacé
Foccacia tomate mozzarella 1.50

Bouchée de camembert 1.50

Assortiment de pizzettes (poivron,

champignon, courgette) 2.50

Croque-monsieur jambon de dinde 2.50 oeuf
Gaufre de pommes de terre au oeuf
fromage a raclette 2.50

Arancini de boeuf 2.50

Poivron farci au fromage et

au piment 3.00

Croustillant de poulet 3.00 oeuf
Mini burger de bceuf 4.50

Brochette de poulet tex-mex 5.00

M) TT P T

Macaron framboise 2.50 oeuf
Tartelette aux fruits de saison 3.50 oeuf
Croquant cappuccino 3.50 oeuf
Entremets chocolat 3.50 OZUE&ILUJS
M)=T T PMP)T

Pain aux céréales, 50 piéces 50.00 /pain

Pain scandinave, 48 piéces 50.00 /pain
*Pain vegétarien 50.00 /pain
*Pain surprise grand, 96 pieces 118.0@ain

* Sous réserve de disponiblité




Formules dinatoires

SA..A-S5pUACAQ ‘CAQ5«°A ACa
une offre sur mesure pour satisfaire les papilles®
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CLASSIQUE

6 DGACC
R Tartelette aux légumes du soleil
PIECES  Chouquette au fromage

Mini pain suédois au saumon fumé d’Ecosse,
houmous et citron

Roulé feuilleté au fromage de chévre frais et olives
Pain de manioc, mousse de carotte au curry
Mini paté en crolte

10 EGACC
R Tartelette aux légumes du soleil
PIECES Chouquette au fromage

Mini pain suédois au saumon fumé d’Ecosse, houmous
et citron

Roulé feuilleté au fromage de chevre frais et olives
Pain de manioc, mousse de carotte au curry

Mini paté en crolte

Gaufre de pommes de terre au

fromage a raclette

Foccacia tomate mozzarella

Macaron framboise

Entremets chocolat

Formules

14 FGACC
PIECES Tartelette aux légumes du soleil
Chouquette au fromage
Mini pain suédois au saumon fumé d’Ecosse, houmous
et citron
Roulé feuilleté au fromage de chévre frais et olives
Pain de manioc, mousse de carotte au curry
Mini paté en crolte
Gaufre de pommes de terre au fromage a raclette
Foccacia tomate mozzarella
Wraps roulé aux légumes de saison et piment de
Troinex
Mini burger de boeuf
Croque monsieur a la dinde
Tartelette aux fruits de saison
Macaron framboise
Entremets chocolat

T ## T[)C= A

Pour compléter votre formule dinatoire, nous vous
suggérons du Livecooking : risotto parmesan et
salade roquette.

Prix selon formule commandée :

6 piéces : 14.- 10 pieces : 12.- 14 pieces : 10.-

Vd

APERITIFS E1

N
N




p ro @ restauration

v

APERITIFS E1

N
N

Formules

PRESTIGE

6

PIECES

10

PIECES

14

PIECES

20.00

Cube de saumon gravlax aux épices

Tulipe de carottes, mousse de légumes aux herbettes
Tartare de légumes GRTA a I'huile de Kalamata
MOS@ D> -8 oC«s ¥O..0A N...«A .. 80 <¥4&53
Blinis, rillettes de féra et capucines

Bruschetta mozzarella di bufala, jambon ibérique et
pesto

32.00

Cube de saumon gravlax aux épices

Tulipe de carottes, mousse de légumes aux herbettes
Tartare de léegumes GRTA a I'huile de Kalamata
MOSPD> -3 aC«d ¥O..0A N...«A ...30 <¥&5
Blinis, rillettes de féra et capucines

Bruschetta mozzarella di bufala, jambon ibérique et
pesto

Brochette de poulet tex-mex
Mini burger de boeuf
Tartelette aux fruits de saison
Entremets chocolat

GHACC

Cube de saumon gravlax aux épices

Tulipe de carottes, mousse de légumes aux herbettes
Tartare de légumes GRTA a I'huile de Kalamata
MOS@D> -8 aC«d ¥O..0A N...«A ...20 <¥&5
Blinis, rillettes de féra et capucines

Bruschetta mozzarella di bufala, jambon ibérique et
pesto

Mille-feuille de gruyere et viande séchée
[O©CA oa.."CA [..b....« .4 @>D..A8 bCOO>S
Médaillon de homard au raifort '
Brochette de poulet tex-mex
Mini burger de boeuf

Tartelette aux fruits de saison
Mini madeleine citron basilic
Croguant cappuccino

T ## T[)C= A _ s
Pour compléter votre formule dinatoire, nous vous - f {;:;,y%}yg/y "’/ / il
suggérons du Livecooking : risotto parmesan et i ﬁ/ J{
salade roquette. ' .r',"':' i f
Prix selon formule commandée : JHH

6 piéces : 14.- 10 pieces : 12.- 14 pieces : 10.-



SEMINAIRE

MARIAGE

REPAS D’AFFAIRES

FETE D’'ENTREPRISE

ANNIVERSAIRE
C<< =)C=

N..ObP«O -8 EC ‘CAi«iS0 8b pawoao
nous établissons une offre sur mesure. -
T50i«‘'8 § b...+%5 Ca 3A
une sélection de plats de saison
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Contient l'allergéne suivant : Convient au :

N\

m Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
'CPT 6L'iP il ¢ J &P
I— Terrine de foie gras 16.00
Terrine de légumes, vinaigrette : moutarde
a la moutarde 8.00
D: Ceviche de saumon, citron vert 12.00 poisson
Salade César 11.00
< Melon bresaola 13.50
Salade champétre 9.50 : : oeuf
U Tomates mozzarella di bufala au
pesto, tuile de parmesan 13.00
< TC°'M T IPC) T
Gaspacho andalou 5.00
_I Velouté de courgettes, chévre
et menthe 5.00
Soupe froide de melon et son
< croustillant de jambon 5.00
[P[ T ~ < P’
Tarte aux légumes de saison 7.00
Tarte chevre tomate 7.00
Quiche poireaux parmesan 7.00
Tarte saumon épinards 7.00 : : poisson
PLATS VEGETARIENS & VEGAN
T A A arachide,
Eta gatct];f:l?éut)éslegumes’ S 080 © ampignons
Spaghetti a la bolognaise , oeuf
de Quorn 15.00
Dahl de lentilles et lait de coco,
pain naan (sans lactose) 13.00

28
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N\

A LA CART

30

Contient l'allergéne suivant : Convient au :

Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
Y
VIANDES il ¢ J &
Mille-feuille de pates, baeuf mijoté _
PCA..PS "CA<PS DLACC
Mijoté de poulet aux herbes
des alpages 23.00

Emincé de dinde au curry
et raisins secs 24.00

N..a°8 —u..¥As..a ‘CA<pbs .40 »N«‘'8§@ EKACC

2C43% -8 +ban ‘CA<PS ...&8 i«A O0Ca¥s EHACC

Longe de veau cuisson basse

température 31.00

POISSONS

Dos de cabillaud roti au pesto 25.00 poisson
Pavé de saumon et sa creme d'aneth 25.00 . poisson
Dos de lieu noir sauce vierge 23.00 poisson
Ballon de pain (piece) 1.00

ACCOMPAGNEMENTS

Deux garnitures au choix avec les viandes ou les poissons, CHF 5.50 par gasupplémentaire
par personne.

Riz sauvage ou basmati

Pommes grenaille roties

Poélée de légumes de saison

Gratin dauphinois

Tomate provencale
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N\

A LA CART

32

Contient l'allergéne suivant : Convient au :

Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
Y
FROMAGES il ¢ J &
Assiette de fromages (3 sortes) 8.00
DESSERTS
Financier pistache chocolat blanc 8.00
Macaron vanille fruits rouges 8.00
Minestrone de fruits de saison 7.50
Tartelette citron basilic 8.00




)T)= © <C=

I T[)i 6 TR T

“P# PT

NINEE .

IC= ~ Co P Ralil MaPlls
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‘CANCOCA® aA ASAa @4
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Contient l'allergéne suivant : Convient au :

Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan

LIVE COOKING SALE (D g J &2
Paélla aux fruits de mer et poulet. EHACC

Risotto nature, parmesan
et roquette DGACC

Risotto aux légumes ou aux
champignons, avec parmesan

et salade verte 180

Burgers (végétarien ou beeuf ou
saumon), pommes de terre au
four et salade verte 22.00

6)i CC4)=# T P

Animation crépes (pate a tartiner

$p ‘CA<ba030 A.. «BCAAa@a 054 " FAEC
Animation glaces 1 boule 3.08x

Animation glaces 2 boules 5.0

Gaufre sucre 3.5(ax

Gaufre, pate a tartiner maison

et sucre 4.00pax

FOOD BIKE

Location 300.00

LIVE COOKINGBUFFETSAPERITIFCOMPTOIRGOUTERSGLACES

Pour donner plus de convivialité a votre événement, nous proposons nos deux
aCC-Ue« 30A ‘©...'8A —.. A0 @.. NOCNOS ‘CA<¥30..pP«CA
mets chauds que froids.

LIV E

36 37
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< =" C<M6 | GHACC
Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
Y
] T 6 T (3auchoix) Gl ¥ J &

Taboulé oriental

Salade grecque
Terrine de légumes _ oeufs

Salade méditérranéenne oeufs

GRILLADES(3 au choix)

Brochette de cuisse de poulet
marinée au thym citron

Brochette de boeuf aux épices

Saucisse de veau

Saucisse vegétale fumée

Galette végétale de blé et pois

ACCOMPAGNEMENTS (2 au choix)
Poélée de léegumes du soleil

Riz parfumé

Pommes grenaille au four

Arlequin de légumes de saison

Ballon de pain (1 piece)

T ° T (2auchoix)

Tartare oeufs
Nicoise (aioli) oeufs
Cocktall oeufs
Moutarde moutarde

‘B AR BEC U E
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Contient l'allergéne suivant : Convient au :

Lactose Gluten Autres Végétarien Vegan
DESSERTS2 au choix) é) ¢ Y =2
Entremets au chocolat : oeufs
Macaron vanille fruits rouges (sans gluten)
Minestrone de fruits de saison
(sans gluten et sans lactose)
Animation crépes (pate a tartiner et : : oeufs

‘CA<paOsd A..«BCAA ga 0sa

Offre personnalisée sur demande

‘B AR BECUE




Parce gu’il nous tient a coeur de rendre cet événement
inoubliable, nous proposons un devis sur rendez-vous.
N’hésitez pas a nous contacter.



Entremets et

44

. ¥

Sur demande, notre chef patissier et son
équipe se feront plaisir de vous proposer un
| entremet ou gateau personnalisés.
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VINS

46

i)=T 6 =T JH 6

Chasselas, Domaine des Bossons 18.00
Chasselas Bertholier, AOC ler cru Coteaux

de Dardagny, Domaine des Hutins 19.00
Chasselas, Chateau du Crest 19.00
Chardonnay, AOC Geneve, Domaine des Hutins 21.00
Chardonnay, Domaine des Alouettes 23.00
Sauvignon Blanc, Cave de Geneéve, Cuvée

Clémence 27.00

i)=T PC'# T JH 6

Gamay, Domaine des Bossons 20.00
Pinot noir Gamay, Chateau du Crest 22.00
Pinot noir AOC ler cru Coteaux de Dardagny,
Domaine des Hutins 23.00
Noir plaisir, Domaine des Alouettes 25.00
Gamaret, Domaine de la Roche 27.00

i)=T PCT T JH 6

Eil de Perdrix, Domaine des Bossons 22.00

Pinot noir Merlot, rosé Chateau du Crest 28.00

i):T <C ' TT "o JH ©6
Prosecco 22.00
Baccarat Blanc de blancs 28.00

"<M #=T JH 6
Champagne, Charpentier tradition
Terre d’émotion, Brut, Blanc de blanc 58.00

Deutz, brut 65.00

N’hésitez pas a nous demander conseil, nous nous ferons un
plaisir de vous recommander d’autres suggestions en accord
avec vos mets et votre budget. Prix sur devis.

Nous travaillons également avec ces domaines sur demande :
Domaine des 3 étoiles, Les Grands Buissons, Domaine du
Centaure, Domaine Champs-Lingot.

Les boissons sont décomptées selon consommation. Toute

*C«@DBCA SAP..A>8 §@b n..'pPad0O>3A <A -5 A..G

ica@ ...i88 °... NCOQD«e«O«b> -5 <0530A ..
limite de consommation que nous respecterons.

i...Ap ©
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S S O N S

B O

48

<)=P 6T [ 2T P )T

Minérales plates et gazeuses 1 L 4.00

Minérales plates et gazeuses 1,5 L 5.00

Minérales plates et gazeuses 0,5 L 3.00

Jus de fruits 1 L et sodas 1,5 L 6.00

Jus de pomme de Geneve 1 L 7.00

Thé glacé maison (framboise,

tropical ou péche) 1 L 6.00
C)TTC=T ' T

Cafe, thé/infusion 3.00

6 T <C 4[ )6T

FLEURS & FRAMBOISE
YAod@«CA oO...A+C«@3 A..
de sureau - Framboises fraiches - Menthe

" MP)=[ <%drTdevis
«@CA I

CITRON BASILIC SPRITZ
Citron jaune frais - Sirop basilic maison - Tonic light - Gla-
cons - Feuilles de basilic

PECHE & VERVEINE COOLER
Infusion péche maison - Verveine fraiche - Un trait de jus
de pomme - Pétillant neutre

LES BIERES

BIERES BLONDES, BLANCHES, ROUSSES,
IPA OU BRUNES sur devis

Bouteilles 33 cl ou fats 20 L pression,
avec tireuse simple ou double bec

Notre chef barman se fera un plaisir de vous proposer sa sélection
de bieres locales et artisanales.

.4 N>b«oo .

Aps 1 T«OCN -

FORFAITS

& EVENEM

FORFAIT SANS ALCOOL

Minérales plates et gazeuses

Jus de fruits, sodas, jus de pomme de Geneve
Thé glacé maison

1 HEURE : 3.- 2 HEURES : 5.-

FORFAIT VINS GENEVOIS
Minérales plates et gazeuses
Jus de fruits, sodas, jus de pomme de Geneve
Vin blanc et rouge, Domaine des Bossons

1 HEURE : 6.- 2 HEURES : 10.-

ICP! )[ 2C P |
Minérales plates et gazeuses
Jus de fruits, sodas, jus de pomme de Genéve

Vin blanc et rouge de Geneve, Chateau du Crest
Prosecco

Co.clg il«Secret garden» ou «Téte dans le mQre»
Gm In use maison)

Biere pression en fat de 20 L
Mocktail maison et de saison
1 HEURE : 17.- 2 HEURES : 22 .-

ENTIEL

3 HEURES : 8.-

3 HEURES : 14.-

3 HEURES : 26.-
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VAISSELLE Prix sur demande

ICP!)[1)TT 66 P [)6)T 6
Assiettes, couverts, verres sur devis

FORFAIT VAISSELLE TRADITIONNELLE

Assiettes, couverts, verres sur devis
MATERIEL

Table de buffet, nappage non tissé 25.00
Nappage tissu pour table de buffet ou repas sur devis
Table mange-debout nappée (tissu) 45.00
Vestiaire

(Stand a roulettes avec 50 cintres et tickets) 60.00
Tables et chaises sur devis

1 table et 2 bancs de manifestation (6-8 pers.)  20.00

M PTC==6 60" P

Les heures sont calculées du départ de notre
laboratoire de Plan-les-Ouates au retour dans
nos locaux.

Cuisinier jusqu’a minuit 50.00
Cuisinier apres minuit 58.00
Personne de service jusqu’a minuit 50.00
Personne de service apres minuit 58.00
Maitre d’hétel jusqu’'a minuit 60.00
Maitre d’hotel aprés minuit 70.00
Plongeur jusqu’a minuit 47.00
Plongeur aprés minuit 52.00

LIVRAISONCamionnette isotherme

Aller/retour a Geneve 90.00
Forfait livraison et reprise

le jour ouvrable suivant 130.00
Déplacement du personnel hors Geneve 1.10/ Km
Majoration dimanche et jours féeriés 150.00

Des frais supplémentaires peuvent s'appliquer le samedi
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NOS PRESTATIONS

Evénements d’entreprise

Séminaires, réunions, inaugurations, lancements
de produits, cocktails, soirées d’équipe...

Evénements privés
Anniversaires, réceptions, brunchs printaniers,
garden-parties, fétes familiales...

Menus sur mesure

Propositions de saison, options végétariennes, buffet
frais et coloré, douceurs sucrees, cocktails maison,
*C«BPBCAD O..a<A>STA

Mise en scene élégante

Présentations soignées, dressage harmonieux,
vaisselle et décoration adaptées au theme de votre
événement.

TRAITEUR

Service professionnel

Une équipe chaleureuse et organisée, formée pour
..O00a0s0 aA BS0i«‘'S =d«—-8 —-a —>eab S

MC PO C) 'C)T)P =C[P ICP<'6
CLE EN MAIN ?

Un gain de temps précieux : hous prenons en charge
chaque détail.

La qualité au cceur : produits frais, saveurs maitriseées,
créations gourmandes.

Adaptation totale : un événement personnalisé selon
VOS envies et votre budget.

2t

"AS PO...AD&a«°°«b> ..02a0>38 A iCa@
votre moment, I'esprit libre.
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CHOCOLATS « APERITIF « BISCUITS « SPIRITUEUX
COMBOS « COFFRETS GOURMANDS

IC'T 1 u M'[T = <C< =]
)=C 6) 6 E
Pourquoi ne pas terminer celui-ci sur une note

gourmande ? Chez PRO, nos équipes confectionnent
un large choix de produits d’épicerie tels que :

Chocolats
A.A-30 PCO0O><>30 ...a8 ‘©C‘C°...b
Noisettes caramélisées
Pate a tartiner, pates de fruit
CA<paldso@
Cookies, biscuits etc...
Amandes salées aromatisées
Rillettes, tapenade, paté de campagne
Thés froids
Gins infusés et rhums arrangés

Tous nos produits sont fait maison avec beaucoup
d’amour.

Selon votre budget, nous vous aidons a composer votre R |
coffret-cadeau gque nous pouvons personnaliser. L o % r
2 TRAURUITE |

“P) "o C'iP)P [C'[ 6
=CT MPC )T 6 M) P)
Contactez-nous au :
+41 22 727 01 00
epicerie@pro-geneve.ch
WWW.pro-geneve.ch

# <<
E

CADEAUX

Photos : Romain Vigouroux
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CONDITIONS

o1
»

RESERVATION DE MANIFESTATION

Les réservations de manifestation se font uniquement par retour
-3 ‘'ca00«30A ca @
plus tardDH p @méﬁ @nvoi de notre offre. Le nombre de paHici
N..AP@ —><A«b«u 3P pC @A A agaidEiaement.
ObP«'3°«350A AcCcag Acag O»
« N°a@ °CA¥A ‘CAisAa N..

TS°CA .2 N..
‘CAiISA«O —-6aA —>°...

CA-«b«CA@ —-06..AAG°..P«CA A
Toute annulation doit nous parvenir par écrit.
30 jours ouvrables avant : 30% de la commande est di
* 10 jours ouvrables avant : 50% de la commande est di
* 3 jours ouvrables avant : 100% de la commande est d
ObP«'d°«30A ACcag Acag O»
« N°a@ °CA¥A ‘CAisAa N

TS°CA *..@ N..
‘CAiISA«O —-6aA —>°...
Le nombre de participants annoncé servira de base de factura
tion. La quantité commandée sera la quantité facturée.

MP)o

650 NO«o <¥adO..Ap a0 ‘5pbbs
Le taux de TVA sur la marchandise livrée hors alcool est de 2,6%.
Le taux de TVA pour les prestations avec service est de 8,1%.

A B«¥A>A 650 '@A<OA ..

+0C'©a0% GCAP 'CPT [0 S&A

& EVENEMENTIE

STOCKAGE DES ALIMENTS
PAR NOTRE CLIENTELE

" Pi§guzGnformons notre aimable clientéle, que nous ne saurions
étre tenus pour responsable en cas de détérioration de la qualité
des produits livrés par nos soins, ou emportés par le client, si les
cqnditions requises pour le stockage des aliments préparés par

P«CAQ OCAP 3on$

2501 ¢ AD °S —0C«P 1ds soins ne sont pas respectées.
.0 >'0«PA A savoir : les aliments livrés ou emportés froids doivent étre-stoc
kés a +3°C maximum. Les aliments livrés ou emportés chauds
doivent étre stockés a +65°C minimum.
REPRISE DES ALIMENTS
Toute préparation culinaire ayant été déposée sur un buffet
ou une table ne doit pas étre stockée pour une consomma
Z@SOICAD °5 -0C«php 43«CA &°pP>0«3808A A 3on3pPA ACa@ AS NCEOO«CA
.0 >*O«PA OSONCA@..°50 —-6aA38 ..NN°o«*...p«CA é.‘QA—«D«(;AQ

opC’ «AP«SA A PSAN>O ...

"[)6)T [)C= <[ P) 6 R =C=P T[)['[)C=

Pendant toute la durée de mise a dispositon, le client donneur

d’ordre est tenu d’assurer I'entretien du matériel loué et de le pro
"1 Aéger contre toute dégradation, vandalisme, surcharge, intem

péries, pluie, vent, neige, gel...

Le client donneur d’'ordre n'a droit a aucune indemnité en cas

L ¥SA AL pad3a ACA ‘CAx

§@ AC-«<'...P«CA@ -3 p..0O«o@ N53disAP «ApP50isA«0O 3A 'Cca0O@ -dinteruptian de fonctionnement du matériel loué.

5 @..AQ NO>...i«@A A sCA'P«CA -3 °... =a'Pa..b«CA —a A..0O'©>Ae matériel détérioré ou non restitué sera facturé au clieion-
neur d'odre a sa valeur de remplacement a neuf, augmentée

SA...A-5@ -06..'CANPS aN..«3A3ApP —-06..i...A"'5a A d’'une indemnité destinée a couvrir l'indisponibilité du matériel.

* Clients entreprises : 50% a la commande.

e Clients privés : 30% a la commande.

» Tous : 30% a la commande des que la commande est supé
rieure & CHF 25'000.

* Versement d'un deuxieme acompte de 30% en cours de -pro
duction.

* Clients basés a l'étranger (particulier ou société) :
commande.

100% a la

Selon le type de prestation, nous nous réservons le droit de de
mander un accompte représentant tout ou partie du montant
total du devis.

[P DC=

Les coordonnées de facturation doivent étre communiquées au
moment de la commande.

PERTE/CASSE DE MATERIEL

Le service traiteur PRO facturera la perte/casse du matériel mis
a disposition du client au prix de remplacement de la marchan
dise en question.

M PTC== 6 T Pi) [ )T)=) PT

Seules les heures effectuées seront facturées. Un minimum de 3h
par personne sera appliqué.

Les heures sont calculées du départ de notre laboratoire de Plan-
les-Ouates au retour dans nos locaux.
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