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Nancy, le 12 janvier 2015

Le Recteur de I'Académie de Nancy-Metz
Chancelier des Universités de Lorraine

a

Mesdames et Messieurs les Recteurs d'Académie

Objet : Circulaire nationale d'organisation du BTS « Hotellerie-Restauration », session
2015

Références :

- Arrété du 03 septembre 1997 portant définition et délivrance du BTS Hotellerie-
Restauration

- Décret du 19 aolt 2013 relatif aux dispositions des livres VI et VIl du code de
I'éducation

J'ai 'nonneur de vous informer que I'Académie de NANCY-METZ est chargée, pour
la session 2015, de déefinir les modalites d'organisation du Brevet de Technicien
Supérieur "HOTELLERIE-RESTAURATION" dans ses deux options :

- Option A : Mercatigue et gestion hoteliere
- Option B : Art culinaire, art de la table et du service.

| - ORGANISATION DE L'EXAMEN (épreuves ponctuelles)

Tous les candidats subissent les épreuves ponctuelles pour lesquelles ils n'ont pas
décidé de conserver un bénéfice ou une dispense, a I'exception des candidats ayant
préparé I'examen par la voie de la formation professionnelle continue dans un
établissement public habilité. Ces derniers peuvent opter pour une évaluation en cours
de formation de cing des six épreuves du dipléme. L'épreuve écrite d’étude économique,
juridigue et de gestion de I'entreprise hételiére est, pour chacune des options, I'épreuve
que tous les candidats, non dispensés, doivent subir sous la forme ponctuelle.

Les épreuves se dérouleront conformément au calendrier joint en annexe 1. Les
groupements académiques (académies autonomes, pilotes et rattachées) sont fournis
en annexe 2.

Les académies organisatrices (autonomes et pilotes) ont la responsabilité :
- de procéder a la convocation des candidats aux épreuves,
- d'organiser I'échange des examinateurs a prévoir lors de la constitution des
commissions d'interrogation et des jurys pour éviter que les professeurs surveillent,
corrigent ou interrogent leurs propres étudiants,
- d'organiser la reproduction et la diffusion des tirages de sujets d'épreuves
- de constituer et d'organiser le jury interacadémique d'admission.



Dans chaque académie organisatrice, les chefs des centres d'examen superviseront la
mise en ceuvre des épreuves : surveillance, suivi de l'organisation des épreuves,
anonymat des copies, fourniture de la matiére d'ceuvre, vérification et mise a disposition
des matieres d'ceuvre.

Les livrets scolaires devront étre conformes au modeéle joint en annexe 4. Chaque
académie veillera a les reproduire et a les diffuser dans les établissements scolaires.
Ces derniers respecteront les regles de présentation données en annexe 3. Les dates et
modalités de transmission des livrets scolaires seront arrétées par Mesdames et
Messieurs les Recteurs des académies organisatrices.

L'annexe 5 mentionne les consignes relatives a I'envoi de la matiére d'ceuvre et les
documents autorisés pour les épreuves.

Il - MODALITES D'INSCRIPTION ET CENTRES D'EXAMEN
(Epreuves ponctuelles)

Les candidats s'inscrivent, aupres de leur académie de résidence, aux unités du dipléme
selon deux modalités : en forme globale (obligatoire pour les scolaires et les apprentis)
ou en forme progressive.

En forme globale, ils précisent en particulier la langue vivante choisie pour l'unité langue
vivante étrangére A. Le choix de la langue anglaise étant obligatoire pour la langue
vivante étrangere B.

En forme progressive, ils peuvent choisir de ne présenter que certaines des unités
constitutives du dipléme.

Chague académie organisatrice arrétera la liste des centres d'examen pour les épreuves
écrites, pratiques et orales. Les procédures de surveillance des épreuves seront définies
en accord entre les divisions des examens et concours de chaque académie et les chefs
de centre des établissements publics.

La division des examens de chaque académie définira également les modalités de
vérification de la validité des candidatures regues.

Il conviendra en outre de vérifier la validité de la durée du stage en entreprise :

- pour les candidats scolaires : 16 a 20 semaines, dont 12 obligatoirement consécutives
en fin de premiére année, pouvant déborder sur les vacances scolaires mais devant
permettre au candidat de bénéficier d'au moins 4 semaines consécutives de vacances
scolaires d'été ;

- pour les candidats préparés par les établissements d'enseignement & distance : 16
semaines avec périodicité la plus appropriée en fonction des objectifs et des modalités
du stage ;

- en cas de force majeure diment constatée, ou en vertu d'une décision de
positionnement, un étudiant qui n'a effectué qu'une partie du stage obligatoire (mais au
moins 10 semaines) peut étre autorisé par le recteur a se présenter a I'examen. La
commission d'interrogation est tenue informée de la situation de ce candidat ;

- pour les candidats qui se présentent au titre de la promotion sociale ou de la formation
continue, le certificat de stage peut étre remplacé par un ou plusieurs certificats de
travail attestant que le candidat a été occupé dans les activités relevant de I'hotellerie-
restauration.



1l - MODALITES D'INSCRIPTION ET ORGANISATION DE L' EXAMEN
(Evaluation en cours de formation)

Les candidats ayant préparé I'examen par la voie de la formation professionnelle
continue dans un établissement public habilité peuvent passer I'examen, dans les
conditions fixées par le réglement particulier du dipldme, sous forme d'unités
capitalisables évaluées en cours de formation et validées par le jury. L'épreuve écrite
d’étude économique, juridique et de gestion de I'entreprise hoteliere est, pour chacune
des options, I'épreuve que tous les candidats, non dispensés par ailleurs par VAE ou
bénéficiaires d’épreuves, doivent subir sous sa forme ponctuelle.

Les groupements académiques sont fournis en annexe 2. Les candidats s'inscrivent

dans leur académie de résidence. Les académies organisatrices ont la responsabilité :

- de procéder a la convocation a I'épreuve ponctuelle des candidats non dispensés,

- d'organiser les modalités de I'évaluation en cours de formation, dans le respect de
la définition des épreuves,

- de constituer et d'organiser le jury interacadémique d'admission.

IV - REGLEMENT DE L'EXAMEN ET CORRECTIONS DES EPREU VES

Les copies du modele national seront utilisées par I'ensemble des candidats.

Mesdames et Messieurs les Recteurs de ces académies arréteront :

- les dates des corrections sur place des épreuves écrites ;

- la constitution des commissions de correction des épreuves écrites, des
commissions d'interrogation des épreuves orales, des commissions d'évaluation
des épreuves pratiques et du jury d'admission en faisant notamment appel a des
professeurs des académies rattachées.

Les modalités d'anonymat des copies par les centres d’examen et les modalités
d'acheminement de ces copies seront définies par chaque académie organisatrice.

Chaque épreuve ou sous-épreuve est évaluée par une note de 0 & 20 en points entiers
ou en demi-points. La note d’'une épreuve comportant des sous-épreuves est calculée
avec deux décimales.

A - En forme ponctuelle , la correction des épreuves répondra aux principes suivants :

E1 - Culture générale et expression

Au sein de chaque groupement, les corrections sur place seront précédées d'une
réunion d'harmonisation.

E2 - Communication en langue vivante étrangeére

Pour chacune des deux unités de langue vivante, il est indispensable que, dans
chaque groupement, une réunion de concertation, organisée assez longtemps avant
I'examen, permette la conception de documents appropriés respectant la définition de
I'épreuve. 1l sera fait appel, sauf cas exceptionnel, aux seuls professeurs qui
enseignent dans les sections hételieres.



E3 - Etude économique, juridique et de gestion de I'entreprise hételiére
(Epreuve écrite ponctuelle pour tous les candidats non dispensés)
Option A : 5 heures, coefficient 7 Option B : 4 heures, coefficient 3

Au sein de chaque groupement, les corrections sur place seront précédées d'une
réunion d'’harmonisation. La commission de correction est composée pour |'option A et
pour l'option B, de professeurs d'économie et gestion et, en cas de besoin, de
professeurs de mathématiques.

ATTENTION : la nature de [I'épreuve impose la convocation de professeurs
d’économie et gestion qui enseignent I'environnement économique et juridique, de
professeurs d’économie et gestion qui enseignent la mercatigue et de professeurs
d’économie et gestion qui enseignent la gestion hételiére.

E4 - Etudes et réalisations techniques

Dans chaque option, cette épreuve se décompose en deux sous-épreuves (U4l
analyse de reéalisations techniques et U42 résolution de problémes professionnels)
pour lesquelles sont congus des sujets nationaux. Il est impératif de respecter l'ordre
chronologique des sujets d'épreuves pratiques. Cette chronologie est fixée au niveau
national et communigquée aux centres d’examen.

Une réunion d'harmonisation, préalable a la mise en ceuvre de ces sous-épreuves, est
indispensable, au sein de chaque groupement, pour permettre aux enseignants de
chaque spécialité d'uniformiser et d’harmoniser leurs pratiques d'évaluation dans les
centres d'examen.

Option A : épreuve de 5 heures - coefficient 3

Durée Coef.

U41 Sous-épreuve écrite : 2h30 - coefficient 1
Analyse de réalisations techniques

en 3 sous-parties :

O Hébergement et communication professionnelle |environ 1h30 0,5

U Restauration et connaissance des boissons environ 30 min | 0,25
Q Génie culinaire environ 30 min |0,25
Durée Coef.

U42 Sous-épreuve pratique : 2h30 - coefficient 2
Résolution de problémes professionnels
en 2 sous-parties @ :

O Hébergement et communication 1h30 15
professionnelle @ ©

O Restauration et connaissance des boissons @ : |1h: 0,5:

- atelier 1 - négociation — vente 30 min 0,25

- atelier 2 - réalisation d'une prestation technigue 30 min 0,25

Rappel : Pour I'épreuve pratique, chagque commission sera composée d'un
enseignant de la spécialité et dans la mesure du possible d'un professionnel.



Option B_: épreuve de 8 heures - coefficient 7

Durée Coef.

U41 Sous-épreuve écrite : 2h30 - coefficient 2,5
Analyse de réalisations techniques

en 3 sous parties :

Q Ingénierie ou Hébergement @ 30 min 0,5
U Restauration 60 min 1
O Génie culinaire 60 min 1

Durées Coef.

U42 Sous-épreuve pratique : 5h30 coefficient 4,5
Résolution de problémes professionnels
en 2 parties @ :

O Génie culinaire @ : 3h30: 2,5:

» phase 1 - conception et organisation 0,5
conception d'un plat & theme et rédaction des 30 min
documents

réalisation d'un plat de composition & partir d'un
"panier"

A phase 2 - réalisation 1
conduite du commis produisant un plat imposé
réalisation d'un plat de composition a partir d'un Au
"panier"

» phase 3 - évaluation du plat du commis et total 0,5
rectification

A phase 4 - présentation et dégustation 3h 0,5
évaluation du plat du candidat

O Service et commercialisation ©: 2h : 2:

A atelier 1 - vente — communication 30 min 0,5
) atelier 2 - réalisation d'une prestation technique 30 min 0,5
 atelier 3 - animation — organisation 30 min 0,5
A atelier 4 - contrdle — évaluation 30 min 0,5

@ Les grilles d'évaluation des épreuves pratiques seront remises aux chefs de centre d’examen des
établissements publics pour reproduction et diffusion aux évaluateurs dans les différents centres.

@ Une plaquette "hébergement" sera congue par chaque centre d'examen. Elle servira de support a
I'épreuve pratique de l'option A en hébergement et communication professionnelle ainsi qu'en
restauration et connaissance des boissons. Les candidats non scolarisés pourront la retirer aupres
de leur centre d'examen.

® Le sujet comportera soit une partie "ingénierie”, soit une partie "hébergement".

@ Pour cette épreuve pratique, le centre d’examen mettra a la disposition du candidat deux commis.
Il conviendra, de préférence, de retenir des éléves de premiére baccalauréat technologique
Hotellerie ou de premiére année de baccalauréat professionnel.

®) Une plaquette nationale précisant le contexte du déroulement de I'épreuve pratique de restaurant
de l'option B sera transmise par I'Académie de NANCY-METZ aux académies pilotes qui la mettront
a la disposition des candidats au cours de la deuxieme année de formation. La répartition des
horaires entre les quatre ateliers a été redéfinie pour des raisons de rationalisation de I'organisation.
© Pour cette épreuve pratique, le centre d’'examen mettra a la disposition du candidat deux éléves. I
conviendra de retenir des éléves de Premiere Baccalauréat technologique Hbtellerie

Pour I'épreuve pratique, chaque commission sera composée d'un enseignant de
la spécialité et dans la mesure du possible d'un professionnel.




ES - Analyse et présentation d’une situation commerciale hoteliere (A)
Epreuve orale de 30 min, préparation 30 min, coefficient 2

Des sujets nationaux sont congus pour cette épreuve. L'ordre chronologique
des sujets communiqués aux centres d'’examen devra €  tre impérativement
respecté . La commission d'interrogation est constituée de 2 professeurs chargés
de I'enseignement de la mercatique.

Une réunion d'harmonisation préalable a linterrogation des candidats est
indispensable, au sein de chaque groupement, pour permettre aux enseignants
d'uniformiser leurs pratiques d'évaluation dans chaque centre.

E5 - Sciences appliquées (B)
Epreuve écrite de 3 heures, coefficient 2

La correction de I'épreuve est assurée par des professeurs de biotechnologies
chargés de cet enseignement. Une réunion d’harmonisation, préalable a la
correction de I'épreuve, sera organisée au sein de chaque groupement.

E6 - Conduite et présentation d’études techniques
Epreuve orale de 30 min, préparation 30 min (*), coefficient 2

L'annexe 6 rappelle la définition de cette épreuve. On veillera, dans la mesure du

possible, a composer ces commissions de professeurs originaires
d'établissements différents.

Une réunion d'harmonisation préalable a linterrogation des candidats est
indispensable, au sein de chaque groupement, pour permettre aux enseignants
de techniques professionnelles et d’économie et gestion d'uniformiser leurs
pratiques d'évaluation dans chaque centre. Les modalités de lecture des
documents, par les interrogateurs mentionnés ci-dessus, seront définies par
chaque groupement en vue d'apprécier, en particulier, le point 1 de la grille
d'évaluation.

(*) Ce temps n’appelant aucune tache préparatoire a l'interrogation elle-méme, il est suggéré de permettre au
candidat d’attendre I'interrogation sans surveillance particuliére.

Mesdames et Messieurs les Recteurs des académies organisatrices arréteront
les dates de dépb6t des trois exemplaires des documents rédigés par les
candidats aupres des centres d'examen. L'académie organisatrice et les
académies rattachées définiront la procédure de vérification du contenu de
chaque dossier. En particulier, il conviendra de vérifier la présence :
- pour chaque stage, du certificat de stage accompagné du tableau
récapitulatif des activités attestées par I'entreprise,
- pour chaque emploi occupé, du certificat de travail correspondant aux
exigences du référentiel, accompagné du tableau récapitulatif des activités
effectuées.

La grille d'évaluation de cette épreuve sera mise a la disposition des évaluateurs
par les Chefs des centres d'examen (annexes 7 et 7 bis).

Le tableau récapitulatif des activités, I'un pour la session 2015, l'autre pour la
session 2016 est fourni en annexes 8 et 8 bis.



En application de l'arrété du 22 juillet 2008 , la non-conformité d’'un dossier peut

étre prononcée deés lors qu’une des situations suivantes est constatée :

= absence de dépbt du dossier,

= dépbt du dossier au-dela de la date fixée par I'autorité organisatrice,

= durée de stage inférieure a celle requise par la reglementation de I'examen,

= documents constituant le dossier non visés, non signés par les personnes
habilitées a cet effet.

La constatation de la non-conformité du dossier entraine [attribution de la
mention « non valide » a I'épreuve E6. Le candidat, méme présent a la date de
'épreuve, ne peut étre interrogé. En conséquence, le dipldbme ne peut lui étre
délivre.

Lorsque le dossier remis par le candidat ne respecte pas certaines contraintes
définies par I'arrété portant création du dipldme ou ses annexes (volume, régles
formelles de présentation, ...), il convient d'interroger le candidat dans les
conditions normales de I'épreuve. Les lacunes constatées seront pénalisées
dans les limites prévues par la grille d’évaluation proposée par la circulaire
nationale d’organisation.

Si, face a un candidat présent devant elle, la commission considére qu’un doute
subsiste sur les documents présentés ou sur la conformité du dossier,
l'interrogation et I'évaluation sont conduites normalement. En fin d'interrogation,
le candidat est informé du doute de la commission, le cas est signalé au
président du jury et la notation est mise sous réserve de vérification.

UF1 - Epreuve facultative

La note obtenue a I'épreuve facultative n'est prise en compte que pour sa part
excédant la note 10 sur 20. Les points supplémentaires sont ajoutés au total des
points obtenus aux épreuves obligatoires en vue de la délivrance du dipléme.

B - En évaluation en cours de formation (CCF), les établissements publics
habilités se conformeront aux regles précisées dans la définition des épreuves
(nature et nombre de situations d’évaluation) cf. annexe 1 ter. lls organiseront ces
évaluations de telle sorte que les documents, qui pourraient étre éventuellement

demandés par le jury, puissent étre mis a sa disposition a une date qui sera
arrétée par le Recteur de chaque académie pilote.

Lors des premiéeres sessions et pour chacune des unités concernées par le CCF,
une commission de professeurs pourra étre constituée par I'académie pilote.
Chaque commission examinera attentivement les documents mis a la disposition
du jury et formulera toutes remarques et observations jugées utiles pour éclairer
la décision du jury. Ces professeurs seront choisis parmi ceux qui dispensent les
enseignements correspondants sous statut scolaire, par I'apprentissage ou la
formation continue sans avoir opté pour le CCF.



V - JURYS

Les jurys étant inter académiques (un par groupement), toute latitude est laissée
a Mesdames et Messieurs les Recteurs des académies organisatrices pour en
fixer la date.

Cette circulaire et ses annexes devront étre adressées aux établissements de
formation et aux candidats individuels.

Mireille PIERRET



ANNEXE 1

Calendrier des épreuves du

BTS HOTELLERIE-RESTAURATION - Session 2015

OPTION A : Mercatique et gestion hoteliere

Horaires (heure locale)

Langue vivante étrangere A
Oral 20 min - préparation 20 min

Langue vivante étrangere B Anglais
Oral 20 min - préparation 20 min

mesdames et
messieurs les
Recteurs

EPREUVES DATES - Antilles - . —
Métropole G Réunion | Mayotte | Polynésie
uyane
E1 - Culture générale et expression Mardi 12 mai 14h00 10h00 16h00 15h00 12h00
Ecrit 4 heures 2015 18h00 14h00 20h00 19h00 16h00
(1) (1) (1) sujet
spécifique
E2 - Communication en langue vivante
étrangere . .
a fixer par Période conseillee :

Période consacrée a |’épreuve pratique ou a l’épreuve E6

E3 - Etud§ écgnomique, juridique et de Lundi 11 mai 13h00 07h00 15h00 14h00 06h00
gestion hoteliere 18h00 12h00 20h00 19h00 11h00
.. 2015
Ecrit 5 heures (2) 2) (2) (2)
E4 - Etudes et réalisations techniques . . 15h30 11h30 17h30 16h30 06h00
+  Analyse de réalisations Mercredi 13mall  {8noo 1400 | 20h00 | 19h00 | 08h30
techniques Ecrit 2h30 (2) (2) (2) (2)

+ Résolution de problémes
professionnels

Pratique 2h30

Du mardi 26 au
vendredi 29 mai
et du lundi 1*"
au mardi 2 juin
2015 (3)

Sujets de pratique nationaux, datés et numérotés.

E5 - Analyse et présentation d'une
situation commerciale hoteliére

Oral 30 min - préparation 30 min

Du mardi 26 au
vendredi 29 mai
et du lundi 1*
au mardi 2 juin
2015 (3)

Sujets nationaux datés et numérotés.

E6 - Conduite et présentation d'études
techniques Oral 30 min

Date de dépot des documents rédigés
par le candidat

Epreuve facultative langue C
Oral 20 min - préparation 20 min

a fixer par
Mesdames et
Messieurs les

Recteurs

Période conseillée : (3)

du lundi 8 au 12 juin 2015

Période conseillée :

Période consacrée a |'épreuve pratique ou a ’épreuve E6

La date de réunion du jury sera fixée par Mesdames et Messieurs les Recteurs

(1) Les candidats ne devront pas sortir avant la fin de la deuxiéme heure de I’épreuve.

(2) Les candidats ne devront pas sortir avant la fin de |’épreuve.

(3) Important : pas d’épreuve les jours suivants :
- Abolition de 'esclavage a Mayotte le 27 avril ; en Martinique le vendredi 22 mai ; a la Guadeloupe le mercredi 27 mai ;

en Guyane le mercredi 10 juin 2015.

- Fétes juives : vendredi 10 avril et lundi 23 mai 2015.
- Jours fériés : vendredi 1 mai, féte du travail ; vendredi 8 mai, Victoire 1945 et jeudi 14 mai 2015, Ascension.




ANNEXE 1 bis

Calendrier des épreuves du

BTS HOTELLERIE-RESTAURATION - Session 2015

OPTION B : Art culinaire, art de la table et du service

Horaires (heure locale)

Date de dépot des documents
rédigés par le candidat

Epreuve facultative langue C
Oral 20 min - préparation 20 min

mesdames et
messieurs les
Recteurs

EPREUVES DATES Métropole Guadeloupe Réunion Mayotte Polynésie |
E1 - Culture générale et
expression Mardi12 mai 14h00 10h00 16h00 15h00 12h00 16h00
Ecrit 4 heures 2015 18h00 14h00 20h00 19h00 Sujet
(1 ) (1 ) (1 ) spec1f1que
E2 - Communication en langue
vivante étrangere
Langue vivante étrangere A a fixer par Période conseillée -
. . . . mesdames et :
Oral 20 min - préparation 20 min .
messieurs les , . L sy . iy
: : : Periode consacrée a |’épreuve pratique ou a l’épreuve E6
Langue vivante étrangere B Recteurs
Anglais
Oral 20 min - préparation 20 min
E3 - Etude économique,
juridique et de gestion Lundi 11 mai 14h00 08h00 16h00 15h00 06h00
hoteliere 2015 18h00 12h00 20h00 19h00 10h00
Ecrit 4 heures (2) (2) (2) (2)
E4 - Etudes et réalisations )
techniques : Mercredi 13 15h30 11h30 17h30 16h30 06h00
+ Analyse de réalisations ;/(\)a;s 18(2?0 14h00 20n00 19h00 08h30
techniques Ecrit 2h30 (2) (2) (2)
Du mardi 26
+ Résolution de au vendredi
problémes 29 mai et du . . . , .
professionnels lundi 1 au Sujets de pratique nationaux, datés et numérotés
Pratique 5h30 mardi 2 juin
2015 (3)
) Mardi 12
ES - Sciences appliquées Mercredi 13 09h30 06h30 11h30 10h30 18h30
Ecrit 3 heures mai 2015 12h30 09h30 14h30 13h30 21h30
1) 1) (1) 2)
E6 - Conduite et présentation Période conseillée : (3)
d'études techniques Oral 30 du lundi 8 au 12 juin 2015
mn a fixer par

Période conseillée :

période consacrée a l'épreuve pratique ou a ’épreuve E6

La date de réunion du jury sera fixée par Mesdames et Messieurs les Recteurs

(1) Les candidats ne devront pas sortir avant la fin de la deuxiéme heure de I’épreuve.
(2) Les candidats ne devront pas sortir avant la fin de I’épreuve.
(3) Important : pas d’épreuve les jours suivants :

- Abolition de U’esclavage a Mayotte le 27 avril ; en Martinique le vendredi 22 mai ; a la Guadeloupe le mercredi 27 mai ;
en Guyane le mercredi 10 juin 2015.

- Fétes juives : vendredi 10 avril et lundi 23 mai 2015.
- Jours fériés : vendredi 1 mai, féte du travail - vendredi 8 mai, Victoire 1945 - et jeudi 14 mai 2015, Ascension.



ANNEXE 1 Ter

BTS HOTELLERIE-RESTAURATION

EVALUATION EN COURS DE FORMATION - Session 2015

Les IA-IPR, chargés de lorganisation des épreuves de ce BTS, veilleront, en collaboration avec la DEC du groupement
interacadémique, a définir avec les centres de formation habilités les procédures mises en ceuvre pour respecter les

conditions de l'évaluation en cours de formation définies par le référentiel.

) Option B
Option A - "
2 | 8l evaluati 2|8 evaluati
= valuation = valuation
o 5 S Art culinaire, 5 S
Mercatique et gestion hoteliére
art de la table et du service
E1 Culture générale et expression U1 2 4 situations | E1 Culture générale et expression utl | 2 4 situations
(écrit 4 heures) d’évaluation | (écrit 4 heures) d’évaluation
E2 Communication en langue vivante étrangere E2 Communication en langue vivante étrangere
Langue vivante étrangére A Uzt | o | 2situations Langue vivante étrangére A wit | 2 2 situations
(oral 20 min, préparation 20 min) d’evaluation | (oral 20 min, préparation 20 min) d’evaluation
Langue vivante B : Anglais U2z | o | 2situations Langue vivante étrangére B w2 | 2 2 situations
(oral 20 min, préparation 20 min) d’évaluation | (oral 20 min, préparation 20 min) d’eévaluation
E3 Etude économique, juridique et Lundi 11 E3 Etude économique, juridique et - .
. Ao pin . . Ao pia Lundi 11 mai
de gestion hoteliere us | 7 mai de gestion hoteliere usz | 3
(écrit 5 heures) 13a18h (écrit 4 heures) 14a18h
E4 Etudes et réalisations E4 Etudes et réalisations
techniques : ust | 1 2 situations | techniques : u41 |25 2 situations
- Analyse de réalisations d’évaluation |. Analyse de réalisations ’ d’évaluation
techniques (écrit 2h30) techniques (écrit 2h30)
- Résolution de problémes ua2 | 2 4 situations | - Résolution de problémes u42 |45 6 situations
professionnels (pratique 2h30) d’évaluat®°® | professionnels (pratique 5h30) ’ d’évaluat®®
E5 Analyse et présentation d’une . . E5 Sciences appliquées . .
situation commerciale hételiére us | 2 | 2situations PPiq us | 2 | 2situations
i ) . ) d’évaluation | (&crit 3 heures) d’évaluation
(oral 30 min, préparation 30 min)
E6 Conduite et présentation . . E6 Conduite et présentation . .
d’études techniques Ue | 2 | 2situations |4 études techniques ue | 2 | 2situations
) d’évaluation ) d’évaluation
(oral 30 min) (oral 30 min)
Epreuve facultative Langue C Epreuve facultative Langue C
. ) ) . UF1 | 1 ponctuelle . , ) . UF1 | 1 Ponctuelle
(orale 20 min, préparation 20 min) (orale 20 min, préparation 20 min)
Documents mis a Mesdames et Messieurs les Recteurs arrétent les modalités et les dates d’examen
disposition du jury des documents utiles pour éclairer les décisions du jury.
La date de réunion du jury sera fixée par Mesdames et Messieurs les Recteurs

Il est demandé impérativement de ne laisser aucun candidat quitter le lieu des épreuves avant la fin de la deuxiéme
heure de ’épreuve.

M 2 par domaine : hébergement et communication professionnelle ; restauration et connaissances des boissons
@ 3 par domaine : génie culinaire ; service et commercialisation



ANNEXE 2

BTS HOTELLERIE-RESTAURATION

GROUPEMENT DES ACADEMIES - Session 2015

Académies pilotes Académies rattachées Candidats individuels
Aix-Marseille Corse, La Réunion, Nice Mayotte
Clermont-Ferrand Limoges, Orléans-Tours
Grenoble Lyon
Lille
Montpellier
Nantes Poitiers
Rennes Caen
Rouen Amiens
SIEC Polynésie francaise,
Guadeloupe, Martinique
Strasbour Besancon, Dijon,
g Nancy-Metz, Reims, Guyane
Bordeaux Toulouse
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BTS HOTELLERIE-RESTAURATION
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CONSIGNES DE PRESENTATION DU LIVRET SCOLAIRE

Une présentation correcte du livret scolaire est indispensable pour permettre au jury de porter un
jugement fiable sur les indications qu'il renferme. Il conviendra en particulier de veiller a :

v renseigner chaque ligne du livret par une note et une appréciation reportées par le professeur
responsable de l'enseignement correspondant,

v' compléter toutes les rubriques, en particulier celles qui comportent des informations
statistiques,

v’ tracer, au verso, le graphique qui ne prendra en compte que les résultats de la deuxiéme année.

La représentation (profil de la classe en noir, profil du candidat en rouge) devra faire apparaitre
deux lignes brisées continues et d'épaisseur normale. Aucun signe distinctif isolé (croix, point...) ne
devra étre visible, afin de ne pas courir le risque de ne pas pouvoir étre présenté aux membres du
jury général de délibération.




ANNEXE 4

LIVRET SCOLAIRE

Le modéle de livret scolaire est présenté dans les deux pages suivantes.



Examen B.T.S. ANNEE de NOM (lettres capitales) PRENOM ETABLISSEMENT
SPECIALITE lexamen
HOTELLERIE-RESTAURATION 2015 DATE DE NAISSANCE N° BEA LANGUE VIVANTE
Option A O Option B I o0 | |
M CLASSE de .........ueeunn... MATIERES @ CLASSE de .....evvvvnnenn.n. APPRECIATIONS
1" trim. | 28™e 3éme Moyenne ENSEIGNEES 1 trim. | 28me 3éme Moyenne
1. Culture générale et expression
2. Langue vivante A
3. Langue vivante B
4. Economie générale
5. Economie et gestion
6. Droit
7. Gestion comptable, financiere,
fiscale et travaux d'application
8. Mercatique et travaux
d'application
9. Génie culinaire
10. Restauration et connaissance
des boissons
11. Hébergement et
communication professionnelle
12. Ingénierie et maintenance
13. Sciences appliquées a
l'hotellerie et a la restauration
14. Langue vivante C
™ Année antérieure a celle de l'examen @ Année de l'examen
AVIS DU CONSEIL DE CLASSE et OBSERVATIONS RESULTATS DE LA SECTION Date, signature du candidat et
EVENTUELLES COTATION DE LA CLASSE LES 3 DERNIERES ANNEES remarques éventuelles
AVIS Effectif total Années Présentés Recus %
Répartition| Trés F Doit faire ses| de la classe
avorable
en % Favorable preuves

Tres favorable, Favorable, Doit faire ses preuves
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Visa du Président du Jury,

. Profil du candidat en rouge

. Profil de la classe en noir



ANNEXE 5

MATIERE D'GCEUVRE ET DOCUMENTS AUTORISES

Pour les épreuves écrites :

v en vue de l'uniformisation des copies, seules les copies du modeéle national sont autorisées,

v les annexes a rendre avec la copie (de méme format que celle-ci) seront agrafées par le
surveillant ; elles ne comporteront aucune mention permettant didentifier les candidats,

v/ éventuellement et si le sujet le précise, la calculatrice de poche y compris la calculatrice
programmable, alphanumérique ou a écran graphique a condition que le fonctionnement soit
autonome et qu'il ne soit pas fait usage d'imprimante (circulaire n°99-186 du 16/11/99).

Pour l'épreuve d'études et de réalisations techniques :

v' il appartiendra a Mesdames et Messieurs les Recteurs des académies, dont relévent les
candidats, de déterminer les colits de matiére d'ceuvre correspondants,

v les responsables des centres dexamen mettront a la disposition des interrogateurs concernés,
les grilles transmises pour évaluer les épreuves,

v les fiches de matiéres d'ceuvre seront transmises par l’Académie pilote, a chaque centre
d'examen de son groupement, au moins 15 jours avant le début de l'épreuve pratique d'études et
réalisations techniques.
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BTS HOTELLERIE-RESTAURATION
Session 2015

E6 - Conduite et présentation d'études techniques
(épreuve ponctuelle)

1. Rappel de la définition de I’épreuve

A - Finalités et objectifs de [’épreuve
L’épreuve vise a évaluer :

» les acquis des stages en milieu professionnel,

» laptitude du candidat a Uobservation, la compréhension, la
communication,

+ les capacités a la mise en ceuvre pratique de ses connaissances et a son
insertion dans le milieu professionnel.

B - Contenus de ’épreuve

L’épreuve revét la forme d’un entretien a partir d’un tableau récapitulatif des
activités professionnelles et d’un dossier élaboré par le candidat qui valident
en priorité les savoirs et compétences professionnels suivants du référentiel de
certification :

« Techniques professionnelles (génie culinaire, restauration et connaissance
des boissons, hébergement et communication professionnelle),

* Ingénierie et maintenance,

» Gestion comptable, financiere, fiscale et travaux d’application,

*  Mercatique.

Le tableau récapitule les activités exercées durant les stages en milieu
professionnel ou durant |’exercice professionnel.

Le dossier comporte deux parties :

1. un compte-rendu, qui présente le lieu de stage ou périodes de formation
en entreprise, son environnement et qui relate les taches effectuées.

2. une étude technique qui porte sur un ou plusieurs aspects du
fonctionnement et de la vie de Uentreprise, par exemple dans les
domaines suivants : production, accueil, gestion, mercatique, ressources
humaines, hygiéene, etc.

Le choix du sujet traité a Uinitiative du candidat doit de préférence résulter
d’une expérience vécue au cours de l’'un des stages en milieu professionnel ou
durant Uexercice professionnel.

Ce choix peut ne pas étre lié a ’option préparée par le candidat.




C - Evaluation ponctuelle
Epreuve orale (durée 30 min, coefficient 2)

L'épreuve revét la forme d'un entretien de 30 minutes maximum a partir du
tableau des activités professionnelles et d’un dossier élaboré par le candidat
et comportant deux parties :

- 1* partie : Compte-rendu de stage ou d’activités professionnelles
10 pages au minimum hors annexes et 15 au maximum, annexes incluses.

- 2°™ partie : Etude technique
15 pages au minimum hors annexes et 20 pages au maximum, annexes
incluses.

D - Déroulement de l'épreuve

Au cours d'un exposé qui n'excédera pas 15 minutes, le candidat présentera,
sans étre interrompu par la commission d'interrogation, le compte-rendu de
stage ou d’activités professionnelles puis l'étude technique. Cet exposé sera
suivi d’un entretien entre le candidat et les membres de la commission.

L'évaluation s'effectue a l'aide d'une grille (annexe 7 - 7 bis) dont le contenu
s'impose a l'ensemble des commissions d'interrogation.

La commission d’interrogation est composée de deux ou trois membres
comprenant obligatoirement un professeur technique (service et accueil,
techniques de production), un professeur enseignant l’économie et gestion et,
dans la mesure du possible une personne exercant une activité professionnelle
dans U'industrie hoteliére.

2. Précisions relatives a I’épreuve ponctuelle

A - sur les documents a fournir par les candidats

Le dossier des candidats scolaires est précédé, pour chaque stage, du
certificat de stage établi et signé par l'entreprise concernée et du tableau
récapitulatif des activités conduites pendant ce stage également signé par le
représentant de l'entreprise (modeéle indicatif présenté en annexe 8). La durée
totale des stages effectués doit respecter le réglement d'examen, rappelé
dans le point Il de la présente circulaire d'organisation.

Les candidats issus de la voie de la formation continue, pourront remplacer le
certificat de stage par un ou plusieurs certificats de travail dans les conditions
de durée prévues par le réglement de lexamen. Ils rédigent un compte-rendu
sur leurs activités professionnelles dans le méme esprit que le compte-rendu
de stage.

B - sur le déroulement de [’épreuve

L'entretien respecte la définition de l'épreuve et repose sur une mise en
confiance du candidat. La grille d'évaluation, jointe en annexe 7, précise les
éléments a évaluer tels quils figurent dans la définition de l'épreuve. Les
interrogateurs veilleront a renseigner précisément cette grille.



C - sur [’organisation de [’épreuve

En aucun cas, les interrogateurs ne devront avoir participé a la formation des
candidats. Il conviendra d’appliquer la méme régle pour la personne exercant
une activité professionnelle dans LUindustrie hoteliére. Les académies
organisatrices veilleront a faire respecter la composition de cette commission
rappelée ci-dessus. Il conviendra en outre que, dans chaque commission, les
deux professeurs interrogateurs enseignent dans deux établissements
différents.

3. Rappel de la définition de I’évaluation en CCF

Deux situations d’évaluation sont réparties sur le temps de formation.

Pour la premiére situation d’évaluation, le candidat présentera les activités
professionnelles en cours de réalisation, a partir d’un tableau. La présentation
et Uentretien devant |’équipe pédagogique chargée de ’évaluation, évalués a
’aide de la grille jointe, n’excéderont pas vingt minutes.

Lors de la deuxiéme situation, les candidats subissent l'épreuve dans le méme
esprit que L’évaluation ponctuelle, a partir de leur tableau d'activités
professionnelles et du dossier qui inclura [’étude technique. La présentation et
Uentretien devant U’équipe pédagogique chargée de ’évaluation, évalués a
’aide de la grille jointe, n’excéderont pas trente minutes.

L’inspecteur d’académie - inspecteur pédagogique régional veille au bon
déroulement du controle en cours de formation.

Le candidat est informé a ’avance de la date des évaluations.

A Uissue des évaluations, dont le degré d’exigence est équivalent a celui
requis dans le cadre de Uépreuve ponctuelle correspondante, |’équipe
pédagogique de l’établissement adresse au jury une fiche dévaluation du
travail réalisé par le candidat.

Le jury pourra éventuellement demander a avoir communication de tous les
documents et des prestations réalisées par le candidat lors de chaque situation
d’évaluation tels le compte-rendu de stage ou d’activités professionnelles,
’étude technique. Ces documents sont tenus a la disposition du jury et de
l’autorité rectorale pour la session considérée et jusqu’a la session suivante.

Aprés examen attentif des documents fournis, le jury formule toute remarque
et observation qu’il juge utile puis il arréte la note.
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E6 - Conduite et présentation d'études techniques
Durée : 30 min - Préparation : 30 min (*) - Coefficient : 2

EVALUATION

NOM Prénom Emargement

Critéres d'évaluation | -- | - | + | ++ | Baréme | Commentaires
1. Compte-rendu du stage
Contenu
 Description du lieu de stage ou d’activités
professionnelles et de son environnement
» Relation du déroulement du stage
Observation et compréhension du milieu professionnel
» Qualité de l'observation
» Perception du fonctionnement et de la vie de
l'entreprise
Forme
» Style, syntaxe, ponctuation, orthographe /3
 Présentation
Respect des contraintes fixées par la définition de
l'épreuve /1
» (Dates, nombre de pages)
2. Etude technique

/3

/3

Pertinence du choix du sujet /4
Qualité et rigueur de l'exposé de la situation ou du 3
probleme
Validité de l'analyse et/ou du commentaire de la 3
situation ou validité des solutions proposées
3. Soutenance
Qualité de l'exposé
» Construction d'un exposé cohérent et complet /3
» Expression orale (clarté, précision, concision) /3
» Gestion du temps /2
Qualité du dialogue
 Capacité découte et de compréhension /4
 Capacité d'argumentation /4
Présentation générale devant le jury /4
» (Courtoisie, tenue, aisance)
/40

Justification de la note : (a_remplir obligatoirement, suite au verso si nécessaire)

Commission d'interrogation Emargement Note sur 20

™ -~ Nettement insuffisant - Insuffisant + Convenable ++ Excellent
(*) Ce temps n’appelant aucune tache préparatoire a U'interrogation elle-méme, il est suggéré de permettre au candidat d’attendre ’interrogation
sans surveillance particuliére.
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E6 - Conduite et présentation d'études techniques
Durée : 30 min - Préparation : 30 min (*) - Coefficient : 2

GRILLE D'’EVALUATION

NOM Prénom

Justification de la note

Conseils au candidat qui aurait a repasser cette épreuve (formulés en dehors de sa présence)

« Document présenté (compte-rendu de stage, étude technique) a modifier :

« Document présenté (compte-rendu de stage, étude technique) a ne pas réutiliser :

« Eventuellement, nature du stage en entreprise a effectuer :

e Autre:

(*) Ce temps n’appelant aucune tache préparatoire a ’interrogation elle-méme, il est suggéré de permettre au candidat d’attendre ’interrogation
sans surveillance particuliére.
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TABLEAU RECAPITULATIF DES ACTIVITES

Conduite et Présentation d’Etudes Techniques

BTS I-!ﬁtellerie-Restauration )
TABLEAU RECAPITULATIF DES ACTIVITES

ANNEXE 8

[ 2013 2014

2015

Nom et prénom du candidat :

Entreprise (raison sociale et adresse) :

v [ ) o [}
= pud = = —
sl & 5 g 5 5l Ll — 2 o 8 o B
El 2| gl g 5| ¢ = T =& g 2 3| & 2 €
ol 8| ol ol g 3| & 2 =| 3| | o 9 L8 o
2 G = 9 & o F < S 3 < 8 9 =2
ol O of o] - ol © o
A Z| A A z

Décembre

Janvier

Février
Mars
Avril

Mai

Juin

Nom et signature du
responsable de ’entreprise et
cachet

Liste des activités menées et tracé de la durée d'exercice

| de ces activités

—







BTS HOTELLERIE-RESTAURATION ANNEXE 8 bis
Session 2016

TABLEAU RECAPITULATIF DES ACTIVITES

Conduite et Présentation d’Etudes Techniques

BTS Hotellerie-Restauration
TABLEAU RECAPITULATIF DES ACTIVITES 2014 2015 2016

Nom et prénom du candidat :

g v g g o d
N N N S a o o L F d o h | .
Entreprise (raison sociale et adresse) : 2 5 2 4 &3 ¢ o2 4 od 4 4 8 3 8 4 &3 4o Nom et signature du
¢ 2 ¢ ¢ 2 ¥ 8 ¥ 22 3 F 2 42 ¢ ¢ 2 38 3 2 responsable de ’entreprise
2 9 X ¢ s D FT I F P I LT E O X I DT I T
@9 2] TH T 9 22 Y et cachet
U] Ui r

Liste des activités menées et tracé de la durée d'exercice
| de ces activités —
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Situé au bord de I’Allier, en face du prestigieux golf de Vichy, I’Hotel & Spa
« Les Sources », 3 étoiles, niché dans les magnifiques parcs Napoléon III, est au cceur de
I’'une des plus fameuses villes thermales du monde, considérée comme la « Reine des villes
d’eaux ».

‘gf;';'im MOULINS ~ PaRIS . . . . T
=0k Vichy bénéficie d’une situation privilégiée au centre de la
EHARMEILi France. Positionnée a un carrefour autoroutier qui la relie a
1 = Paris, Lyon, Montpellier, Bordeaux, a 45 min de 1’aéroport

USSET

| IR international de Clermont Ferrand et au coeur du réseau ferré

(I’hotel est situé a 10 minutes a pied de la gare), la ville allie
facilité¢ d’acces et qualité de vie.

St¥ORRE S km

Une pléiade d’activités est proposée: 2 golfs, opéra, 2
casinos, hippodrome, stade nautique, visites guidées

Y 50 km
CLERMONT-
FERRAND

THIERS 34 km

o

ron 1aokm thématiques au fil de I’histoire et du patrimoine architectural,

%
STETIENNE 140 Km 13 hectares de parcs situés au cceur de la ville, commerces
Mo

K ouverts 7 jours/7, sans oublier la proximité des volcans

d’Auvergne.

L’emplacement idéal et unique de 1’hotel permet de se rendre a pied aux casinos et a I’opéra,
pour un moment de détente mais aussi au Palais des congres, qui propose des salons
historiques restaurés et des espaces contemporains.

Doté d’une architecture résolument contemporaine, 1’hotel « Les Sources » a pour vocation
d’offrir le meilleur service a ses hotes, avec des soins dedies a la santeé, au bien-étre et a la
beauté, ainsi que des prestations haut-de-gamme.
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Fiche signalétique de I’établissement

1 boulevard des Etats-Unis
03200 VICHY
Tel : +33.(0)4.70.82.82.82 — Fax : + 33.(0)4.70.82.82.00
contact@]les-sources-vichy.fr http://www.les-sources-vichy.fr

L’hotel
Les extérieurs :
e Parking souterrain payant et sécurisé
e Terrasse
e Parking extérieur gratuit avec possibilité de stationnement pour les autocars
e Au3®™ étage, passerelle d’accés direct au SPA
L’hébergement :
- Hall d’accueil de 240 m?
- 119 chambres spacieuses sur 5 étages
o 108 chambres confortables et spacieuses a 2 lits ou grand lit
o 11 suites

- Toutes les chambres sont climatisées, équipées d’un mini-bar, presse-pantalon, coffre-fort
individuel a serrure électronique, téléphone, WIFI gratuit, télévision écran plat géant (cable),
peignoir, séche-cheveux, pay per view.

- Au dernier étage de I’hotel : solarium, terrasse panoramique et piscine chauffée (intérieure et
extérieure).

- Acces gratuit au SPA (sauna, hammam, jacuzzi, tisanerie, salle de sport) pour tous les clients
de I’hotel.

Le SPA et I’espace séminaire et congres

Le SPA :

Le SPA sur 6000 m? rassemble des cabines de soins esthétiques et de balnéothérapie, un hammam,
deux saunas, un bain bouillonnant géant, un bassin d’eau thermale a 35°C, un salon de repos, une salle
fitness et cardio-training, une boutique, un salon de coiffure, un espace restaurant spécial diététique,
une tisanerie et la fameuse eau « Vichy Célestins » en open bar.

L hotel « Les Sources » et son SPA, incarnent le thermalisme actif d’aujourd’hui. Une équipe de
diététiciennes, en collaboration avec un médecin nutritionniste, accompagne les clients dans leur choix
sur un sejour santé-cure.

Les salles de réunion (situées au rez-de-chaussée du batiment abritant le SPA) :
- Espace séminaires et congrés en WIFI permanent (sur demande, service secrétariat et
bureautique).
- 6 salons modulables d’une superficie totale de 1020 m?, dotés d’équipements modernes.
- 2 jardins privatifs.
- En collaboration avec « Animations Service »*, les séminaires & banquets pourront étre
agrémentés de prestations et animations.

La restauration
- Le restaurant « Les Jardins de I’Empereur » (capacité 60 couverts), propose une cuisine
raffinée, locale et moderne.
- Le bar « Les Sources », style bar américain, est animé tous les week-ends par un pianiste, le
tout dans un décor de bois précieux et de grands fauteuils clubs.
- Service en chambre 24h/24.

1 Voir nos propositions en page 11.
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Désignation 1 personne 2 personnes
Chambre standard a 2 lits ou grand lit 130 € 165 €
Suite 300 € 350 €
Lit supplémentaire 30 € -
Petit déjeuner servi en chambre 18 € -
Petit déjeuner buffet 18 € -
Parking surveillé 11 €
Animal 10 €
Les enfants de moins de 12 ans sont logés gratuitement
dans la chambre des parents (2 maximum)
FORFAITS 1 personne 2
personnes
Y pension
(tarif par personne) 170 € 125 €
Chambre standard, PDJ buffet, 1 repas (boissons non comprises)
Pension complete
(tarif par personne) 195 € 150 €
Chambre standard, PDJ buffet, 2 repas (boissons non comprises)
Extrait des tarifs du SPA
Modelage r_elaxant 62 €
25 min
Modelage Ayurvédique Abhyanga 98 €
50 min
Enveloppement terre de Vichy 6 €
30 min
Douche de Vichy
Massage synchronisé a quatre mains de 25 min, par 2 masseurs 98 €
kinésithérapeutes, sous une rampe d’eau chauffée de Vichy
Bain hydro massant d’eau de Vichy aux huiles parfumées 46 €
25 min
Acces SPA client extérieur de 1’hotel 30 €
Acces SPA client extérieur de I’hotel + déjeuner diététique
. 45 €
(entrée plat dessert)

-

.J"‘IA\

Prix nets




Tarifs réunions & séminaires

Ooyyc®

2 pauses, le déjeuner.

RESIDENTIEL

Comprend : la location de la salle de réunion, 218 €
2 pauses, la chambre standard, le PDJ buffet,

le déjeuner et le diner.

SEMI-RESIDENTIEL
Comprend : la location de la salle de réunion, 198 €
2 pauses, la chambre standard, le PDJ buffet,

le déjeuner ou le diner.

JOURNEE D’ETUDE
Comprend : la location de la salle de réunion, 62 €

CAFE D’ACCUEIL
& PAUSE CLASSIQUE
(7 € par personne)

Boissons chaudes, jus de fruits, eaux Vichy
Célestins et Volvic, viennoiseries.

PAUSE REGIONALE
(5 € en supplément par personne sur
demande)

Pause classique + mini-brioches aux pralines
roses, mini-flognardes aux pommes,
macarons a la pastille de Vichy

Prix nets
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Capacités d’accueil et tarifs des salons
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Capacites des salons en fonction des dispositions

@ ﬁﬁﬁ Banquet +
' buffet
20 4 o |° Y ﬁﬁ g:% T
=111 E-}QEJ g .g .
o0
Eggg e Cocktail |
ooco| Tooo Banquet +
Banquet piste de
danse
170 85 70 380 130 90 80
60 30 25 140 50 40 -
230 115 - 510 180 130 110
80 45 35 200 70 60 50
400 200 - 890 300 280 190
456 230 - 1020 350 280 230
630 315 - 1400 480 350 300
150 75 60 330 110 90 70
170 85 - 400 140 110 90
240 120 - 530 180 140 -
- - - 570 - - -
LOCATION DE SALONS HORS FORFAIT % JOURNEE JOURNEE
Chomel 450 € 800 €
Larbaud 170 € 300 €
Grande Grille ou Lucas 550 € 1 000 €
Célestins ou Saint Yorre 250 € 400 €
Chomel + Grande Grille 900 € 1700 €
Grande Grille + Lucas 1030€ 1950 €
Chomel + Grande Grille + Lucas 1300 € 2500 €
Larbaud + Célestins 400 € 2700 €
ou Célestins + Saint Yorre
Larbaud + Célestins + Saint Yorre 550 € 1000 € "y
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Toutes nos salles sont modulables, équipées de prises €lectriques et d’un téléphone reli¢ au
standard.

Matériels et équipements mis a disposition :

Matériels et équipements Gratuit Prix

Matériel de base : papier et

crayon a I’en-téte de 1’hotel,

bouteille 33 cl d’eau v -
minérale plate

(par participant)

2 micros HF

Pupitre micro

Estrade

Ecran blanc de projection

Liaison Internet WIFI

Paper board

Lecteur DVD blue ray

Vidéo projecteur

Moniteur plat 155 cm

Caméscope numérique

AN NI NI NN AN YA N NN

PC portable

Technicien

(la journée) i 350€

Piste de danse ou podium - Sur devis

Hotesse/interpréte - Sur devis

Canapé ou mobilier divers - Sur devis

Prix nets
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Relaxation Massage

Une équipe de professionnels du massage sur chaise ergonomique vous apporte bien-étre et
relaxation énergétique pour un ressourcement garanti.

150 € TTC / masseur (2 heures de massage)

Avrtistes divers

Selon le théme de la soirée : fakirs, charmeurs de serpents, avaleurs de sabre, équilibristes,
échassiers, jongleurs, orgues de barbarie...

600 € TTC par artiste (sur la base de 2 heures de présence)

Voyance :
Notre équipe de voyants sera présente tout au long de votre évenement pour accueillir les

convives et leur prédire I’avenir a I’aide de cartes, boule de cristal...
700 € TTC (sur la base de 2 heures de présence)

Le caricaturiste

Connu et apprécié de tous, pour tous les types d’événement, il créera une ambiance
chaleureuse et amicale autour des tables ou d’un cocktail. Ceux qui le désirent conserveront
leur caricature.

570 € TTC (sur la base de 2 heures de présence)

Le magicien cabaret de table

Ce magicien passera de table en table pour effectuer des tours de magie extraordinaires avec
votre participation (illusion, lévitation, disparition d’objets, tours de carte...). Un moment
inoubliable pour vos invites.

690 € TTC (sur la base de 2 heures de présence)

Artiste soliste
Pianiste, guitariste, saxophoniste + sonorisation
430 € TTC par artiste (sur la base de 2 heures de présence)

Animateur DJ

1 animateur DJ (nombreuses références en 1 pied d’éclairage pour effets spéciaux
gala et soirées privéees) 1 micro HF et micro-scene a disposition
1 sonorisation avec 2 points d’enceintes Livraison et installation du matériel

sur pied 1 500 W) Tarif sans limite d’horaires

950 € TTC (sur la base de 3 heures de présence)

Les tarifs des prestations sont donnés a A votre demande, nous vous mettons en

titre indicatif. relation avec les artistes et services
concernes, avec lesquels vous traiterez
directement.




Formules cocktails

Cocktail “Cup” (& définir),
Formule Whisky « Hedgehog », Porto, 17 € 7€
classique Biere de la brasserie de la Motte Juillet (blonde) 75 cl,
Jus de fruits, sodas, eaux minérales régionales
Champagne “Mumm” cordon rouge,
Formule Whisky « Hedgehog », Porto, 25 € 10 €
Champagne Biere de la brasserie de la Motte Juillet (blonde) 75 cl,
jus de fruits, sodas, eaux minérales régionales

Choix de canapés 1,50 € piéce

Pieces salées froides :
Saucisson d’ Auvergne
Canapé au saumon fumé et aux capres
Canapé au foie gras
Mini-brioche aux grattons
Mini-brioche au bleu d’ Auvergne et aux noix
Cassolette de creme vichyssoise

Tuile au Lavort et Jambon d’Auvergne

Paté de charolais en gelée

Pieces salées chaudes
Tarte au Cantal
Paté de pommes de terre
Mini-feuilleté de Saint-Flour

Mini-tourte au saumon de Brioude

Gougere au Saint-Nectaire

Mini-bouchée aux escargots bourbonnais
Beignets d’escargots

Mini-quiche a la Fourme d’Ambert

Pieces sucrées
Mini-brioche aux pralines
Tartelette a la rhubarbe
Tartelette aux noix
Macaron chocolat et pastilles de Vichy
Mini-creusois
Cornet de Murat
Mini-flognarde aux pommes
Guenilles

Champagne a la bouteille (75 cl) :
Mercier brut 49 €
Moét et Chandon Rosé Impérial 75 €
Krug Grande Cuvée 250 €

Prix nets




Menus séminaires et journées d’études

Les menus sont servis dans les salons, composez votre choix
(menu unique servi a ’ensemble des convives).

ENTREES
Paté bourbonnais aux pommes de terre
Saumon fumé du Sichon et sa creme fraiche aux herbes
Assiette de charcuteries d’ Auvergne et ses condiments
Tarte au Cantal
Créme vichyssoise
Tourte au saumon de Brioude
Paté creusois
Feuilleté de Saint-Flour
Potillou d’escargots et de grenouilles

PLATS
Truffade, sa tranche de jambon cru et sa salade de saison
Salade de dents de lion au lard gras
Filet de truite a la créeme d’ail
Potée auvergnate
Gigot brayaude
Tripoux
Canard a I’aigre-doux
Truite au bleu
Gratin de cabillaud au Cantal
Pavé de sandre a ’unilatéral sur dome de lentilles

FROMAGES

Assiette de Comtesse de Vichy et son mesclun
Assiettes de 3 fromages d’Auvergne

DESSERTS
Cornet de Murat
Clafoutis aux fruits de saison

Tarte aux fruits

Millefeuille au chocolat

Paris-Brest fagon Vichy

Creme brllée au Cointreau et ses mignardises
Fondant au praliné et creme anglaise a la pistache

Boissons incluses dans le menu
Vin 37,5 cl par personne
AOC Saint-Pourcain blanc tradition domaine Gardien 2010
AOC Cotes d’ Auvergne rouge Chanturgue 2011
Eaux minérales : Volvic ou Vichy Célestin a discrétion
Café, thé ou infusion
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« Menu equnlbre et blen étre 32 €

Creme vichyssoise "
ou n
Cocotte d’escargots a la créme d’ail de Billom
B> rod
” Truite Fario
“ Menu 19 € . . aux petits légumes de Limagne
ou ]
Salade auvergnate = Supréme de pigeonneau grillé a la Gentiane "
PN d’Auvergne, purée de céleri aux poires
m Truffade | eSS
Sraioends . Faisselle aux herbes
Clafoutis . o _ _
. " Fromage blanc de Ris-Gare et coulis exotique .

I Menu dégustation et plaisir de I’Auvergne 45 € “

Bretréredd
Poire pochée au vin rouge de Saint-Pourcain

ou
Soupe de fruits et son smoothie aux agrumes |‘

Terrine de potée auvergnate
ou
Délice de canard au foie gras
oS &Pt m
Tourte au saumon de Brioude
ou
Truite de I’ Allier cuite au bleu
et ses légumes de la plaine de Limagne
Brodriradd
Filet de beeuf Charolais aux champignons n
ou
Emincé de poulet du Bourbonnais au Saint Nectaire
Brodrrds
Plateau de fromages affinés
ou (]
Gaperon au lait de chévre frais "
Erodrirdd
Piquenchagne
ou
Cornet de Murat

v

Un plat ne vous convient pas ? Nous pouvons associer différemment nos menus.

Tarifs suivant modification
Piece montée sur commande, toute forme possible.
Prix nets hors boissons.
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Buffet campagne bourbonnaise
45 €

Buffet saveur et équilibre
55€

Buffet de ’Empereur
65 €

Entrées et hors d’cuvre
Crudités de saison
Salade auvergnate

Tarte tomate et Cantal
Salade de Lentilles Vertes du
Puy
EroSr et

Charcuteries
Salade de museau
Saucisson et Jambon d’Auvergne
EroSr et

Plat chaud
Truffade
ou
Tripoux
Erotr oot

Fromage
Lavort sur lit de laitue
EroSr e

Douceurs
Carpaccio d’ananas
Mousse a la praline rose
Poire belle-Hélene
Fromage frais d’ Auvergne
et coulis de framboise

Entrées et hors d’ceuvre
Mosaique de Iégumes
a la pulpe de tomate vinaigrée
Vapeur de moules et lentilles
vertes au bleu d’Auvergne
Carpaccio de concombre
aux herbes fraiches
Tartare de légumes
Brodr s

Plat chaud
Effeuillé de raie a I’estragon
ou
Coquelet grillé en crapaudine
a la moutarde de Charroux
Brodr i

Fromage
Fromage blanc de Ris-Gare
et fines herbes
Brodr i

Douceurs
Assiette de fruits frais
et son sorbet pomme d’or
Péche rotie au gingembre
Panier de fruits et mignardises
Brochette de fruits caramélises
Tarte fine aux pommes

Entrées et hors d’ceuvre
Gratin de poire
a la Fourme d’ Ambert

Press¢ d’araignée de mer,
salade acidulée pomme avocat
Vichyssoise glacée
aux ceufs de saumon de I’ Allier

Cocotte d’escargots
a la créme d’ail de Billom

Bror @0t

Plat chaud
Sandre en peau
« Vichy-Célestins »
ou
Cceur de pavé de Charolais
aux champignons
FraS >

Fromage
Assiette de découverte
de 3 fromages d’Auvergne
FraS el

Douceurs
Soufflé glacé
a la Verveine du Velay
Aumoniére de poires et de
raisins a la réduction de Birlou
Figues roties et creme glacée
au miel d’Auvergne
Macarons au chocolat et
a la pastille de Vichy
Entremets de I’Empereur

37,5 cl de vin/ pers
AOC Saint-Pourcain
rouge ou blanc
Domaine Grobost Barbara
Eaux minérales
Volvic ou Saint Yorre
Café, thé ou infusion

37,5 cl de vin/ pers

AOC Cote Roannaise
rouge ou blanc
Eaux minérales
Volvic ou Vichy Célestins

37,5 cl de vin/ pers

AOC Santenay 1* cru rouge

ou AOC Montagny 1* cru blanc
Eaux minérales

Volvic ou Chateldon

Café, thé ou infusion

Café, thé ou infusion

Prix nets
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« Les Jardins de L’Empereur » &Omc@

Les eaux de Vichy étaient déja reconnues au XVI1I1° siécle pour leurs vertus thérapeutiques. On
allait "prendre les eaux”. Déja en vogue sous Louis XIV, le thermalisme prit réellement son
essor au XIX° siécle, sous l'influence de Napoléon Il et de I'impératrice Eugénie.

Les séjours réguliers de I’Empereur a Vichy, le décidérent a aménager la ville qui connut
alors un véritable développement urbanistique, marqué par la construction de nombreux
batiments de prestige et d’un parc de 13 hectares au cceur de la ville. L’hotel « Les Sources »,
construit au bord des parcs, a une vue imprenable sur ceux-ci. Quel plus bel hommage que de
donner au restaurant le nom de celui qui a permis I’essor de ce qui est devenu « La Reine des
Villes d’Eaux ».

Notre restaurant est dirigé par un chef renommé « Maitre Cuisinier de France » qui maitrise
I’harmonie des mets et des saveurs. Auteur de livres sur la cuisine diététique, il délivre a tous
les clients une cuisine saine et équilibrée, traditionnelle ou novatrice.

Notre chef et son équipe conjuguent avec bonheur cuisine gastronomique et diététique en
vous invitant au plaisir des sens: godt, odorat, onctuosité ou croustillant. Délicatesse et
finesse des préparations contribuent au plaisir de manger sainement.

Une décoration feutrée, dans des tons prune et rose invite a la détente.




Carte du bar « Les Sources »

Apéritifs :

Martini, Campari, POrto, MUSCAL 7 Cl.........coviiieiiiieiiece e 5,00 €
YNy Y. 1= 3 A o] (SO 5,00 €
FONA A8 CUIOIE O Cl ..o 6,00 €
Porcianus (vin blanc de Saint Pourcain et créme de myrtille) 12 Cl.......ccccooviviiiiiiiiccie e, 5,00 €
Ricard, Pernod, Berger BIanC 4 Cl...........cooveiiei i 5,00 €
Liqueur de gentiane au COGNAC 7 Cl........ciuieiieiiiieiie et 5,00 €

Eaux de vies :

Gin:4cl
Whiskies : 4 cl Bombay Sapphire........cccocvvviiiininn, 8,50 €
Ecossais : Cardhu ........ccccceveeeevveenneen. 8,50 €
Frangais : Hedgehog..........cccccvevvvennnne 8,50 € Vodka : 4 cl
Japonais : Nikka ........c.cccoovieiieennen. 15,00 € Citadelle......ccoeeeieiiie e, 7,00 €
Liqueur : 4 cl
BirlOU.....coovveiiiieiciee e 6,00 €
Bieres :
Hoegaarden, Pelforth brune, Heineken 25 Cl ... 3,10€
Biere de la brasserie de la Motte Juillet (blonde ou brune) 25 cl.......cccocovvieiiiiiiieiecs 3,90 €

Boissons rafraichissantes : 25 cl

Auvergne Cola, Schweppes Indian Tonic, Orangina, limonade ............cccccceeeivierveriesrenn, 4,00 €
Jus de fruits et nectars : 25 cl

Abricot, cranberries, goyave, orange, poire, banane, cerise, ananas,

exotiques, mangue, pamplemousse, tomate, Carotte. ..........ccovvvereririieeresie s 4,00 €
Fruits presses :

Orange, citron, pamplemousse 20 Cl........ccoiiiiiiiiiie e 4,00 €
SITOP & I7€AU 25 Cll.uiiiiiiicieee bbb 2,50 €
Eaux minérales pétillantes Eaux minérales plates

Vichy Célestins bouteille ... 1 1.......... 2,50 € VOIVIC..oooiiiiiiiiiieiiee, (I PO 3,00 €
Vichy Célestins Pression....0,201.....0,50 €

Vichy Célestins Pression ...11.......... 2,00 €

Chateldon ........ccccccevvvevnene 0,751....5,50 €

Chateldon ..........cocevvevenneee. 051....... 4,50 €

Saint YOIre .....ocovvvveveeeeienne 051....... 3,00 €

Boissons chaudes :

EXPresso, AECATEINE ..........coieice st ens 2,00 €
Double expresso, cappucing, Café VIENNOIS...........cceviiiieiiiieiece e 3,50 €
(O g ToTot0] F=1 o o= TU o PR 3,00 €
(01 g ToTolo] F- LAY/ 1= o T ] 1< ST RUSPOR 3,50 €
Thés et infusions au choix (coffret de déguStation) ...........ccoovvieiiienenc i, 3,00 €
IFISN COTFEE, 20 Cl...oeveeeceee ettt e e s ee e e ebeeesbeee e

Prix nets
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Carte des cocktails

Cocktails diététigues

Le Tonifiant Le Bonnemine
25cl  8.00€ 25cl  8.00€
Tomate, pamplemousse rose, Concombre, orange, citron,
Vichy Célestins (60 kcal) assaisonnement (55 kcal)
Smoothies
Le Sourire Le Cooler
25cl  8.00€ 25cl  8.00€
Banane fraiche, Jus de tomate, concombre frais, jus
jus d’ananas, miel de citron vert, assaisonnement

Cocktails sans alcool long drinks

12cl  6.00€
Pussy Foot Florida
Cocktails avec alcool short drinks Cocktails avec alcool long drinks
7cl 8.00€ 12cl  9.00€

= " Em 5 Em o Em o Em o Em o = e — r ------------- —
l Negroni I | I
i Dry Martini I . Bloody Mary |
. Rob Roy . | .
I Blue Lagoon | - Américano |
. White Lady . | -
I Jack Rose [ I Pifia Colada '
. Margarita . . :
I Red Lion I | Tampico I
. Side Car . . I
I Daiquiri I I

:_ _____________ - e 2 Em r Em D EE o Em § o Em o = |

Cocktail du barman

Le N°3
20cl 12,00 €
(10 cl jus d’ananas, 5 cl lait de coco et 5 cl liqueur de melon)

Prix nets




Carte du restaurant

Les entrées :

Cannellonis de saumon Bio aux concombres, écume de moutarde de Charroux............. 14,00 €
Salade de chévre chaud de RIS GAre ..........cceviiiiieiiie ettt 12,00 €
Créme Vichyssoise Servie a VOre CONVENANCE. ...........cveireereeiieireeieeresreesseesesseesseeeesreens 7,00 €
Assiette de saumon fUME Par NOS SOINS........coiieieirereiee e 11,00 €

" Le verre de 12 cl de Viognier IGP Pays d’Oc cave Pazac 2012........................... 3,90 €
Terrlne de foie gras de canard de Limagne au naturel ..o, 17,50 €

? Le verre de 12 cl de AOC Coteaux du Layon 2008...........ccccecvevvevveieeiesieseenne. 4,90 €
Omelette soufflée a votre convenance (fines herbes, jambon, fromage) ..........cccccocevennne. 9,00 €

Les poissons :

Gratin de Saint Jacques au Chablis ..........cccoiiiiiieie e 22,50 €

? Le verre de 12 cl de AOC Petit Chablis 2008 .........ccooveveeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeee e, 4,50 €
Pavé de saumon d’ECOSSE €N COQUE 08 QUINOA ........cvvererveieeeierceeireteseseeesseseesenseessesenas 16,00 €
Filet de SEhaste SAUCE AMEAIICAINE.........ccoviiiiiee ittt e e eaaeeans 16,00 €

Les viandes :

Foie de veau du pays en pavé, curry de l8QUMES .........cccvevueiiereciie e 16,00 €

Gratin d’andouillette de Saint-POUIGAIN ...........cccoriiiiiiieieerese s 14,00 €

Cote de porc « Label Rouge Porc Fermier d’Auvergne »,

gratin de potimarron & la fagon du Chef..........oooi i 16,00 €
'jf Le verre de 12 cl d’AOC Saint-Pourcain rouge 2009 ...........ccceevvivevveriesieseennn. 3,50 €

Tartare de Boeuf Charolais haChé MINULE.........cceeiiiiiiiiic e 13,50 €

Carpaccio de beeuf aux copeaux de Lavort .........ccovvveiiiiiiiiiiiiicse e 12,50 €

Pour les amateurs de beeuf « Label Rouge du Bourbonnais » :

F BAVEIE 200 G.uveiuriiietieie sttt b 16,00 €

Sl o= LU D 1 (=1 02 0[O N o ST TS 18,00 €
f: Le verre de 12 cl de AOC Saint-Emilion 2007 .........ccoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeenn, 4,90 €

Ces plats vous sont proposés avec une garniture au choix :
- Pommes frites, légumes au wok, tagliatelles, carottes cuites a 1’eau de Vichy Célestins

- Salade de saison a I’huile de noix, de sésame ou de pistache de Lapalisse..................... 4,00 €

*Sauce selon votre choix : Poivre vert, béarnaise, bleu d’auvergne, échalotes, vin rouge

)
w 1
EI Conseil de notre chef sommelier en accompagnement.
&=

Toutes nos viandes sont d ‘origine francaise

Prix nets




L’ardoise fromagére 9,00 €
Oyrc®
Lavort, Chambérat, Murol, Pavin, Charolais, Fourme d’ Ambert, Saint Nectaire,

Cantal, Bleu d’Auvergne, roue de Ris-Gare, Gaperon, Comtesse de Vichy.

Les desserts

Créme briilée a I’ancienne 8,00 €
Moelleux au chocolat chaud (10 minutes de cuisson) 8,00 €
Choc de Vichy (sorbet banane au thym citronné & nougatine aux sésames) 13,00 €
Tiramisu aux fraises 12,00 €
Croquant de millefeuille au chocolat noir et lait 12,00 €
Salade d’oranges et carottes a ’orientale 12,00 €
Tarte fine aux fruits de saison et quenelle de glace au choix 11,00 €
Café gourmand 9,00 €

Menus du restaurant

Menu a 23.00 €

Terrine de poisson aux petits Iégumes et corail de Saint Jacques

ou

Aligot

Se

Carré de porc en glacis de miel et pommes Boulangere
ou
Darne de saumon grillée aux Lentilles Vertes du Puy et velouté de curry vert
SHér
Fromages ou Dessert du jour

Formule (voir suggestion sur I’ardoise)
Entrée — Plat ou Plat — Dessert 19,00 €
Entrée — Plat — Fromage ou Dessert 25,00 €

Formule cocotte pour 2 personnes
Cocotte de poulet bourbonnais aux Cotes d’ Auvergne 39,00 €
Cocotte de rognons de veau d’ Auvergne au Madére 45,00 €

Menu du p’tit Bougnat (moins de 12 ans) 14 €
Assiette de crudités ou charcuteries régionales

Steak haché maison de Charolais ou filet de saumon pané
Assiette de fromages ou
Clafoutis ou glaces

Prix nets




Carte des vins

Champagne 37,5cl 75cl
Taittinger Drut CUVEE PreStige........coui ittt ra e 49 €
Veuve ClQUOt PONSAIAIN ......ccoiiiiiiiiiieiee e 49 €..viiiin 78 €
Moét et Chandon « Grand Vintage », 2000 ..........ccceiiieiiieiiieiie e 95 €
Taittinger « Comtes de Champagne » FOSE ......cccccveeeierieiere e 175 €
Vins rouges 37,5¢cl 75 cl
AOC Cotes d’Auvergne Boudes A. Sauvat « Les Demoiselles », 2011 ........... I5€ .. 19 €
AOC Cotes d’Auvergne Chateaugay, P. Goigoux, 2011 ........cccccevververnnennn. 14€... 18 €
AOC Saint-Pourcain Domaine Grosbot Barbara, 2010...........ccccccveveiieieeiecic e 18 €
AOC Saint-Emilion Chéteau La Serre, Grand Cru, 2002 ..........cco.vvvvvreeevenseenseresesseneesenes 49 €
AOC Pomerol Chateau Nenin, 1995 .......cooiiiiiiiiie et 93 €
AOC Margaux, Chateau Brane Cantenac, 2004...........ccocveieiieiieie e 66 €
AOC Pauillac Chateau Pibran, Cru Bourgeois, 2003...........c.ccooiriririinieeieiese e 82 €
AOC Madiran Bouscassé, vieilles Vignes, 2001 .......c.cceveieiieriininneeieeieeresese e 42 €
AOC Pernand Vergelesses 1% Cru, L. Jadot, 2004 ..........ccoeeeeeececccecececceceeeeeceeeeeeees 60 €
AOC Richebourg, domaine Noellat, 1993 ...........ccce e 329 €
AOC Crozes Hermitage « Les Meysonniers », Chapoutier, 2007 ................ 20€....cccieen, 35€
AOC Coteaux d’Aix en Provence, 2003 ........veeiiiiiiiiiiiiiiiiiiee et saaaaees 55€
La sélection de vins au verre du sommelier 12 cl
AOC Bordeaux Supérieur E. de Couronneau, 2011 ........ccccvoveveieerieieriese e 4,50 €
AOC Hautes COtes de NUILS, 2002 ........ccvieieieeieierienie e sie e sie e ssessessesseesees 4,50 €
Vin du Chili Appellation Santa Digna, cabernet sauvignon, 2002, ..........ccccceeverereneniens 3,90 €
Vin d’Italie DOC Barolo, 2010 ........cccoiiiiiiieieieiesie et 390 €

Prix nets




Vins blancs 37,5¢cl 75 cl

AOC Alsace Pinot blanc, Kieffer a Blienschwiller, 2007 ........c..ccccoevveiieeieecie e, 25€
AOC Alsace Grand Cru Gewurztraminer Altenberg de Bergheim

Vendanges tardives, G. Lorentz, 2006 ............ccccevveviieeiieiiiecnee e 52 €, 64 €
AOC Saint-Pourgain « Cuvee Tradition », F. Ray, 2010 ........ccccovriiriiniininiene e 18 €
AOC Chinon, M. Bredif, 20006 ...........cooiiiiiiiee ettt s s r e e s s rta e e s s sbae e e s sssranes 29 €
AOC Graves « Chateau Ferrande », 2008........cc.ueieiiiiiieeiiiiiie e ssrane s 38 €
AOC Sauternes, Chateau d’Yquem, Lur Saluces, 1998............ccccoovvieinennnn 325€.iiinn 579 €
AOC Petit Chablis « Laroche », 2008..........ccccccevieeiiiiiiieeiee e 15€
AOC Chablis 1* Cru, Montée de Tonnerre, Régnard, 2008...........cccceveeee.. 28 €., 49 €
AOC Vougeot « Clos du Prieuré », Domaine Vougeraie, 2004 .........c..ccceevvevveveceecreennenn, 188 €
AOC Beaujolais Blanc, Grand Clos de Loye, L. Jadot, 2005............cccco...... I15€in, 35€
AOC Condrieu, M. Chapouti€r, 2007 ..........ccceirereeieeiieseeieseeseesieseeseeseeseesreesseesesaesses 70 €
AOC Vacqueyras « Seigneur de Lauris », Arnoux & Fils, 2007 .................. 29 €. 49 €
AOC Pacherenc du Vic-Bilh, L. TeSton, 2007 .........ccoovuieieiiiiieeeeiiiiee et 35€
La sélection de vins au verre du sommelier 12 cl
AOC Saint-Pourcain, F. Ray, 2010 ........cccccviiiiiierieeie e 320€
AOC Chablis, Saint Martin, 2007 ..........ooiiiiiiie e ebae e s ssabaee e 6,90 €
AOC Muscadet Sevre-et-Maine sUr les, 2007 .......c.ooveeieeiieeiie et sre v 3€
AOC Pouilly Fumé Chéateau de la Doucette, 2007 .........ccooveveieeieeriererese e seeneeeees 6,90 €
Vin de Suisse : Valais, Petite Arvine, domaine Chéateau Lichten, 2005.............ccccceveenneee. 3,90 €
Vin des U.S.A. : Chardonnay “Carneros”, Domaine Chandon, 2008 .............ccccccuernennen. 3,90 €
Vins roses 37,5¢l 75 cl
AOC Coteaux d’Aix en Provence, Domaine des Béates, 2008 .................... I5€... 28 €
AOC Codtes de Provence, Chateau Sainte-Roseline, cru classé, 2008...........ccccceveveeiiveennnnns 32€
AOC Bandol Chateau de Pibarnon, 2008.............cccceeeveiveeiieecree e 20€..iiinnne, 35€
AOC Tavel, Beaurevoir, 2008............covoiiiiiieeiieiiee e ste et sreesre e sreesreesreesreesraesnneenreeas 29 €

Prix nets
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Conditions générales de ventes

Chambres :
Le nombre exact de chambres ainsi que la liste des participants doivent étre confirmées au minimum
quinze jours avant la date d’arrivée prévue.

Repas :

Le nombre définitif de couverts doit étre confirmé 7 jours avant la manifestation. Celui-ci servira de base a
la facturation. La direction de /’Hétel « Les Sources » se réserve le droit d’annuler la réservation si des
événements de force majeure ou des cas fortuits 1’y ameénent (inondation, catastrophes naturelles, incendie
etc...)

SACEM :

La déclaration engage 1’organisateur et non 1’hétel.

Il appartient a I’organisateur de I’événement de s’assurer d’étre en conformité avec la réglementation des
droits relatifs a la diffusion d’ceuvres musicales.

Voir conditions de vente page 11 concernant les animations proposées.

Confirmation de réservation :

Toute réservation n’est confirmée qu’aprés retour du double du présent courrier ddment signé avec la
mention « bon pour accord » (manuscrite) et le paiement de 30 % du montant prévisionnel de la commande
a titre d’acompte.

Indemnités et pénalités en cas d’annulation :

En cas d’annulation totale, ’hdtel conservera a titre de pénalité ou facturera le client comme indiqué ci

apres :

- plus de 30 jours avant la date de la manifestation: le montant du ou des acomptes prévus aux conditions
particuliéres,

- entre 30 jours et 7 jours avant la date de la manifestation : 85 % du montant TTC des prestations
réservées,

- moins de 7 jours avant la date de la manifestation : 100 % du montant TTC des prestations réservées.

Garantie des prix :
Les tarifs indiqués sont fermes pour 3 mois a compter de la date du devis ; passé ce délai, ils sont
susceptibles d’étre modifiés en fonction des modifications tarifaires éventuelles de 1’hotel.

Recommandation :

L’organisateur s’oblige a n’inviter ou faire pénétrer dans /'Hétel « Les Sources » que des personnes dont le
comportement ne soit pas susceptible de porter atteinte a 1’intégrité et la tranquillité des autres clients et du
personnel de I’hétel. Ce dernier se réserve le droit d’intervenir et d’user de tous les moyens légaux si
nécessaire.

Le client ne pourra apporter de I’extérieur, ni boisson, ni aucune sorte d’aliment.

Si le client veut apporter ses propres bouteilles de vin, cela doit étre stipulé lors de la réservation. L hotel
facturera un droit de bouchon (10 euros par bouteille servie).

Modalités de paiement
Les factures définitives sont payables a réception. Aucun escompte pour paiement comptant, ni délai
supplémentaire de paiement ne sont accordés.
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Annexe : Fiche de réservation séminaires & banquets frod
Ourc
NOM dU GroUPe : ..o Date d’arrivée @ ................. Heure : ............
Nom du responsable : ... Date de départ: ... Heure : oo
Nombre de personnes : ............
D - Adultes:
.......................................................... - Enfants:....................
B
FaX ©
B-Mail c o Date d’option @ ..........ccoooiiiiiiiii
Nbre de
Déroulement de la manifestation Salons, divers Prix unitaire pers. ou Prix total
quantites
choisies

Montant total

Détails de la manifestation (menus et boissons) :

Date du jour : Reéservation effectuée par :

© BTS Hotellerie — Restauration — Session 2015
Plaguette nationale — Option B







